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RESUMO. O presente trabalho avaliou a composicao fisico-quimica e microbioldgica de
filés congelados de peixes regionais utilizados no cardapio das escolas da rede publica
estadual de ensino. Foram analisadas 10 amostras de filés congelados referente as
espécies Dourada (Brachyplatystoma rousseauxii), Mapara (Hypohythalmus spp.),
Pirarara (Phractocephalus hemioliopterus), Piranamb( (Pinirampus pirinampus) e
Tucunaré (Cichla. spp.) obtidas no depdsito da geréncia de distribuicdo de merenda
escolar da secretaria estadual de educagdo do Amazonas. Foram realizadas analises de
umidade, proteinas, lipidios, cinzas e valor calérico, além de analises microbiol6gicas:
coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva, e
presenca/auséncia de Escherichia coli e Salmonella spp. em 25g de alimento. Os
resultados microbioldgicos encontrados foram comparados com os padrBes
microbioldgicos para pescado e produtos de pescado que constam na legislacéo brasileira.
Os filés avaliados evidenciaram bons aspectos nutricionais e microbioldgicos,
encontrando-se dentro dos parametros exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria (ANVISA), estando aptos para o consumo da comunidade estudantil.

Palavras chave: Qualidade de alimentos, peixes regionais, alimentacéo escolar

Physico-chemical and microbiological quality of frozen fish
consumed in school lunch in the state of Amazonas

ABSTRACT. The present work evaluated the physical-chemical and microbiological
composition of frozen fish fillets of regional fish used in the menu of the schools of the
state public school system. Ten samples of frozen fillets Brachyplatystoma rousseauxii,
Hypohythalmus spp., Phractocephalus hemioliopterus, Pinirampus pirinampus and
Cichla spp. Were collected from the Distribution Management warehouse of School
Lunch from the State Department of Education of Amazonas. Moisture, protein, lipids,
ashes and calorific values were analyzed, as well as microbiological analyzes: total and
thermotolerant coliforms, coagulase positive Staphylococcus, and presence / absence of
Escherichia coli and Salmonella spp. in 25g of food. The microbiological results were
compared with the microbiological standards for fish and fish products that are included
in the Brazilian legislation. The evaluated fillets showed good nutritional and
microbiological aspects, being within the parameters demanded by the National Agency
of Sanitary Surveillance (ANVISA), being classified as suitable for the consumption of
the student community.
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Santos et al.

Calidad fisico-quimica y microbiologica de pescado congelado
consumido en la merienda escolar del estado de Amazonas

RESUMEN. Con el presente trabajo se evalué la composicion fisico-quimica y
microbioldgica de filetes congelados de peces regionales utilizados en el mena de las
escuelas de la red publica estatal de educacién. Se analizaron 10 muestras de filetes
congelados de las especies Brachyplatystoma rousseauxii, Pirpohythalmus spp.,
Phractocephalus hemioliopterus, Pinirampus pirinampus y Cichla spp. Obtenidas del
almacén de la gerencia de distribucion de merienda escolar de la secretaria estadual de
educacion del Amazonas. Se realizaron analisis de humedad, proteinas, lipidos, cenizas y
valor calérico, ademas de anélisis microbioldgicos: coliformes totales y termotolerantes,
Staphylococcus coagulasa positiva, y presencia / ausencia de Escherichia coli y
Salmonella spp. en 259 de alimento. Los resultados microbiolégicos encontrados fueron
comparados con los patrones microbioldgicos para pescado y productos de pescado que
constan en la legislacion brasilefia. Los filos evaluados evidenciaron buenos aspectos
nutricionales y microbioldgicos, encontrandose dentro de los pardmetros exigidos por la
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estando aptos para el consumo de

la comunidad estudiantil.

Palabras clave: Calidad de alimentos, peces regionales, alimentacién escolar

Introducéo

A inclusdo do pescado na merenda escolar
pode incentivar o consumo deste pelas criancas,
principalmente se incluido em preparagdes que 0s
alunos apreciem. Este habito pode representar
uma maneira para aumentar o consumo do
pescado no Brasil, e consequentemente a sua
producdo, visto que a pesca e a aquicultura, de
maneira direta ou indireta, figuram papel
fundamental nos meios de subsisténcia de
milhGes de pessoas em todo 0 mundo (Veit et al.,
2012).

Apesar de todos os beneficios que o pescado
apresenta, nutritivo, rico em micronutrientes,
minerais, acidos graxos essenciais do tipo dmega-
3 e dmega-6, de facil digestibilidade, baixo teor
de gordura, representa um valioso complemento
nas dietas pobres em vitaminas e minerais
essenciais (Fao, 2004; Silva et al., 2008).

E um alimento altamente suscetivel a
deterioracdo, devido a sua composi¢do quimica e,
sobretudo, o pH proximo & neutralidade, o que
acaba  favorecendo o  desenvolvimento
microbiano (Landgraf, 1996). Rosa et al. (2008)
avaliaram as praticas de higiene durante a
producdo de preparacGes a base de carne em
escolas publicas municipais na cidade de
Natal/RN e, constataram que as condicdes
higiénico-sanitarias das preparaces a base de
carne servidas na alimentacdo  escolar
apresentaram-se insatisfatorias.

A verificacdo da qualidade, tanto nutricional,
como  microbioldgica  constitui-se,  numa
importante etapa no processo de aquisicdo destes
produtos para o0 consumo da comunidade
estudantil, bem como pode contribuir de forma
eficaz com a seguranca alimentar dos estudantes
da rede publica de ensino do estado do
Amazonas.

Material e métodos

Material

Foram coletadas dez amostras de filés de
pescado congelado, compreendendo as seguintes
espécies: Dourada (Brachyplatystoma
rousseauxii) Mapara (Hypophythalmus spp);
pirarara ( Phractocephalus hemioliopterus);
Piranambd ( Pinirampus pirinampus) e tucunaré
(Cichla spp.)

Cada amostra pesou 1000 gramas.

Metodologia da composicéo centesimal

Foram realizadas em triplicata, retirando 100
gramas da amostra seguindo as normas
preconizadas pela AOAC (1995) e adotadas pelo
IAL _ (2008), que consta das seguintes
determinacbes percentuais: umidade; cinza;
lipidios; proteinas e valor cal6rico total. Os dados
foram tratados estatisticamente pela analise de
variancia (ANOVA) em nivel de 5% de
significancia.
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Analise microbioldgica

As amostras de peixe congelado foram
previamente descongeladas no refrigerador a uma
temperatura de aproximadamente 4 °C por no
maximo 18 horas. A metodologia analitica
utilizada foi a recomendada pela Instrugéo
Normativa n°® 62 de 26/08/2003 (Brasil, 2003) e
Vasconcelos et al. (2014). Os resultados foram
comparados com as normas preconizadas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA (Brasil, 2003).

No laboratério foram retiradas 2 amostras
analiticas (25 g cada), para cada andlise, sendo
separadamente tratadas: a partir de uma amostra
analitica adicionada em 225 ml de &gua
peptonada 0,1%, foram efetuadas trés diluigdes
sucessivas (107", 10 e 107) para a quantificagdo

de estafilococos coagulase positiva, coliformes
termotolerantes e teste confirmativo de
Escherichia coli.

Para determinacdo da presenca/auséncia de
Salmonella spp., outra amostra analitica foi
inoculada em 225 ml de meio seletivo e

transferida para outros meios  seletivos
diferenciais, incubados em diferentes
temperaturas, de acordo com as etapas

apresentadas por Brasil (2003) e Vasconcelos et

al. (2014).

Resultados e discussao

As andlises da composigdo centesimal
(umidade, proteinas, lipidios totais, cinza,
NIFEXT e energia Bruta) dos filés congelados
servidos na merenda escolar no Estado do
amazonas estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Composigao centesimal dos filés de peixe congelado.

Peixes

Fragdo Dourada Mapara Pirarara Piranambu Tucunaré
Umidade 75,24 + 0,652 63,40 + 0,504 78,83 £0,37° 76,14 + 0,85°¢ 78,91 £0,33°
Proteina 19,7 £0,372 14,95 + 0,86° 18,67 +0,43° 17,23 £ 0,08¢ 16,25 + 0,29¢
Lipidios 3,03+0,232 20,13 +0,15° 0,73 +£0,048° 4,65 +0,23¢ 1,61+0,31¢
Cinza 1,02 £0,18 0,56 +0,06° 0,72+0,128 0,83 +0,0092 0,76 +0,01°
NIFEXT* 1,018 0,8? 1,052 1,16° 2,47¢
Energia (Kcal EB/100g) 110,112 244,17¢ 85,45 115,41° 89,374

Fragdo ndo nitrogenada*

Médiatdesvio padrdo; valores na mesma linha seguidos de letras diferentes, diferem entre si (p<0,05).

Na tabela acima observa-se que a umidade
variou entre as espécies, sendo o menor valor
encontrado, no filé de mapara 63,40% e maior
percentual atribuido ao tucunaré, 78,91%.
Quando comparados com a Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos NEPA (2011), que
relata percentuais médios de umidade de 78,6%
nos filés de trés espécies amazdnicas dentre essas
o filé de tucunaré, os resultados ficaram em
consonéncia com os da literatura. Costa et al.
(2010), ao estudarem o potencial do mapara
como uma espécie alternativa para piscicultura na
Amaz6nia determinaram percentuais de umidade
para o filé de 65,18% e ventrecha de 63,8%,
superior ao encontrado no presente trabalho.

Os percentuais de proteinas observados foram
elevados, mesmo com o filé de mapara
apresentando menor percentual (14,95 +0,86).
Veit et al. (2012) relatam que o pescado é
excelente fonte de proteina animal, indispensavel
para criancas em fase de crescimento. Costa et al.
(2010) observaram o valor 12,85% de proteina no

filé de mapard, assim como Souza et al. (2013)
estudando carne mecanicamente separada (CMS)
de peixes regionais, dentre esses 0 mapard, €
encontraram valores de 12,2%, inferior ao obtido
no presente estudo, os autores ressaltaram o alto
teor de aminoacidos essenciais que estdo
presentes nas espécies regionais. NEPA (2011)
mostra o valor de 18,8% de proteina para a
espécie dourada (Brachyplatystoma rousseauxii)
inferior ao encontrado no estudo para a mesma
espécie.

Os lipidios totais apresentaram maior
variagdo, com o menor percentual encontrado no
filé de pirarara e o maior valor atribuido para o
filé de mapard. Stansby & Olcott (1968)
elaboraram uma classificacdo para os peixes, uma
das mais utilizadas até dos dias atuais, em que
conforme a composicdo dos peixes, sdo
agrupados em cinco classes, estando a dourada,
pirarara, piranamb( e tucunaré na categoria A
(peixes com baixo teor de lipidios, menor que
5%, e alto teor de proteinas 15 a 20%), com
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excecdo do filé de mapara, peixe altamente gordo
de acordo com a classificacdo de Ackman (1989).
Santiago et al. (2016) trabalhando com mapara
encontrou 4,27% de lipideos, no presente
trabalho foi encontrado 20,13%, valor bem
superior. Entretanto Costa et al. (2010)
determinaram 21,21% de lipidios para a espécie.

Estudos afirmam que os valores de lipidios
em produtos carneos podem passar diversas
variacBes, que podem ser atribuidas a fatores
como: idade, tipo de tecido, Orgdos, sexo,
maturidade sexual, regime alimentar ou estagédo
sazonal (Yeannes & Almandos, 2003). Esta
relacdo entre o teor de gordura, proteina e agua,
encontrados para o mapara, diferindo de outras
categorias de pescado da bacia amazénica, é
justificavel, uma vez que esta categoria ndo
forma um deposito especifico de gordura, sendo
difundida em todo tecido muscular. Nesta
categoria, assim como em todos os Siluriformes,
a bexiga natatdria é bastante reduzida, sendo a
gordura essencial para sua flutuabilidade
(Carvalho, 1980).

Os teores de carboidratos encontrados, estdo
de acordo com os dados em literatura para esse
macronutriente. No presente estudo, o
carboidrato variou entre 0,8 a 2,47%. Souza et al.
(2013) encontraram percentuais que Vvariaram
entre 0,56 e 0,94% inferiores ao encontrado no
presente estudo.

Contreras-Guzman (1994) citou que a fracdo
de cinzas em peixes de 4agua doce apresenta
teores entre 0,90 e 3,39%. Este valor é
concordante com o teor de cinzas encontrado no
presente trabalho para todos os filés das espécies
analisadas. Ressaltando que a carne do pescado é

Tabela 2. Anélise microbioldgica dos filés de peixe congelado.

considerada uma fonte valiosa de calcio e
fosforo, particularmente, apresenta também
guantidades razoaveis de sodio, potassio,
manganés, cobre, cobalto, zinco, ferro e iodo.

Em relagcdo a energia, foi possivel observar
que o filé com alto teor energético apresentou
maior conteudo de gordura e baixa quantidade de
agua. Souza et al. (2013) determinaram para 0
mapara 186,67 Kcal de energia bruta/100g, essa
diferenca é justifichvel uma vez que os
percentuais das fracOes centesimais determinada
em seu trabalho foram menores.

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados
das analises microbiolégicas realizadas nos filés
congelados de pescado regional servidos na
merenda escolar da rede publica de ensino do
Estado.

Na contagem de coliformes a 35°C, utilizando
0 método de Numero Mais Provavel (NMP)
verificou-se uma variacao de <10 a 9,3x10 NMP/

g'. Quanto ao NMP de coliformes
termotolerantes a  45°C, foi detectada
contaminagdo em trés amostras (Dourada,

mapara e pirarara).

Rall et al. (2008) estudaram a enumeracao
de coliformes termotolerantes em pescado
congelado e fresco, e verificaram a presenca
em concentracdes que variaram de 2,4x103
NMP/g para o pescado congelado, concluindo
que as amostras encontravam-se fora dos
padrdes recomendados pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, discordando dos
resultados encontrado neste trabalho, que
mantiveram-se em conformidade com a
legislacédo vigente.

Microrganismos

(NMP.g™) (UFC.g™) (PRES/AUS)
Peixes/Filés CT CF ECP SALM
Dourada 4,3x10 <10
Mapara <10 2,3x10
Pirarara 9,3X10 9,3 X10 AUS AUS
Piranambu 2,3X10 <3
Tucunaré 2,3X10 <3
Legislacéo (Brasil, 2001) 107 (méx) 1072(max) 1073(max) AUS

CT — coliformes totais; CF — coliformes termotolerantes; ECP — estafilococos coagulase positiva; SALM — salmonela; PRES
— presenca; AUS — auséncia; NMP.g™ - nlimero mais provavel por grama; UFC.g™" - unidades formadoras de col6nias por

grama.
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Os mesmos autores enfatizaram em seu
trabalho que dentre as amostras de peixes, fresco
ou congelado, coletadas como filé ou posta,
observou-se que a contaminagdo por bactérias
termotolerantes eram maiores em filés, pois o
preparo deste inclui evisceracao, retirada da pele
e “filetagem”, ou seja, exige maior manipulacdo
guando comparado ao peixe fatiado em postas.

Assim como relataram Mukundan et al.
(1986) e Vieira et al. (2004). No entanto, os
valores encontrados no presente trabalho se
mostraram superiores aos relatados por Dams et

al.  (1996), que ao avaliar a qualidade
microbiolégica da pescadinha (Cysnoscion

striatus), inteira e em filés nos principais pontos
criticos de controle de uma inddstria de pescado
congelado, ndo obteve a confirmagdo de
coliformes termotolerantes, encontrando apenas
coliformes totais. Contudo, mesmo encontrando-
se dentro dos padrdes vigentes, foi possivel
observar que o filé de pirarara apresentou
contagem bem superior em relagdo aos filés das
demais espécies, tanto para coliformes totais
quanto para termotolerantes.

Essa  contaminacdo  encontrada  nas
amostras, indicam uma provavel falha durante
0 processamento, empacotamento e estocagem
dos produtos. Landgraf (1996), relata que a
pesquisa de coliformes termotolerantes nos
alimentos fornece com maior seguranga
informacBes sobre condi¢Ges higiénicas do
produto e é empregado como indicador de
contaminagdo pos-sanitizacao.

Em relagdo a contagem de estafilococos
coagulase  positiva, ndo foi observada
contaminagd0 em nenhuma das amostras.
Farias & Freitas (2008) avaliaram o pescado
beneficiado em  indlstrias  paraenses,
verificaram que, em 50 (98,0%) e 1 (2,0%)
amostras de peixes eviscerados congelados e 53
(98,1%) amostras e uma (1,9%) amostras de
filés de peixes congelados atenderam e ndo
atenderam,  respectivamente, ao padréo
estabelecido pela legislacdo federal, com
maximo de 103UFC/g. Assim sendo, a
negatividade do referente microrganismo no
presente estudo indica que o nivel de higiene na
manipulagdo durante o processamento foi
satisfatorio.

N&o foi evidenciada a presenca de
Salmonella spp. nas amostras analisadas,
atendendo ao padrdo de auséncia em 25¢g
estabelecido pela legislacdo (Brasil, 2001).

Segundo Ahmed (1991), o pescado € um
veiculo de salmonelose muito menos frequente
do que outros produtos alimentares, sendo o
peixe e 0S mariscos responsaveis apenas por
uma pequena porcentagem do nimero total de
casos.

Os parametros microbiolégicos observados
neste trabalho foram divergentes ao encontrado
por Rosa et al. (2008) e Almeida et al. (2017) ao
avaliarem o0s aspectos higiénico-sanitarios nas
escolas publicas do municipio de Manacapuru-
AM e Bom Jesus, Colbnia do Gurgueira-Pl
respectivamente, observaram que as préaticas de
higiene durante a producédo de preparacGes a base
de carne, apresentaram-se insatisfatorias
evidenciando a necessidade de melhoria do
processo de producdo, visando as condi¢Bes de
salde da populagdo estudantil assistida.

Concluséao

Os filés de pescado analisados apresentaram
boas caracteristicas nutricionais, estando dentro
dos parametros microbioldgicos preconizados
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), portanto, aptos para serem
consumidas pela comunidade estudantil do
Estado do Amazonas.
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