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A carne de peixe é um alimento importante por seu
valor nutricional. O mandi-guagu (Pimelodus blochii) ¢ o
curimbata (Prochilodus lineatus) sio espécies populares
no comércio de Ribeirdo Preto, por seu paladar ¢ sua
abundancia.

O pescado desempenha importante papel na
ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos (DTAs),
sendo importante a avaliagdo de sua qualidade, em relagdo
as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas®.

O objetivo desse trabalho foi detectar a presenga de
Salmonella spp, enumerar Estafilococos coagulase positiva
e avaliar o teor de bases volateis totais (BVT) de peixe fresco
estocado sob refrigeragido e comercializado no municipio de
Ribeirdo Preto. Foram analisadas 48 amostras de peixes frescos
e eviscerados, sendo 24 de mandi-guagu ¢ 24 de curimbata,
sem distingdo de sexo e tamanho dos exemplares.Tais
amostras foram adquiridas em peixarias localizadas no
Mercado Municipal e Supermercados de Ribeirdo Preto,
transportadas em recipiente isotérmico com gelo reciclavel e
mantidas sob refrigeragdo até o inicio das analises. A andlise
fisico-quimica foi realizada em duplicata utilizando-se o
método descrito no livro de Métodos fisico-quimicos para
andlise de alimentos - Instituto Adolfo Lutz® para bases
volateis totais. As analises microbiolégicas foram realizadas
segundo os métodos descritos pela APHA*para Estafilococos
coagulase positiva e para Salmonella spp, sendo que para
esta tltima foram executadas algumas modificagdes.

Neste estudo encontramos valor de BVT entre 2 ¢ 48 mg
N/100 mL. O pescado estocado sob refrigeragdo pode ser
deteriorado pela agdo enzimatica e bacteriana resultando na
produgio de varios compostos nitrogenados, tais como:
trimetilamina, dimetilamina, amoénia e acidos volateis. A
porcentagem de bases volateis pode ser uma indicagio do grau
de conservagio do pescado, dependendo da espécie®.

Salmonella spp foi isolada em 2 amostras. Dentre os
microrganismos que ocasionam DTAs, a Salmonella spp,
tem grande importancia para a saude publica’, e deve estar
ausente em 25g do pescado’. A presenga de Estafilococos
coagulase positiva foi observada em 2 amostras, porém abaixo
do limite tolerado pela legislagdo. As enterotoxinas
produzidas nos alimentos contaminados por Staphylococcus
aureus também sdo consideradas grandes responsaveis pela
ocorréncia de DTAs, sendo geralmente as condigdes de
higiene e os manipuladores dos alimentos as provaveis fontes
de contaminagdo®.

Apesar de 6 amostras apresentarem valor de BVT
acima de 30 (36,2-48) mg N/mL, na maioria delas a quantidade
de BVT foi inferior a estabelecida pela Portaria n® 185, de 13/
5/97 que fixa as condigdes minimas exigidas para a elaboragio
e embalagem do produto denominado Peixe Fresco (Inteiro e
Eviscerado) destinado ao comércio'. E relevante destacar que
a presenga de Salmonella spp significa risco a saude do
consumidor caso o produto ndo seja adequadamente
conservado e preparado.

Tabela. Bases volateis totais em peixes frescos comercializados em Ribeirdo Preto, SP.

Bases Volateis Totais (mg N/100g de carne)

Peixe (Espécie) =30 mgN/100g <30mgN/100g

n (%) média £ DP n (%) média £ DP
Mandi 1(4,2) 36,2 23(95,8) 12,8+6,8
Curimbata 5(20,8) 42,6+3,1 19(79,2) 14,1 +4,2
Total 6(12,5) 41437 42(87,5) 134+58

n, tamanho da amostra; DP, Desvio Padrio
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