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Resumo

O pirarucu (Arapaima gigas) € um peixe carnivoro da Amazobnia e é considerado um dos
peixes mais importantes da regido. Ele € manejado de forma sustentavel por Acordos de
Pesca da Reserva de Desenvolvimento sustentavel Mamiraua. Dados microbioldgicos séo
necessarios para verificar a qualidade higiénico-sanitaria dos peixes manejados nessa
regido. Devido a essa importancia o presente trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade microbiolégica do pirarucu manejado nas Reservas de Desenvolvimento
Sustentavel Mamiraud e Amana. Foram avaliados 16 amostras no total, provenientes de
dois Acordos de Pesca diferentes (AP1 e AP2). Os microrganismos analisados foram
Mesdfilos, Staphylococcus aureus, Coliformes Totais e Escherichia coli. As amostras dos
dois Acordos de Pesca tiveram presenga para todas as bactérias e grupos de bactérias
analisados, com valores mais elevados para o AP1. Tendo assim a partir desses resultados
a necessidade de um controle maior das condi¢gdes higiénico-sanitaria no fluxograma de
beneficiamento dos locais estudados.
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Introdugao

Pirarucu (Arapaima gigas, Schinz 1822) é o maior peixe de agua doce que habita a
bacia amazoénica, atingindo mais de 3 metros de comprimento e peso de 200 kg (NELSON,
1994). Possui caracteristicas como carne de sabor suave, coloragéo rosada, textura firme,
musculatura em camadas, rendimento de filé entre 50 a 70%, carne sem espinhas e com
baixo teor de gordura, que o tornam um produto de alto valor de mercado (CAVERO et al.,
2004). A. gigas é uma espécie carnivora e um dos recursos pesqueiros mais importantes da
Amazbénia (QUEIROZ; SARDINHA, 1999), com um valor comercial consideravel e
promissor.

Entretanto, de acordo com o decreto do IBAMA de 1996, s6 é permitido a pesca e
comercializagdo do pirarucu em areas de manejo ou provenientes de cultivo. Com o decreto
n°® 36.083 de 23 de julho de 2015, regulamentou-se os sistemas de manejo participativo e a
contagem de estoques de pirarucu no ambiente natural, assim como uma cota anual de 30%
para a captura e comercializagao (IBAMA, 2015).

Em territérios da Reserva de Desenvolvimento Sustentavel Mamiraua (RDSM),
situada entre as bacias do rio Solimbes e Negro, desde 1999, existe experiéncias bem-
sucedidas de manejo participativo de pesca do pirarucu, onde estudos a respeito da biologia
do recurso, seguidos pela elaboragao e implantagdo de um sistema de levantamento de
estoque e de manejo da pesca sustentada, possibilitou a exploragado comercial do pescado.
O manejo ¢é dividido entre os Acordos de Pesca das comunidades participantes, onde cada
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Acordo tem direito a uma cota anual e recebe uma assessoria técnica do Instituto de
Desenvolvimento Sustentavel Mamiraua (QUEIROZ, 2005).

Esforgos tém sido feito para melhoria na qualidade higiénico-sanitaria dos flutuantes
de beneficiamento dos Acordos de Pesca. Pois o pirarucu, como os peixes de uma forma
geral, € um dos produtos de origem animal mais susceptiveis ao processo de deterioragéo.
Isso devido ao pH proximo a neutralidade, a elevada atividade de agua nos tecidos, rapida
acao das enzimas autoliticas, altos teores de lipideos insaturados e nutrientes utilizaveis por
microrganismos (MARSICO et al, 2006; BORGES et al., 2013). O valor nutritivo do pescado
estd associado as condicdes da qualidade de seu frescor e a determinados fatores
extrinsecos ou intrinsecos, especialmente a temperatura, que s&o relevantes para o
processo de deterioragdo (MEDINA et al., 2009).

As alteragbes microbioldgicas que ocorrem no pescado apos ser abatido s&o
multifatoriais, dentre eles, o modo de abate, a concentracdo de enzimas enddgenas e a
contaminagao microbiana. Pode-se citar também como fatores que alteram as condigdes
microbioldgicas na qualidade do pescado forma como o animal foi manejado no momento da
sua morte, a maneira que o peixe foi manipulado e as condigdes de armazenagem
(OZOGUL; OZOGUL, 2004) O numero de microrganismos presentes na agua e na
microbiota normal do pescado é outro fator importante que pode alterar as caracteristicas
organolépticas e no processo de deterioragao global (SMITH et al., 1987)

Os potenciais patdogenos bacterianos encontrados nos peixes sédo Streptococcus
iniae, Vibrio cholera, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e Vibrio
parahaemolyticus e estdo intimamente ligados a questdes de saude publica (GIDDINGS et
al., 2015). Diante desses fatores mencionados anteriormente, o presente trabalho tem como
objetivo avaliar a qualidade microbiolégica do pirarucu manejado na Reserva de
Desenvolvimento Sustentavel Mamiraua.

Material e Métodos

O local de coleta das amostras foram os flutuantes de beneficiamento dos Acordos
de Pesca 1 (AP1) e Acordo de Pesca 2 (AP2) localizados nas Reservas de Desenvolvimento
Sustentavel Amana e Mamiraua, respectivamente, no periodo de novembro de 2018. Apds a
evisceragao, lavagem e biometria (peso e comprimento total), foram coletadas oito amostras
de tecido muscular da regido lombar (préximo a cabecga) de pirarucu, de cada acordo de
pesca, com um total de dezesseis amostras. As amostras depois de coletadas foram
acondicionadas em sacos plasticos esterilizados previamente identificados e levados para
analise microbiologica no laboratério de microbiologia do Instituto de Desenvolvimento
Sustentavel Mamiraua A diferenga principal no flutuante de beneficiamento desses dois
locais eram o modo de lavagem, no qual o AP1 possuia sistema de lavagem com agua do
rio e o AP2 com agua de chuva.

Para a analise microbiolégica do pirarucu foram utilizadas aliquotas de 25g de cada
amostra, as quais foram adicionados 225mL de solugao salina peptonada 0,1%. As analises
de Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Coliformes Totais, foram realizadas pelo
método Petriflm™ (3M), oficializado pela “Association of Official Analytical Chemists”
(AOAC®) de acordo com manual de instrugdes atribuido pela empresa 3M, com dilui¢cdes a
107, 102, 10 e incubagdo a 35 + 1°C e leitura em 24 + 2h. Os resultados foram expressos
em log UFC/g de amostra. Para as analises de Contagem de Bactérias Heterotréficas
Aerdbias Mesdfilas (CBHAM) foi foram realizadas segundo metodologia preconizada pela
Instrugao Normativa n°® 62, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2003), com diluigbes de 10" até 10° e incubagdo a 36+ 1°C e leitura em 48 horas. Os
resultados também foram expressos em log UFC/g de amostra.
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Resultados e Discussao

De acordo com as analises microbioldgicas para CBHAM foi encontrado um grande
crescimento de bactérias mesdfilas tanto no AP 1 quanto no AP2. Os resultados variaram
entre 1,4x 10" UFC/g a 2,6x10” UFC/g e 1,5 x10” a 2,5x10” UFC/g respectivamente. Com
média de 2,2x10” UFC/g para o AP1 e 2,1x10” UFC/g para AP2. Os resultados expressivos
podem ser devido ao tempo no trajeto dos peixes entre a captura e a chegada ao flutuante
de beneficiamento, no qual, em ambos os locais os peixes demoram até trés horas sem
serem acondicionados em gelo. Esta condi¢gao favorece o crescimento do referido micro-
organismo, que possui crescimento o6timo entre 25°C e 40°C. Entretanto, resultados
similares foram descritos por Batista et al. (2014), onde os autores encontraram contagem
de mesofilos entre 108 e 10’UFC/g em pirarucus aos 36 dias de estocagem em gelo. Ndo
existe limite preconizado pela legislagéo para as bactérias mesdfilas, porém, sao indicativas
da presenga de patdgenos e indicam a qualidade sanitaria deficiente do alimento em
quest&o. Agnese et al. (2001) relatam que CBHAM superiores a 108 UFC/g no peixe in
natura s&o consideradas criticas em relagao ao grau de frescor.

Com relagéo a analise de Staphyloccocus aureus o AP1 obteve maior crescimento
nas amostras e sua concentragéo variou entre 5,0x 10?2 e 2,9x10%UFC/g. com média de
1,6x10® UFC/g. As amostras do AP2 resultaram em crescimento que variou de 0x10° a 1,3
x10® UFC/g, com meédia de 6,0x1 x102 UFC/g. Uma das principais diferengas na
manipulag¢ao entre os dois Acordos de Pesca é que os manipuladores do AP2 faziam uso de
luvas durante a evisceracdo e lavagem dos peixes, por essa razdo talvez o crescimento
tenha sido menor, além da agua de lavagem dos peixes ser de diferentes procedéncias AP1
agua do rio e AP2 agua da chuva, ja que existem estudos que relatam a grande quantidade
de Staphyloccocus aureus em aguas de rio (Solheiro, 2012). Estudos realizados por
Evangelista- Barreto (2001) e Vieira et al. (2004) ressaltam o perigo representado pela
ocorréncia deste microrganismo em pescado, sendo indicador de contaminagéo oriunda de
fossas nasais, boca e pele de manipuladores, bem como de sanitizagdo inadequada de
utensilios utilizados na manipulagédo, o0 que evidencia a importancia do controle higiénico-
sanitario em estabelecimentos que manipulam pescado para o consumo humano, incluindo
utensilios e superficies que entram em contato com o produto. Apesar da presencga de
Staphylococcus aureus em 94% das amostras (apenas uma amostra ndo teve crescimento)
o resultado estava dentro do limite estabelecido pela RDC N°12 (BRASIL, 2001),
considerando o limite maximo para pescado in natura resfriado ndo consumido cru é de 103,

Os valores de Coliformes Totais apresentaram uma variagdo de 1,2x10? a
4,8x10%UFC/g com média de 2,5x10® UFC/g para o AP1. Por outro lado, o AP2 obteve
também resultados menores para Coliformes Totais, os quais o valor minimo foi de 2,0x10?
e 0 maximo de 1,5x103UFC/g com média de 5,0 x 102 UFC/g. Essa diferenca de valores
pode ser principalmente pelo fato do AP1 fazer uso de agua do rio na lavagem no
beneficiamento, em contraponto o AP 2 usava agua da chuva para lavagem. Segundo
Bartolomeu et al. (2011) o numero de microrganismos presentes na agua de lavagem do
pescado é um fator importante que pode alterar as caracteristicas organolépticas e também
no processo de deterioragdo global (Smith et al., 1987). Pesquisa realizada por Oliveira
(2007), demonstrou pouco crescimento desse grupo de bactérias em pirarucus estocados
em gelo por 36 dias. Duas amostras do AP1 apresentaram presenca de Escherichia coli de
3,8x10%e 5,9 x103 UFC/g. Esse resultado sugere uma contaminag&o pelo manipulador ou do
conteudo estomacal do peixe contaminadas durante a etapa de evisceragdo, todavia
existem autores que relaram a auséncia da E. coli na microbiota dos peixes, por isso, a
relevancia de sua identificagdo para a avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias do local
e dos manipuladores (Vieira et al, 2004). Pesquisa realizada por Franco e Landgraf (2003)
sugere que a E. coli seja um indicador de contaminagao de origem fecal recente, uma vez
que esse microrganismo pode estar no conteldo intestinal do homem e animais de sangue
quente.
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Conclusao

Com base nos resultados da presente pesquisa, nos resultados dos autores citados e nos
padrdes de qualidade microbiolégicas, pode-se concluir a carne do pirarucu dos dois
Acordos de Pesca estudados apresentaram valores altos para todas as bactérias e grupos
de bactérias estudados (Mesofilos, Staphylococcus aureus, Coliformes Totais e Escherichia
coli). A partir disto, possivelmente o pirarucu das areas de estudo tem sido manipulado em
condigbes higiénico-sanitarias insatisfatérios, com valores mais altos para o AP1,
provavelmente pelo fato de uso da agua do rio para lavagem dos pescados. Essa deficiéncia
se da muito pelas dificuldades encontradas de transporte, saneamento, energia elétrica e
benfeitorias em toda Amazénia. Porém, existem esforgos para uma melhor qualidade do
pescado manejado na regido estudada como: cursos de boas praticas de fabricagdo para os
pescadores e projetos vinculados com 6rgdos de fomento para a melhoria nas estruturas
dos flutuantes de beneficiamento.
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