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Resumo 

O objetivo do presente estudo foi analisar a microbiota de carne de bijupirá cultivado em tanques-

rede na Baía de Ilha Grande, Rio de Janeiro e avaliar a eficiência do processamento de salga e 

defumação na redução da carga microbiana do produto salgado e/ou defumado. O presente 

trabalho apresentou os seguintes resultados para a contagem de Staphylo coccus aureus: para a carne 

fresca média de 8,1 UFC/g; a defumada apresentou média de 0,6 UFC/g; e a salga da apresentou 

resultado negativo. Para coliformes totais, os resultados foram: média de 3,7 UFC/g para carne 

fresca; para salgada, média de 2,2 UFC/g; e a defumada apresentou resultado negativo. Os 

resultados para Escherichia coli e Salmonella spp. foram de ausência nos três grupos: fresco, 

defumado ou salgado. A contagem de bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas apresentou para a 

carne fresca a média de 307,5 UFC/g; a salgada, média de 133,2 UFC/g; enquanto a defumada 

apresentou 0,4 UFC/g de média. Todas as amostras se apresentaram dentro do padrão da 

legislação brasileira para qualidade microbiológica do produto. 

Palavras-chave: Rachycentron canadum, piscicultura marinha, microbiologia, controle higiênico-

sanitário, conservação de alimentos 

 

BACTERIOLOGICAL EVALUATION OF FRESH, SALTED AND SMOKED COBIA MEAT 

FROM FISH CULTURE OF ILHA GRANDE BAY, RIO DE JANEIRO STATE, BRAZIL. 

Abstract 

The objective of this study was analyzing the microbiota of cobia meat samples grown in cages 

from Ilha Grande Bay, Rio de Janeiro state. Evaluating the efficiency of salting and smoking 

processing controlling the microbial frequency. The following results show an enumeration of 

Staphylococcus aureus: in fresh meat average of 8.1 CFU/g; smoked meat averaged 0.6 CFU/g; the 

salted meat was negative. Total coliforms, the results were: mean of 3.7 CFU/g for fresh meat; 

salted meat, an average of 2.2 CFU/g; the smoked fish was negative. Results for Escherichia coli and 

Salmonella spp. were negative in the three groups (fresh, smoked and salted).The Heterotrophic 

Aerobic Mesophilic Bacteria count presented for fresh meat an average of 307.5 CFU/g; for salted 

meat mean of 133.2 CFU/g; while the smoked meat an average of 0.4 UFC/g. All samples were 

within the standard of the Brazilian legislation for microbiological quality of the product. 

Keywords: Rachycentron canadum, fish farming, microbiology, quality control, food preservation. 
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INTRODUÇÃO 

A sobre exploração da pesca vem reduzindo 

seus estoques em todo o mundo, somado ao fato 

que nos últimos anos o consumo de pescado tem 

sido mais valorizado, devido principalmente ao 

seu valor nutricional, tornando a aquicultura uma 

das alternativas mais viáveis para o aumento da 

produção de pescado. Este fato começa a se 

refletir em números através do relevante aumento 

da aquicultura na Ásia (; FAO, 1997a; CAMARGO 

e POUEY, 2005). Uma das espécies emergentes na 

aquicultura é o bijupirá. A criação comercial do 

bijupirá iniciou-se em Taiwan na década de 90 

sendo atualmente considerada uma espécie 

emergente no cenário mundial da aquicultura 

(LIAO et al., 2004).  

A aquicultura no Brasil tem sido 

desenvolvida modestamente, se comparada com 

outras partes do mundo. Isto se dá, 

principalmente, à falta de uma política setorial 

que priorize linhas de apoio governamental à 

produção e, da necessidade de uma definição das 

alternativas de maior impacto sócio-econômico 

com vistas ao aproveitamento das potencialidades 

naturais de cada região (AMBIG, 2015). 

Em vista deste mercadoem ascensão, esforços 

foram conduzidos na baía de Ilha Grande, Angra 

dos Reis, RJ com a finalidade de conhecer o 

desempenho do bijupirá nesse ambiente. Os 

resultados encontrados no crescimento da espécie 

em um ano de cultivo superaram muitos lugares 

do mundo (informação verbal: comunicação feita 

por Carlos Kazou em junho de 2013 em Angra dos 

Reis, RJ).Ainda assim, o cultivo do bijupirá no 

estado do Rio de Janeiro e até no Brasil ainda é 

incipiente. Alguns estados nos últimos anos 

começaram com algumas tentativas de adaptação 

do cultivo que obtiveram resultados positivos e 

outros não tão favoráveis principalmente por 

conta do custo de produção e sanidade do cultivo 

(informação do autor).  

Além disso, o consumo deste pescado não é 

muito difundido no Brasil por ser uma espécie de 

pouca importância em pesca, sendo assim, 

processos de conservação como salga e defumação 

aplicado a carne pode ser um grande aliado na 

popularização do produto e para manter a 

qualidade higiênico-sanitária do produto 

(informação do autor). 

Os produtores de bijupirá da Baía de Ilha 

Grande, Rio de Janeiro, Brasil comercializam o 

peixe fresco eviscerado sendo transportado em 

gelo para os restaurantes compradores. Como são 

produções iniciantes e ainda sem regulamentação 

de produção e abate, no processo de produção até 

a distribuição para restaurantes os animais não 

passam por órgão de inspeção apesar do valor 

comercial e procura do produto e nenhuma 

análise microbiológica é realizada nestes produtos 

(informação verbal: comunicação feita por Carlos 

Kazou em junho de 2014 em Angra dos Reis, RJ), o 

que vem a ser fato preocupante do ponto de vista 

da saúde coletiva.  

O pescado é um alimento que pode ser 

consumido cozido e também cru. O hábito de 

consumir pescado cru está aumentando no Brasil 

que aumenta o risco de ingestão de bactérias 

patogênicas. A legislação brasileira estabelece 

limite para algumas bactérias patogênicas em 

pescado, tais como: estafilococos coagulase 

positiva, coliformes termotolerantes e salmonela 

(BRASIL, 2001). O grupo de microrganismos de 

eleição mundial como para indicador de 

contaminação da água é o dos coliformes, porém 

BAPTISTA-NETO et al., (2008) destacam, também, 

outras bactérias, tais como salmonela. É de suma 

importância à conservação e avaliação 

bacteriológica do pescado especialmente nos de 

cultivo quando não passam por processo de 

controle higiênico-sanitário. 

A maioria dos trabalhos de análises 

microbiológicas de bijupirá é voltada para a 

sanidade enfocando a microbiota de fígado, 

intestino rim e baço (WANG e FENG, 2008; LAI, 

2005), deixando lacunas no estudo da qualidade 

higiênico-sanitária.  

Em adicional, a ausência de controle 

microbiológico em produtos provenientes de 

atividades artesanais requer o uso de tecnologias 

de conservação que podem ser aplicadas pelos 

próprios produtores. A salga é uma das formas 

mais antigas e utilizadas na conservação de 

pescado. Historicamente era realizada de maneira 

artesanal e fácil de ser repetida. Sua ação 

preservativa é caracterizada pela remoção parcial 

do conteúdo de água e o aumento da 

concentração salina no produto final (redução da 

atividade de água). Para ser eficiente o processo 

de salga não deve ser visto apenas como opção 
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para se evitar a perda do produto, mas 

primordialmente, deve ser adotado como 

metodologia de conservação (MOUCHREK-

FILHO et al., 2002). 

Outra tecnologia antiga utilizada para a 

conservação de pescado é a defumação que 

combina a ação da defumação, sal e secagem 

levando a redução da atividade de água do 

produto e ação química dos componentes da 

fumaça sobre os microrganismos (GONÇALVES e 

OLIVEIRA, 2011). O mercado nacional para 

pescado defumado ainda é considerado restrito, 

não havendo produção em escala industrial que 

possa vir competir com os produtos defumados 

importados. Por outro lado, este produto 

normalmente é obtido em escala artesanal e, de 

um modo geral, como defumado a quente, pois 

existem poucas indústrias que trabalham com esta 

tecnologia (SOUZA, 2003).  

O objetivo do presente estudo foi analisar a 

microbiota de carne de bijupirá cultivado em 

tanques-rede na Baía de Ilha Grande, Rio de 

Janeiro e avaliar a eficiência do processamento de 

salga e defumação na redução da carga 

microbiana do produto salgado e/ou defumado. 

MATERIAL E MÉTODOS 

O presente trabalho foi realizado em parceria 

entre a Faculdade de Veterinária da Universidade 

Federal Fluminense (UFF) e a Fundação do 

Instituto de Pesca do Estado do Rio de Janeiro 

(FIPERJ).  

Foram amostrados animais com tamanho 

comercial de abate (3-4 kg) provenientes de 

cultivos de bijupirá (Rachycentron canadum) em 

tanques-rede localizados na Baía de Ilha Grande, 

Angra dos Reis, Rio de Janeiro, Brasil. Os animais 

foram capturados, abatidos e eviscerados pelo 

produtor no mesmo dia da coleta das amostras. 

As amostras foram transportadas em caixas 

isotérmicas com gelo seguindo a rotina de 

comercialização até o Laboratório do Pescado e 

Sanidade de Aquáticos da Faculdade de 

Veterinária da UFF.  

Foram coletados aproximadamente 40 kg de 

amostras de peixe inteiro dentre 11 exemplares 

que gerou 34,57 kg de peixe eviscerado. A média 

do peso eviscerado foi de 3,143 kg (±0,28). Com a 

intenção de avaliar a qualidade da carne de 

bijupirá antes e após o processamento de salga e 

defumação, de cada peixe fresco (11), e 

posteriormente defumado (5) e salgado (6), foram 

realizadas análises bacteriológicas da carne, em 

duplicata, através de amostragem homogênea e 

aleatória (“pool” da carne) de todos os peixes nos 

diferentes tratamentos. Para metodologia de 

análise foram utilizadas placas Petrifilm™ 

adquiridas da empresa 3M®, pesquisando 

Salmonella spp. e realizando as contagens de 

Staphylococcus aureus, coliformes totais, Escherichia 

coli e bactérias heterotróficas aeróbias mesófilas 

(BHAM). Para cada análise bacteriana, foi 

realizada metodologia específica, seguindo 

métodos oficiais aprovados da AOAC®, de 

acordo com os manuais de instrução cedidos pela 

empresa 3M (3M FOOD SAFETY METHOD, 2013; 

3M PETRIFILM™, 2013a; 3M PETRIFILM™, 

2013b; 3M PETRIFILM™, 2013c). Os resultados 

foram expressos em médias e desvio padrão, 

comparados com o padrão de qualidade 

microbiológica para pescado in natura, salgado e 

defumado (BRASIL, 2001) 

O processamento de salga e defumação foi 

realizado com os peixes eviscerados e 

descabeçados no laboratório da Escola de Pesca 

Ascânio de Faria, FIPERJ seguindo práticas 

artesanais que podem ser reproduzidas pelos 

maricultores.  

RESULTADOS  

O presente trabalho apresentou os seguintes 

resultados para a contagem de Staphylo coccus 

aureus, coliformes totais, Escherichia coli e 

Salmonella spp. e bactérias heterotróficas aeróbias 

mesófilas apresentados na Tabela 1. 
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Tabela 1: Resultados (médias e desvio padrão) das análises de contagens bacterianas de bijupirá 

(Rachycentron canadum) fresco, defumado e salgado 

Contagens bacterianas 

Resultados médios das contagens Padrão legislação 

(BRASIL, 2001) Fresco Defumado Salgado 

Staphylococcus aureus 
8,1 UFC/g 

(±13,8) 

0,6 UFC/g 

(±1,3) 
0,0 UFC/g 

103 UFC/g – PN* 

5 x 102 UFC/g – PSD* 

Coliformes totais 
3,7 UFC/g 

(±2,3) 
0,0 UFC/g 

2,2 UFC/g 

(±5,3) 
_ 

Escherichia coli 0,0 UFC/g 0,0 UFC/g 0,0 UFC/g 102 UFC/g– PSD** 

Salmonella spp. 0,0 UFC/g 0,0 UFC/g 0,0 UFC/g Ausência – PN  

Bactérias Heterotróficas 

Aeróbias Mesófilas 

3,0 x 102 

UFC/g 

(±240,6) 

0,4 UFC/g 

(±0,5) 

1,3 x 102 

UFC/g 

(±125,8) 

_ 

Legenda: padrão para PN: pescado innaturae/ou PSD: pescado salgado e defumado; *estafilococos coagulase 
positiva; **coliformes termotolerantes.  

 

DISCUSSÃO 

No presente trabalho, as amostras de carne 

fresca de bijupirá estavam dentro dos limites 

exigidos pela legislação brasileira. Os padrões 

microbiológicos para pescado in natura, resfriados 

ou congelados não consumidos crus (BRASIL, 

2001) indicam como limites: 103 para estafilococos 

coagulase positiva por grama e ausência de 

Salmonella sp. em 25 g de pescado. As bactérias 

destacadas na legislação são bactérias 

contaminantes, tanto por contaminação da água 

quanto durante o processo de industrialização. 

Como o bijupirá não é um peixe industrializado 

no Brasil, a pesquisa por estes microrganismos 

normalmente não é realizada e há poucos relatos 

na área.  

O mesmo fato ocorreu para a carne defumada 

e salgada onde todas as amostras estavam dentro 

dos limites da legislação. O padrão da legislação 

brasileira (BRASIL, 2001) para pescado seco e/ou 

salgado e para pescado defumado é de 102UFC 

para coliformes termotolerantes por grama de 

pescado, de 5 x 102UFCpara estafilococos 

coagulase positiva/g e ausência de Salmonella 

sp./25 g.  

 

Nas amostras de carne salgada de bijupirá 

não foi identificado S. aureus, e nas de defumada 

apenas uma das amostras apresentou 3 UFC/g 

deste agente. Na carne fresca, sete amostras foram 

positivas para este microrganismo, indicando que 

os processos foram eficazes para a redução desta 

bactéria. Segundo MASSAGUER (2005), os 

processos de defumação e salga normalmente 

diminuem a atividade de água do produto 

quando comparado a carne fresca. Com atividade 

de água abaixo de 0,95, bactérias, Gram negativas 

já encontram dificuldade para sobreviver, e 

aumenta o número de cocos e lactobacilos. 

Quando a atividade de água é reduzida ainda 

mais (0,87-0,80), quase todas as bactérias são 

inibidas, com exceção do Staphylo coccus aureus. Se 

diminuir para 0,80 a 0,75, há predomínio das 

leveduras e inibição das bactérias halofílicas. 

Quando decai para 0,65 de atividade de água, há 

inibição dos fungos xerófilos e depois das 

leveduras osmofílicas. Segundo JAY (2005) diz 

que algumas linhagens de S. aureus são capazes de 

acumular prolina em resposta a baixa atividade de 

água e sobreviver mais que outras, e acabam se 

tornando mais tolerantes a sais, podendo crescer 

em até 10% de sal.  



Avaliação bacteriológica da carne de bijupirá fresca...                                              213 

Bol. Inst. Pesca, São Paulo, 42(1): 209-215, 2016 

Diferentemente do presente trabalho, NATES 

et al., (2014) ao estudar o filé de tambacu reportou 

maior quantitativo de S. aureus em filés 

processado com salga úmida (1,1 x102 UFC/g) e 

salga seca (0,1 x x102 UFC/g).  

Corroborando esta pesquisa que se 

apresentou dentro do padrão da legislação, 

valores inferiores a 102 UFC/g para contagem de 

S. aureus foram encontrados por GONÇALVES et 

al., (2014) para carne de bijupiráin natura e 

defumada e da mesma forma BIATO (2005) 

trabalhando com filé de tilápiain natura e 

defumado.  

Alguns autores possuem relatos divergentes 

ao analisarem pescado salgado e defumado. 

Estudos iranianos com peixe salgado e defumado 

demonstraram que de 87 amostras de peixes 

defumados, 39 apresentaram-se positivas para S. 

aureus nas concentrações de 10² a ≥105 UFC; e de 

40 amostras de peixe salgado, 26 apresentaram-se 

nas mesmas concentrações (BASTI et al., 2006).  

O presente trabalho corrobora os dados 

apresentados por VIEIRA (2004), pois o resultado 

de contagem de Staphylo coccus apresentou-se 

dentro do limite preconizado pela legislação em 

todas as amostras, ou seja, podem ser 

considerados alimentos seguros de risco de 

intoxicação por Staphylo coccus coagulase positivo. 

VIEIRA (2004) relatou que dos 359 surtos de 

intoxicação alimentar e casos esporádicos por S. 

aureus ocorridos na Inglaterra, apenas 7% foram 

provenientes de pescado, o que é um baixo índice.  

AYULO et al., (1994) analisaram 175 amostras 

de pescado de Florianópolis, e em 20% foi 

identifica a presença de S. aureus, resultado 

semelhante ao encontrado no bijupirá defumado, 

porém inferior ao apresentado pelo bijupirá 

fresco; enquanto que no produto salgado estava 

ausente. A ausência de S. aureus na carne de 

bijupirá salgado está concordante com 

DAMASCENO (2009) ao pesquisar Staphylo coccus 

coagulase positivo em amostras de salmão 

eviscerado e resfriado de comércio varejista de 

Belo Horizonte e encontrou ausência para este 

microrganismo. 

Quanto a Salmonella spp., não encontrada 

nesta pesquisa, FARIAS (2008) que analisou 

amostras de ostras (Crassostrea spp.) do litoral do 

Paraná também não a identificou; além de 

DAMASCENO (2009) em salmão eviscerado e 

resfriado de estabelecimentos varejistas de Belo 

Horizonte; GONÇALVES et al., (2014) em carne de 

bijupiráin natura e defumada; NATES et al., (2014) 

em filé de tambacu in natura e salgado por salga 

úmida e seca; e BIATO (2005) para filé de filé de 

tilápia in natura e defumado. Outros lugares no 

mundo não obtiveram o mesmo resultado. 

MOHAMED-HATHA e 

LAKSHMANAPERUMALSAMY (1997) 

analisaram amostras de peixe e de crustáceos em 

mercado de peixe no sul da Índia, e encontraram 

Salmonella spp. em 14,25% das amostras de peixe e 

17,39% das amostras de crustáceo. Assim como, 

VIEIRA (2004) reportou que nos Estados Unidos 

da América, em análise de amostra de pescado 

consumido cru, a taxa de prevalência foi de 1% 

para ostras, 3,4% para outros moluscos e 12,2% 

para peixe cru.   

Nenhuma das amostras desse estudo foram 

positivas para coliformes fecais. Na legislação 

brasileira de padrão microbiológico (BRASIL, 

2001) não consta limites para coliformes totais e 

fecais em pescado in natura, porém para pescado 

salgado e defumado é de 102UFC para coliformes 

termotolerantes por grama. A FAO (1997b) 

determina como dose infecciosa mínima para E. 

coli, 101 a 103UFC. Segundo FORSYTHE (2002), a 

dose infectante estimada para E. colié de 106 a 

107UFC/g.  

Semelhante ao presente trabalho, CASTRO 

(2009) analisando amostras de pescado salgado 

seco comercializados em diferentes feiras livres do 

município de Belém-PA quanto a contagem de 

coliformes termotolerantes, com resultado inferior 

a 3 NMP/g. O mesmo resultado foi encontrado 

por GONÇALVES et al., (2014) para carne de 

bijupirá in natura e defumada; e por BIATO (2005) 

para coliformes totais e fecais filé de tilápia e 

defumado, porém em filé de tilápiain natura 

encontrou valores médios de 1,1NMP/g para 

coliformes totais e 0,7 NMP/g para fecais. 

BALTAZAR et al,. (2013) estudando a 

qualidade do bacalhau salgado seco 

comercializado em temperatura ambiente e 

refrigerado no município de São Paulo - SP, 

indicou ótimos resultados microbiológicos, 

Salmonella spp., Staphylo coccus coagulase positiva 

e coliformes totais e termotolerantes com valores 

negativos para todas as amostras. 
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Neste trabalho houve uma redução 

significativa das bactérias mesófilas da carne 

fresca para a defumada, o mesmo não foi 

observado por GONÇALVES et al., (2014). Os 

números encontrados neste trabalho são menores 

que o indicado por GONÇALVES et al., (2014) que 

avaliou posta de bijupirá in natura (5,9 x 103 

UFC/g) e defumada (6,8 x 103 UFC/g); e BIATO 

(2005) que analisou filé de tilápia depurada in 

natura(2,3 x 103 UFC/g).  

CONCLUSÕES 

A carne in natura revelou boa qualidade 

microbiológica, porém entre os processamentos 

testados, o produto defumado apresentou menor 

carga microbiana que o salgado, indicando ser o 

processo mais eficiente.  
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