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Introducao

Atualmente, a procura por produtos diferenciados é uma constante junto ao mercado
consumidor. S&8o inimeras as tecnologias que conferem ao produto caracteristicas atrativas
e inovadoras, e, sobretudo a manutenc¢éo da qualidade desses “Novos Produtos” deve ser a
preocupacdo primordial oferecendo alimentos in6cuos a populagdo. No Estado do Rio de
Janeiro, o filé de cacédo, principalmente da espécie Isurus oxyrinchus (Elasmobranchii:
Lamnidae), popularmente conhecido como cag¢do Anequim € um produto altamente
procurado e consumido. A carne de cacdo além de ser um produto diferenciado, possui
custo relativamente baixo, e por isso, encontra-se em 5° lugar dentre os peixes importados
vendidos nos supermercados do Rio de Janeiro. Atualmente, ndo ha legislacdo vigente que
promova um padrao de identidade e qualidade deste alimento especifico. Objetivou-se neste
trabalho a avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias, promovendo a pesquisa de
Salmonella spp. no filé de cacdo Anequim (l. oxyrinchus), comercializado no Municipio de
Niter6i-RJ.

Material e Métodos

Foram utilizadas 17 amostras de carne de cacéo fresca, de 1,5 kg cada, da espécie
Isurus oxyrinchus, provenientes de mercados, localizados no municipio de Niteréi, Rio de
Janeiro. Durante a aquisicdo foram observadas as formas de venda (com ou sem gelo) e
manipulacao do produto.

As amostras receberam identificacdo e foram transportadas acondicionadas em
caixas de poliestireno com gelo até o Laboratério de Controle Microbiolégico de Produtos de
Origem Animal da UFF, onde foram realizadas as andlises microbiolégicas baseadas na IN
n° 62 (BRASIL, 2003) e RDC n° 12 (BRASIL, 2001) no periodo de 11 de junho a 28 de
agosto de 2012.

Foi realizada a verificacdo da presenca ou auséncia de Salmonella spp.,
considerando a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), que consta auséncia bacteriana em
alimentos.

A andlise estatistica da normalidade dos dados foi realizada pelo teste de Shapiro-
Wilk. O teste ndo paramétrico de Friedman para dados pareados e o teste de Wilcoxon para
comparacGes mdultiplas, com nivel de significancia de 0,05 (5%) para todas as decisGes
estatisticas.



Resultados e Discusséao

No presente estudo foram identificadas oito colbnias em sete amostras (41,2%)
representando a presenca de Salmonella spp. (Fig. 1), sendo obtidas duas colbénias por
metodologias diferentes em uma das amostras (n° 10). O padrdo da legislacdo brasileira
(BRASIL, 2001) é a auséncia de Salmonella spp. em 25 g de amostra, seja ela um prato
pronto para consumo a base de pescado cru como o sushi, ou um pescado in natura,
resfriado ou congelado, ndo consumido cru.

Com base na legislacdo, as amostras 4, 6, 8, 10, 12, 13 e 17 foram consideradas
como improprias para o consumo por ter sido constatado através de isolamento bacteriano,
a presenca da citada bactéria.
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Fig. 1. No grafico, observa-se a presenca de Salmonella spp. em 41,2% das amostras,
contra 58,8% de amostras negativas.

Huss (1997) considerou como dose infectante minima, concentracdes maiores que
102 UFC/g de amostra analisada em desacordo com a legislacdo brasileira, onde consta que
a Salmonella spp. deve estar ausente na matriz alimenticia.

No estudo de Dams et al. (1996), na avaliagcdo da (Cysnocion striatus), isolaram a
Salmonella spp. em 20% das amostras in natura, da mesma forma Youssef et al. (1992),
constataram a presenca deste microrganismo em 3,9% das amostras analisadas no Egito.
Alvares et al. (2008), encontraram positividade para esta bactéria em 36,4% das amostras
de pescado comercializado na grande Sao Paulo.

Liuson (2003) relatou ter encontrado 7,8% de resultados positivos em amostras de
tilhpias oriundas de pesqueiros também no estado de S&o Paulo e Lobo (2009) encontrou
resultados ainda mais significativos, a bactéria foi isolada em 83,3% das amostras de
pescado fresco comercializado na Bahia.

Os achados da presente pesquisa foram similares aos dos autores supracitados, pois
assim como eles, Salmonella spp. foi isolada em uma matriz alimenticia, portanto, em 41,8%
das amostras de filé de cacdo comercializados em Niter6i-RJ.

Entretanto, Damasceno (2009) ndo isolou Salmonella spp. nas 39 amostras de
salméo eviscerado e resfriado, adquiridos em estabelecimentos varejistas de Belo Horizonte
(MG), assim como Martins (2011) em seu estudo sobre os parédmetros de qualidade da
pescada (Macrodon ancylodon), oriundas do comércio de Sdo Paulo, obteve resultados
negativos em 100% das amostras analisadas com relacéo ao isolamento de Salmonella spp.
Os dados ora apresentados, sdo contrarios aos reportados por esses autores, pois de 17
amostras de filé de cacao, foram verificadas sete amostras com a presenca da bactéria.



Conclusao

Com base nos resultados encontrados, conclui-se que 41,2% das amostras
analisadas estavam impréprias para o consumo, em conformidade com a legislacdo
brasileira (BRASIL, 2001) que preconiza a auséncia de Salmonella spp. em 25 g de
amostra.

Esses dados sugerem que as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos
comerciais e/ou dos manipuladores de pescado no Municipio de Niteroi estao inadequadas
e necessitam ser modificadas, pois 0 consumo de filé de cagdo Anequim (I. oxyrinchus)
pode causar riscos a saude humana, pela presenca de Salmonella spp.
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