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RESUMO

A procura por habitos alimentares cada vez mais saudaveis fez com que o consumo
de pescado aumentasse consideravelmente em todo o mundo. O pescado pode
oferecer ao consumidor quantidades adequadas de nutrientes essenciais, porém se
a qualidade deste alimento ndo for garantida durante toda a sua cadeia de
producao, ele pode causar problemas sérios a saude do consumidor, principalmente
os ligados a DTA’s (Doengas Transmitidas por Alimentos), ja que este alimento é
considerado perecivel e de facil deterioracdo e possibilita a rapida multiplicacdo de
micro-organismos patogénicos. Com o objetivo de avaliar a qualidade microbioldgica
da pescada amarela (Cynoscion acoupa) comercializada na cidade de Sao Luis,
procurando-se quantificar coliformes a 35°C e 45°C, pesquisar Escherichia coli,
realizar contagem e identificacdo de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisar
sorovares de Salmonella sp., foram coletadas 30 amostras de postas de peixe, nas
principais feiras e supermercados de S&o Luis e submetidas a analises
microbiolégicas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua da
Universidade Estadual do Maranh&o, segundo a Instrugdo Normativa n° 62 de 2003
do MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento). Das 30 amostras
analisadas, nenhuma apresentou positividade para Salmonella sp. ou
Staphylococcus coagulase positiva, 20 amostras (66,6%) apresentaram resultado
positivo pra Staphylococcus sp., em 29 amostras (96,6%) foram encontrados
coliformes a 35°C, 23 amostras (76,6%) foram positivas para coliformes a 45°C e
trés amostras foram positivas para Escherichia coli. Diante dos resultados obtidos,
pode-se observar que as condi¢des higiénico-sanitarias das amostras analisadas
sao inadequadas.

Palavras-chave: Pescada amarela, Cynoscion acoupa, Escherichia coli, Salmonella

sp., Staphylococcus sp.
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ABSTRACT

The demand for healthy eating habits has led to a significant increase in fish
consumption throughout the world. Fish can offer the consumer adequate amounts
of essential nutrients, but if the quality of this food is not guaranteed throughout its
production chain, it can cause serious problems for health of the consumer,
especially those related to FBD (Foodborne Diseases) since this food is considered
perishable and easy to deteriorating and pathogenic microorganisms. The objective
of this study was to evaluate the microbiological quality of yellow hake (Cynoscion
acoupa) commercialized in Sao Luis city, aiming to quantify coliforms at 35°C and
45°C, to investigate Escherichia coli, to count and identify coagulase positive
Staphylococci and to investigate serovars of Salmonella sp. 30 fish samples were
collected at the main fairs and supermarkets of Sdo Luis and submitted to
microbiological analyzes at the Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua of
Universidade Estadual do Maranh&o, according to the MAPA Normative Instruction
62 of 2003. We found none positive sample for Salmonella sp. and coagulase
positive Staphylococci. 20 samples (66,6%) were positive for Staphylococcus sp., 29
samples (96.6%) we positive for coliforms at 35°C, 23 samples (76.6%) were
positive for coliforms at 45°C and three samples were positive for Escherichia coli.
Considering the results obtained we concluded that the hygienic-sanitary conditions
of the analyzed samples are inadequate.

Keywords: yellow hake, Cynoscion acoupa, Escherichia coli, Salmonella sp.,
Staphylococcus sp.
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1 INTRODUGAO

A populacéo brasileira vem seguindo a tendéncia mundial de consumir
preferencialmente alimentos que de alguma forma, tragam beneficios a saude
(PACHECO et al., 2004). Nesse contexto, o pescado vem se destacando cada vez
mais.

A Organizagao Mundial de Saude (OMS) recomenda o consumo de 12 kg de
pescado por habitante/ano. Estima-se que o consumo mundial aparente de pescado
no ano de 2012 foi de 19,2 kg por habitante/ano. Ja no Brasil, em 2011, o consumo
foi de 11,1 kg por habitante/ano, valor inferior a média mundial e ao consumo de
carne de frango, suino e bovino no pais (BRABO et al., 2016).

Além da procura por habitos saudaveis, outros fatores também impulsionaram
o0 aumento do consumo de pescado, como o aumento da renda da populagao,
diversidade de produtos ofertados, valorizacdo da moeda e incentivos
governamentais para a produg¢ao, consumo e melhoria na forma de se produzir essa
materia prima.

Na Regido Nordeste, o Maranhdo destaca-se como um dos maiores
produtores de pescado. Os recursos pesqueiros de maior importancia econdmica no
estado sdo a pescada amarela (Cynoscion acoupa), pescada branca (Cynoscion
leiarchus) e a gurijuba (Hexanematichthys parkeri), que possuem valores comerciais
diferenciados entre os municipios (LOPES et al., 2012). Dentre as espécies citadas,
a pescada amarela é uma das produzidas em maior quantidade e possui grande
valor comercial, tanto pela qualidade de sua carne, como também pela bexiga
natatéria, denominada “grude”, utilizada para a elaboragdo de emulsificantes e
clarificantes (CERVIGON, 1993; WOLFF et al., 2000).

O pescado pode oferecer ao consumidor quantidades adequadas de
nutrientes essenciais, a proteina encontrada neste alimento é de excelente
qualidade e digestibilidade, 200 a 250g de carne sao suficientes para suprir a
necessidade diaria de aminoacidos essenciais (TOPPE, 2008), apresenta também
grandes quantidades de acido graxo poli-insaturado, a exemplo o Q-3, que é um
grande aliado na promogao da saude cardiovascular e cerebral, além de ser também
rico em vitaminas (D, A e B) e minerais (célcio, zinco, ferro e selénio). Em 2013, o

pescado foi responsavel por 17% de toda a proteina animal consumida no mundo,
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sendo que o peixe foi responsavel por 6,5% de toda a proteina, considerando as
duas origens, animal e vegetal (FAO, 2016).

Apesar da elevada importancia nutricional, o pescado € o alimento de origem
animal com maior probabilidade de deterioragao, principalmente por apresentar pH
proximo a neutralidade, elevada atividade de agua nos tecidos, alto teor de
nutrientes facilmente utilizaveis pelos micro-organismos, acentuado teor de
fosfolipidios e rapida agao destrutiva das enzimas presentes nos tecidos e nas
visceras do peixe (SOARES; GONCALVES, 2012) e essa deterioracdo muitas vezes
€ causada por micro-organismos patogénicos (LOPES et al., 2012), que podem
causar um problema de grande preocupagcdo nos dias atuais, as Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s).

O pescado pode albergar agentes microbianos e/ou ser contaminado e ter
multiplicada a sua microbiota inicial, em qualquer um dos segmentos da cadeia
produtiva. Por isso, a legislagdo sanitaria impde limites a presenga de micro-
organismos, patogénicos ou deterioradores, para garantir a seguranca dos alimentos
(FARIAS; FREITAS, 2008).

Dentre os principais agentes bacterianos presentes no pescado, sé&o
destacados Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella spp.,
Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus, Aeromonas spp., Vibrio vulnificus e Vibrio
cholerae (VIEIRA, 2004). Existem também os grupos de micro-organismos
chamados indicadores que sao de extrema importancia durante a avaliagédo das
condigdes higiénicossanitarias da matéria prima e do processamento realizado, € o
caso dos coliformes, cuja presenga esta diretamente relacionada com falhas no
processamento e possivel contaminacao de origem fecal recente, evidenciando a
ocorréncia de bactérias enteropatogénicas (OPAS/INPPAZ, 2001).

Portanto, para que o pescado tenha sua qualidade assegurada, é necessario
que haja uma inter-relagédo entre tempo, higiene e temperatura (PEREDA et al.,
2005), e a adogédo de boas praticas de fabricagdo (BPF) é uma ferramenta
importante quando se quer eliminar ou minimizar os riscos de contaminagao de
qualquer natureza, seja ela quimica, fisica ou microbiologica, e assegurar que o
produto final ndo cause riscos a saude dos que o consomem.

Levando em consideragao que o pescado vem sendo um alimento cada vez

mais consumido no mundo e os varios fatores que podem levar esse tipo de
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alimento a ser um veiculador de patdogenos, fazem-se necessarios estudos que
determinem a qualidade sanitaria desses alimentos e as analises microbiolégicas
sdo de extrema importancia quando se quer definir padroes de qualidade dos
alimentos consumidos incluindo o pescado. Diante das consideragdes apresentadas

delinearam-se os objetivos a seguir:
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2 OBJETIVOS
2.1 GERAL

= Avaliar a qualidade microbioldgica da pescada amarela (Cynoscion acoupa)

comercializada na cidade de Sao Luis, Maranho.

2.2 ESPECIFICOS

» Quantificar coliformes a 35°C/g e 45°C/g em postas de pescada amarela;

» Pesquisar Escherichia coli nas amostras do peixe;

» Realizar a contagem e identificacdo de Staphylococcus coagulase positiva
nas amostras analisadas;

» Pesquisar sorovares de Salmonella spp. nas amostras analisadas.

17



3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 PEIXE: PANORAMA DE CONSUMO E IMPORTANCIA NA ALIMENTACAO
HUMANA

O consumo de pescado no mundo vem crescendo cada vez mais, 0 que se
deve pelo aumento da populacdo, aumento do poder aquisitivo e mudanca nos
habitos alimentares, pois 0 consumidor procura cada vez mais alimentos que de
alguma forma ajudem na saude.

De acordo com o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), entende-se por pescado “os peixes, 0s crustaceos, os
moluscos, os anfibios, os répteis, os equinodermos e outros animais aquaticos
usados na alimentagao humana” (BRASIL, 2017).

A producdo mundial de pescado tem crescido a uma taxa média anual de
3,2% nos ultimos 50 anos, superando o incremento populacional do mesmo periodo
em 1,6%. Neste contexto, 0 consumo per capita aparente de pescado passou de 9,9
kg por ano na década de 1960 para 19,2 kg por ano em 2012. Por outro lado, o
consumo per capita de pescado no Brasil foi de apenas 11,1 kg em 2011, valor
inferior a média mundial e ao consumo das carnes de frango, bovino e suino no pais
(BRABO et al., 2016). Contudo, esse cenario estd mudando, uma vez que ha a
preocupacao dos consumidores por uma alimentagdo mais saudavel, fazendo do
pescado um forte concorrente a carne vermelha (BORGLESI, et al. 2013).

Dentre os pescados utilizados na alimentagdo humana, o peixe € um dos
representantes de maior importancia e de maior frequéncia na mesa dos
consumidores. BASTOS (2015) diz que o consumo per capita de peixe no Brasil, em
2013, foi de 14,5kg habitante/ano, superando a média de consumo recomendada
pela OMS, que é de 12 kg habitante/ano.

O pescado, sobretudo o peixe pode oferecer ao consumidor quantidades
adequadas de nutrientes essenciais, sendo rico em proteinas de alta digestibilidade
e valor biolégico, aminoacidos, vitaminas e minerais. E um alimento que apresenta
um baixo teor de gordura além de possuir elevados teores de acidos graxos poli-
insaturados, como o Q-3, que traz beneficios a saude humana (FAO, 2014). Alguns
estudos ja demonstraram beneficios para a saude, ligados ao consumo de peixe,

onde existe uma correlagao entre os acidos graxos Q-3 e diminuigdo da incidéncia

18



de insuficiéncia cardiaca, depressao, acidente vascular cerebral, pressao, indice
glicémico, triglicéridos, aancer e outros (FERNANDES et al., 2012).

Os acidos graxos essenciais Q-3 presentes nos peixes sdo do tipo
eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA) (SARTORI; AMANCIO, 2012).
A ingestdo de acidos graxos EPA e DHA, especialmente DHA, é necessaria para
manutengdo das membranas bioldgicas, retina, cértex cerebral, tecidos nervosos,
testiculos e plaguetas sanguineas (NETTLETON, 1995; SCHIMIDT, 2000). O EPA
assume importancia maior ainda pelos seus efeitos vasculares, especificamente
acdes antitrombdticas e anti-inflamatérias, exercidas através do metabolismo dos
eicosanoides (MUELLER; TALBERT, 1988).

Apesar do pescado possuir grande importancia em todo o mundo devido ao
seu alto valor nutricional, este € também um dos alimentos mais susceptiveis a
deterioragdo devido a sua elevada atividade de agua, riqueza de nutrientes, alto teor
de gorduras insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente, pH préximo da
neutralidade (RIBEIRO et al., 2009), essa deterioragcédo € causada muitas das vezes
por micro-organismos patogénicos, como bactérias e parasitos, e podem causar

sérios riscos a saude do consumidor, principalmente as DTA's.

3.2 PESCADA AMARELA

A pescada amarela (Cynoscion acoupa) € um peixe distribuido por todo o
litoral brasileiro, pertencente a familia Sciaenidae, apresentando habito demersal e
costeiro, nectbnica, comum nas aguas salobras dos estuarios e lagoas estuarinas
(SZPILMAN, 2000).

Segundo Almeida et al. (2009), C. acoupa possui grande valor comercial na
regiao Norte do Brasil, e esta entre os peixes mais valorizados nas cidades do litoral
maranhense. A pescada amarela apresenta grande valor comercial, tanto pela
qualidade de sua carne, como também pela bexiga natatéria, denominada “grude”,
utilizada para a elaboracdo de emulsificantes e clarificantes (CERVIGON, 1993;
WOLFF et al., 2000).

Na regidao nordeste, o Maranhao destaca-se como um dos maiores produtores
de pescado, dentre eles a pescada amarela, que contribui com maior volume de

producao. Somente em 2010, a producao extrativa marinha da pescada amarela foi
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de 20.879 toneladas, destacando-se como a terceira espécie mais capturada no pais
(BRASIL, 2010).

3.3 CONTAMINACAO DO PEIXE

Por ser um alimento altamente perecivel e por viver em ambiente aquatico, o
peixe exige muitos cuidados em relagdo ao manuseio, desde a captura até o
consumo. Quando o peixe € despescado, ou seja, retirado do seu habitat, até chegar
a mesa do consumidor, diversos fatores podem vir a afetar a qualidade do alimento
(VIEIRA, 2004; LORENZON et al., 2010).

A manipulagao inadequada, armazenamento e transporte do pescado fresco
muito contribuem para a perda da qualidade e mesmo deterioragdo do pescado
desembarcado (ARAUJO, et al., 2012). Vieira e Sampaio (2004) destacam que a
manutengdo da qualidade do pescado esta ligada ao trinbmio: tempo, higiene e
temperatura. O tempo é importante na rapidez com que se desencadeiam reacdes
autoliticas e/ou microbianas, que estdo relacionadas com o grau de higiene do
barco, estrutura de processamento e dos manipuladores do pescado, aliados as
baixas temperaturas que, se devidamente aplicadas, evitardo ou retardardo as
reagdes que levam a sua degradacao.

Segundo Ribeiro et al. (2009), os produtos pesqueiros podem atuar como
veiculadores de patdégenos como Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Salmonella sp., Clostridium perfringens, entre outros organismos mesofilos. A
presencga desses micro-organismos evidencia deficiéncias em alguma das etapas do
processamento ou na conservacado do produto final, que comprometem a qualidade
e o grau de frescor, podendo causar sérios danos a saude do consumidor, que vao
desde uma simples intoxicacao até a morte (REBOUCAS, 2005).

O pescado, por outro lado, pode também ser contaminado por organismos
patogénicos ainda no seu habitat natural, tendo em vista a problematica da
contaminagdo ambiental pelo langamento de dejetos humanos (GERMANO;
GERMANO e OLIVEIRA, 1998). A contaminagdo da agua de cultivo seja ela
estuarina, lacustre ou marinha, por esgotos e por fezes de animais homeotérmicos,
assim como, o processamento higiénico-sanitario deficiente sdo fatores importantes
que estao relacionados a maioria das doengas de origem microbiana veiculadas por
alimentos (VIEIRA, 2003).
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Outro fator também muito importante € a manipulacdo: manipuladores de
alimentos possuem um papel importante na disseminagdo de micro-organismos. Por
essa razao, em feiras, por exemplo, deve-se ter uma pessoa especifica apenas para
0 manuseio do dinheiro, além disso é importante que a pessoa responsavel pela
venda do pescado utilize vestimentas e fagam o asseio e higiene pessoais e do local
de forma correta, visando a diminuigdo da contaminagdo por manipulagéao (SILVA et
al., 2008).

Dentre as bactérias que podem ser encontradas tanto na agua como também
nos peixes estdo aquelas pertencentes a Familia Enterobacteraceae a qual
pertencem as bactérias do grupo coliformes. Segundo Jay (1992), a presencga de
coliformes de origem fecal (Escherichia coli) oferece os maiores riscos a saude do
consumidor. De acordo com Torres (2004), E. coli € uma bactéria do grupo dos
coliformes termotolerantes e a principal causadora de doengas diarreicas, via
ingestédo de agua e alimentos contaminados.

Outros géneros como Staphylococcus, também sdo encontrados em agua e
em tecidos de organismos aquaticos (BROWN e DORN, 1977; FELDHUSEN, 2000).
Staphylococcus aureus se destaca pela sua patogenicidade para o homem e
animais, sado cocos Gram-positivos, mesofilos e anaerdbios facultativos, é
responsavel por surtos de intoxicacdo alimentar decorrentes da formacao de toxinas
estafilococicas no alimento consumido (ROCHA et al., 2013).

Outra bactéria de grande importancia é a Salmonella, que é um micro-
organismo encontrado naturalmente no trato gastrintestinal de animais, bacilo Gram-
negativo, pertencente a familia Enterobacteriaceae, anaerobio facultativo, produtor
de gas e capaz de utilizar citrato como unica forma de carbono. Atualmente é uma
das bactérias mais citadas no tocante a contaminagao de seres humanos por origem
alimentar (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

3.3.1 Micro-organismos indicadores: coliformes

Os coliformes totais e termotolerantes sdo grupos de bactérias indicadoras de
contaminagao utilizadas na avaliagdo da qualidade higiénico-sanitaria de alimentos
(MARTINS, 2006). Segundo Silva et al. (1997), o grupo dos coliformes totais inclui
bastonetes Gram-negativos, ndo formadores de esporos, aerdbios ou aerdbios
facultativos, capazes de fermentar a lactose com producao de gas, em 24 a 48 horas
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a 35°C. Apresenta cerca de 20 espécies, dentre as quais encontram-se tanto
bactérias originarias do trato intestinal de humanos quanto de outros animais
homeotérmicos. Sua presenca nao indica necessariamente contaminagao de origem
fecal, j4 que este grupo de micro-organismos é encontrado naturalmente no
ambiente como no solo, insetos e vegetais.

Coliformes termotolerantes sao definidos como aqueles capazes de continuar
fermentando lactose com produgdo de gas, no periodo de 24 a 48 horas, quando
incubados a temperatura de 45°C. Este grupo de indicadores inclui pelo menos trés
géneros: Escherichia coli, Enterobacter e Klebsiella. Os dois ultimos incluem também
cepas de origem nao fecal (MARTINS, 2006).

Os coliformes termotolerantes sao muito utilizados como indicadores das
condicdes higiénico-sanitarias de alimentos. Segundo Alvares et al. (2008), valores
excessivos de coliformes termotolerantes podem ocorrer devido a manipulacéo
inadequada ou em decorréncia do local de captura. Os autores verificaram que,
quanto mais proximo dos centros urbanos, maior € a contaminagao por este grupo

de micro-organismos em virtude de receber maior carga de dejetos domésticos.

3.3.2 Escherichia coli (E. coli)

Dentre as bactérias que pertencem ao grupo dos coliformes termotolerantes,
E. coli é a de maior importancia. E uma bactéria Gram-negativa da familia
Enterobacteriaceae, nao esporulada, anaerdbia facultativa, possui usualmente
mobilidade por flagelo, fermentativa, cresce em temperaturas de 18 a 44°C,
metaboliza uma ampla variedade de substancias como carboidratos, proteinas,
aminoacidos, lipideos e acidos organicos, produz catalase e utiliza glicose, amoénia e
nitrogénio como fontes de carbono (BRASIL, 2001).

E.coli faz parte da microbiota intestinal de animais homeotérmicos. A
presenga destes micro-organismos indica contaminagdo de origem fecal e risco
potencial a saude humana (MELO, 2015). Sua incidéncia tem sido relacionada com
doencas do trato gastrintestinal, que podem variar, desde formas benignas até
formas que podem ser mortais, dependendo de fatores como a patogenicidade das
estirpes, a susceptibilidade do paciente e o grau de exposicdo (MURATORI, 2000;
BRASIL, 2004).
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Barreto et al. (2012), avaliando a qualidade do pescado comercializado em
Cruz das Almas — BA, constataram a presenca de E. coli em mais de 70% das

amostras de peixe analisadas.

3.3.3 Staphylococcus

Bactérias do género Staphylococcus sao responsaveis por aproximadamente
45% das intoxicagdes alimentares no mundo. A contaminagao pode ocorrer durante
os estagios de producgao ou estocagem do alimento, por cepas de origem ambiental
ou humana (Cunha-Neto et al., 2002). S&do um grupo de micro-organismos que esta
dividido em 36 espécies, com destaque para Staphylococcus aureus,
Staphylococcus intermedius, Staphylococcus hycus e Staphylococcus epidermidis.

Sao bactérias pertencentes a familia Micrococcaceae, possuem células
esféricas (0,5 — 1,5 ym), Gram-positivas, que podem ser encontradas isoladas, aos
pares e em grupamentos irregulares. S&o imdveis, ndo esporulados, anaerdbios
facultativos, com metabolismo fermentativo e respiratorio. A temperatura 6tima de
multiplicagdo é de 30 - 37°C (Gatti-Junior, 2011). Essas bactérias sao divididas em
duas categorias: coagulase positiva e coagulase negativa, esta enzima tem a
capacidade de coagular o plasma sanguineo, sendo uma caracteristica de
patogenicidade (HOLT et al., 1994; DAMASCENO, 2009).

Dentre as espécies do género Staphylococcus, Staphylococcus aureus se
destaca pela sua patogenicidade para o homem e animais. Coco Gram-positivo,
mesofilo, anaerdbio facultativo, coagulase positiva, € responsavel por surtos de
intoxicagao alimentar decorrentes da formagédo da enterotoxinas estafilococicas no
alimento consumido (ROCHA, et al., 2013). Essa enterotoxina é termoestavel e esta
presente no alimento mesmo apds o cozimento, possibilitando desta forma, a
instalagdo de um quadro de intoxicagdo de origem alimentar (NETO, et al., 2002).
Esta espécie é um dos agentes patogénicos mais comuns e seu habitat € amplo,
tornando sua presenca largamente distribuida na natureza, onde sobrevive muito
bem. Entretanto, S. aureus é também integrante da microbiota da superficie e da
mucosa humana (CASTRO et al., 1984) e por isto sua presenga muitas vezes é
relacionada a contaminagao de alimentos por manipulagdo humana.

Barreto e Vieira (2003), em estudo sobre portadores de S. aureus em

industrias de pesca, verificaram que 60% dos funcionarios de empresas de pesca no
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estado do Ceara eram portadores de S. aureus, 0 que ressalta a necessidade de se
implantar programas de controle das condigbes sanitarias nesses estabelecimentos,
visando a reduzir os riscos que a manipulagdo do pescado representa para a saude
publica.

A intoxicagao alimentar causada por S. aureus ocorre devido a ingestdao de
enterotoxinas produzidas e liberadas pela bactéria durante sua multiplicacdo no
alimento (JORGENSEN et al., 2005). Os sintomas da doenga incluem nauseas e
vomitos, por vezes acompanhados de diarreia e dores abdominais e duram em torno
de um a dois dias (VINCENT, et al., 2006).

3.3.4 Salmonella

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, e € constituido
por bactérias Gram-negativas, geralmente moveis, ndo formadoras de esporos,
anaerobias facultativas, catalase positiva, oxidase negativa, que se desenvolvem no
intervalo de temperatura entre 5°C e 47°C, porém idealmente na faixa de 35°C a
37°C. Como nao formam esporos, podem ser destruidas a 60°C por 15 a 20
minutos. A faixa de pH para sua multiplicacdo esta entre 3,7 a 9,0, sendo o valor
6timo proximo de 7,0 (FRANCO e LANDGRAF, 2003).

As espécies de salmonelas sido distribuidas amplamente pelo ambiente,
sendo encontradas, principalmente, no trato gastrintestinal de aves, insetos,
mamiferos e répteis. Apesar do meio aquatico nao ser um reservatorio natural, ela
pode estar presente devido a contaminacéao fecal, podendo ser detectada em peixes
e produtos derivados (FDA, 2006). Os principais fatores que levaram ao aumento da
salmonelose e de outras doencas veiculada por alimentos sdo 0s processos
inadequados de armazenamento, o costume cada vez mais frequente de comer
produtos crus ou insuficientemente aquecidos, aumento do comércio de alimentos
de origem animal ndo passam por uma inspec¢ao € o aumento da susceptibilidade a
infecgdo, sobretudo, das pessoas imunodeficientes ou imunocomprometidas,
(BARROS; PAIVA; PANETTA, 2002).

De acordo com TESSARI et al. (2012), regides tropicais e subtropicais sdo os
pontos mais favoraveis a transmissdo de Salmonella, visto que a multiplicagcao
destes micro-organismos fora do corpo dos hospedeiros ¢é facilitada por

temperaturas favoraveis no ambiente. No entanto, essas bactérias podem ser
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encontradas, também, em produtos refrigerados a 2°C, além de permanecer viavel
em produtos congelados por longos periodos.

Em relagcdo a sintomatologia no homem, as salmoneloses podem produzir
gastroenterites, febre, dores de cabega, dores nos membros, diarreia mucosa,
sanguinolenta, dores abdominais, nauseas e vOmitos, até quadros clinicos mais
severos como as febres entéricas (febres tifoide e paratifoide), afetando mais o
homem e outros primatas. Os sintomas duram de 1 a 7 dias, iniciando-se por volta
de 12 a 14 horas de ingestao do alimento (BARROS; PAIVA; PANETTA, 2002).

A incidéncia de Salmonella vem aumentando nos ultimos anos,
particularmente em alimentos de origem animal, fato que tem preocupado os
produtores, as industrias e os 6rgaos oficiais de fiscalizagcdo (TESSARI, et al., 2003).
No Brasil, tem sido observado significativo aumento no numero de surtos por
Salmonella spp. desde 1994. Na grande Sao Paulo, foram relatados, no periodo de
outubro de 1994 a junho de 1997, 18 surtos envolvendo 23 tipos diferentes de
alimentos, predominantemente de origem animal, sendo Salmonella spp. 0 agente
causal identificado em 13 (72,2%) destes surtos (JAKABI, et al. 1999).

A presenca de Salmonella no pescado é oriunda normalmente do manuseio,
processamento, armazenamento e comercializacdo em condigbes higiénico-
sanitarias deficientes ou contato com equipamentos, superficies e utensilios
higienizados inadequadamente (MATACA, 2014).

3.4 LEGISLACAO E IMPORTANCIA DA AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Atualmente, ha uma preocupacédo em relacdo a qualidade dos alimentos e ao
conhecimento das condi¢gdes higiénicossanitarias durante sua producao, ja que €
crescente o numero de casos de DTA’s (SOUZA et al., 2006; OLIVEIRA et al., 2008).

O consumo de peixes contaminados pode causar disturbios que vao desde
uma gastrenterite leve até casos mais sérios, com possivel risco de morte
(AMAGLIANI; BRANDI; SCHIAVANO, 2012). Dessa forma, a analise microbiolégica
de amostras de peixe, bem como, de materiais de processamento de peixe, pode
indicar a qualidade do peixe (SANJEE; KARIM, 2016).

Gongalves (2009) ressalta a importédncia da analise de risco no setor
pesqueiro, destacando, nas etapas que vao do processamento a comercializagao,
os patdégenos emergentes como os principais contribuintes para as doencgas
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carreadas pelos alimentos atualmente. Além disso, enfatiza o risco microbioldgico
como um dos itens mais avaliados pela industria de processamento do pescado
visando a segurancga alimentar.

Visando a seguranga alimentar dos consumidores, no Brasil, a Agéncia
Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 6érgdo que regulamenta os padrdes
microbiolégicos em alimentos, através da Resolugdo RDC n. 12, de 2 de janeiro de
2001, preconiza que o pescado in natura, resfriado ou congelado e ndo consumido
cru, deve apresentar-se livre de Salmonella sp. em 25 g e limita em 10 o0 nimero de
Staphylococcus coagulase positiva/g do pescado (BRASIL, 2001). Nao ha limites
definidos para coliformes na categoria de peixe descrita acima, embora haja limites

para todos os outros produtos derivados do pescado.
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 AREA DE ESTUDO

O presente estudo foi realizado na cidade de Sao Luis, que tem uma
populacao estimada de 1.082.935 habitantes, e 834,785 km? de extensao territorial,
estando sob as seguintes coordenadas geograficas 2° 31' 48" S, 44° 18" 10" W
(IBGE, 2016).

4.2 LOCAL DE OBTENCAO DAS AMOSTRAS E AMOSTRAGEM

As amostras da pescada amarela (Cynoscion acoupa) foram obtidas nos
principais supermercados e feiras que comercializam esta espécie na cidade de Sao
Luis - MA. Foram coletadas 30 amostras (15 de feiras e 15 de supermercados), no
periodo de outubro de 2016 a janeiro de 2017. Cada amostra foi acondicionada em
caixa isotérmica com gelo e transportada até o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos e Agua do Curso de Medicina Veterinaria da Universidade Estadual do

Maranhao — UEMA, onde foram realizadas as analises microbioldgicas.

4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas foram realizadas segundo a Instrugcdo Normativa
n°® 62 de 2003 (BRASIL, 2003) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Foram realizadas determinagao do Numero Mais Provavel/g
(NMP) de coliformes a 35°C e 45°C; pesquisa de Escherichia coli; contagem e
identificacdo de Staphylococcus coagulase positiva; e pesquisa de Salmonella sp.
(ICMSF, 1998).

4.3.1 Determinagao do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 35°C e
45°C

Foram pesados 25 gramas de cada amostra de pescada amarela e
inoculados em 225 mL de agua peptonada a 0,1% e obtiveram-se as diluigdes
decimais (107", 102, 10?) e a partir das diluicdes decimais foi inoculado 1mL de cada
amostra em trés séries de tubos de ensaio contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) contendo tubos de Durhan invertidos. Os tubos foram incubados em estufa
bacteriolégica a 37°C £ 1°C por 48 horas e foram considerados como positivos na

prova presuntiva, aqueles tubos com turvagéo e producao de gas.
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Para confirmagao dos testes de coliformes a 35° aliquotas das culturas
positivas no Caldo LST foram transferidas para tubos contendo Caldo lactose verde-
brilhante bile a 2% (VB). Os tubos foram incubados em estufa a 35°C £ 1°C por 48
horas, sendo considerados positivos os tubos que apresentaram turvacao e
formacgao de gas.

Para confirmacao de coliformes a 45°C, aliquotas das culturas positivas no
Caldo LST foram transferidas para tubos contendo Caldo Escherichia coli (EC). Os
tubos foram incubados em estufa a 45°C + 1°C por 48 horas. Os tubos com
producdo de gas e turvacao foram considerados positivos para coliformes a 45°C e,
em seguida foi determinado o Numero Mais Provavel por grama de alimento
(NMP/g), conforme tabela de Hoskis (BRASIL, 2003).

4.3.2 Pesquisar Escherichia coli

Para a pesquisa de E. coli nas amostras do peixe, foram semeadas aliquotas
de cada tubo positivo no caldo EC, em placas contendo Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB) e foram incubadas em estufa bacteriolégica a 35°C por 24hs. Apds
este periodo, foram selecionadas 3 colbnias sugestivas (azul escura com brilho
verde metalico) e transferidas para tubos de TSA inclinado, incubados em estufa a
35°C/24h. Em seguida, foram realizados esfregagos corados pelo método de Gram,
para a verificagdo de sua morfologia. Apés a constatagcao da presenga de bacilos
Gram-negativos, estes foram submetidos a confirmagao bioquimica, onde foram
realizados os testes de produgéo de indol, vermelho de metila, Voges-Proskauer e
do citrato (IMViC).

4.3.3 Contagem e identificagcao de Staphylococcus coagulase positiva

A partir das diluicdes decimais (107,102,107, aliquotas de 0,1 mL de cada
diluicdo foram semeadas sobre a superficie de Agar Baird-Parker (BP), em placas,
adicionado de telurito de potassio e gema de ovo, distribuido em toda a placa com
auxilio de alga de Drigalski e incubadas em estufa bacterioldgica a 35°C durante 48
horas.

Apos este periodo, foi realizada a contagem do numero de col6nias que

apresentaram caracteristicas tipicas do género: cor negra brilhante, zona de
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precipitacdo branca ao seu redor e circundada por um halo transparente, assim
como a contagem das colbnias atipicas.

As colbnias tipicas de Staphylococcus aureus foram transferidas para caldo o
cérebro-coracdo (BHI) e incubadas a 37°C por 24 horas. Em seguida foram
submetidas a prova de catalase, que consiste em transferir a colénia com a alca de
niquel-cromo previamente flambada, para uma lamina de vidro, adicionada de uma
gota de peroxido de hidrogénio para observagao de presenga do borbulhamento
imediato indicando que a amostra é positiva. Posteriormente, foi realizado o teste de
coagulase utilizando-se plasma de coelho liofilizado. Esse teste consistiu em
transferir 0,3 mL de cada tubo de cultivo em BHI para tubos estéreis contendo 0,3
mL de plasma de coelho reconstituido e incubar a 36°C por 6 horas, onde foi

observado a formacgao ou nao de coagulos a cada 30 minutos.

4.3.4 Pesquisa de Salmonella spp. (ICMSF, 1998)
Pré-enriquecimento
Foram pesados 25 gramas de cada amostra de posta de peixe, adicionadas
de 225mL de solugdo de agua peptonada a 0,1%. Os frascos foram incubados a
37°C por 24 horas.

Enriquecimento seletivo

Com o auxilio de uma pipeta, foi transferido 1mL das amostras pré-
enriquecidas para tubos contendo 10 mL de caldo selenito cistina, e 0,1 mL dessas
mesmas amostras pré-enriquecidas para tubos contendo 10 mL de caldo Rappaport-
Vassiliadis. Os tubos foram incubados a 37°C por 24 horas.

A partir do crescimento nos meios de enriquecimento, foram realizados
plaqueamento em meio Agar entérico de Hectoen (HE) e Agar xilose lisina
desoxicilato, incubados em estufa a 37°C por 24 horas. Apds este periodo, as
colénias sugestivas de Salmonella foram repicadas em Agar Triplice Agucar Ferro
(TSI) e Agar lisina-ferro (LIA), incubadas a 37°C/24 horas. Os cultivos TSI e LIA
positivos foram submetidos a prova de soroaglutinagéo rapida em placas, utilizando-

se soros polivalentes somatico e flagelar, para identificagdo do género Salmonella.
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4.4 ANALISE DE DADOS
Os dados obtidos foram tabulados em programa Microsoft Office Excel 2010 e

interpretados por meio de estatistica descritiva.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5. 1 DETERMINACAO DO NUMERO MAIS PROVAVEL (NMP) DE COLIFORMES A
35°C E 45°C

Verificou-se que em 29 amostras (96,6%) foram encontrados coliformes a
35°C/g, e em 23 amostras (76,6%) foram encontrados coliformes a 45°C/g. O

Numero Mais Provavel (NMP/g) de todas as amostras esta expresso na Tabela 1.

Tabela 1: Determinacdo do NMP/g de coliformes a 35°C/g e a 45°C/g em amostras
de pescada amarela (Cynoscion acoupa) comercializadas em feiras e
supermercados na cidade de Sao Luis — MA, 2017.

Amostras Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C (NMP/g)
(NMP/g)
P1 9,2 NMP/g 9,2 NMP/g
P2 15 NMP/g 9,2 NMP/g
P3 460 NMP/g 38 NMP/g
P4 3,6 NMP/g < 3,0 NMP/g ou ausente
P5 35 NMP/g 7,2 NMP/g
P6 9,2 NMP/g 9,2 NMP/g
P7 150 NMP/g 150 NMP/g
P8 23 NMP/g 23 NMP/g
P9 23 NMP/g 23 NMP/g
P10 93 NMP/g 93 NMP/g
P11 3,6 NMP/g 3,6 NMP/g
P12 150 NMP/g 150 NMP/g
P13 43 NMP/g 43 NMP/g
P14 23 NMP/g 23 NMP/g
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P15 23 NMP/g 23 NMP/g

P16 240 NMP/g 240 NMP/g

P17 210 NMP/g 120 NMP/g

P18 15 NMP/g < 3,0 NMP/g ou ausente
P19 43 NMP/g 43 NMP/g

P20 240 NMP/g 240 NMP/g

P21 23 NMP/g < 3,0 NMP/g ausente
P22 75 NMP/g 23 NMP/g

P23 210 NMP/g 150 NMP/g

P24 3,6 NMP/g < 3,0 NMP/g ou ausente
P25 < 3,0 NMP/g ou ausente < 3,0 NMP/g ausente
P26 23 NMP/g 23 NMP/g

P27 210 NMP/g 150 NMP/g

P28 3,6 NMP/g < 3,0 NMP/g ou ausente
P29 > 1100 NMP/g 460 NMP/g

P30 9,2 NMP/g < 3,0 NMP/g ou ausente

Quanto ao NMP, pode-se observar contagem entre 3,6 e 460 NMP/g tanto
para coliformes a 35°C como para coliformes a 45°C e uma amostra apresentou
contagem superior a 1100 NMP/g para coliformes a 35°C/g.

A legislagao brasileira atual, a Resolugao da diretoria colegiada, N° 12, de 02
de janeiro de 2001, n&o estabelece padrdes para coliformes totais e termotolerantes
(BRASIL, 2001), porém a presenca de coliformes em produtos alimenticios € um
indicador de condigdes higiénicossanitarias inadequadas (SIQUEIRA, 1995).

A contaminag¢ao do alimento por coliformes pode ocorrer durante as varias
etapas do processamento do pescado, desde a captura até a venda deste produto
para o consumidor. Durante a coleta das amostras, foi observada constante
manipulacéo do peixe, exposicdo ao ambiente, acondicionamento em temperaturas
inadequadas, o que se mostra um fator muito importante a ser levado em
consideragdao quando comparados aos resultados laboratoriais. Sabe-se que as

maos dos manipuladores podem ser uma importante fonte de contaminagao para os
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alimentos. Oliveira et al. (2008), estudando as condi¢des higiénicossanitarias das
maos de manipuladores de carne, observaram que os coliformes totais e
termotolerantes apresentam presenca elevada, onde dos cinco manipuladores
avaliados, 100% apresentaram crescimento para coliformes totais e
termotolerantes, apresentando contagens que variaram de 1,5 x 10 a 4,6 x 10°
NMP/cm?

Essa contaminagao pelas maos de manipuladores se explica principalmente
pela falta de higiene pessoal, sobretudo a falta do habito simples de lavar as méaos
antes de manipular os alimentos. A higiene pessoal e a manipulacdo adequada
devem ser prioridade para quem trabalha com alimentos (GERMANO, 2015). Dessa
forma, as BPF sao de extrema importancia e precisam ser sempre adotadas, pois
sao utilizadas para garantir a seguranga do produto no decorrer de todo o processo
de producéo.

Estudos também associam o gelo como contaminante do pescado. Lopes et
al. (2012), ao analisarem a qualidade microbiolégica de gelo proveniente de fabricas
localizadas em Cedral - MA, destacam que a presenca de coliformes em amostras
de pescados, embora encontradas em baixas concentragcdes, podem ser
decorrentes também da contaminagdo do gelo utilizado durante a conservagcéo do
produto, além de outras fontes de contaminacdo durante o manuseio desse
alimento. Giampietro e Rezende-Lago (2009), ao avaliarem amostras do gelo em
quatro diferentes estabelecimentos comerciais de Ribeirdo Preto (SP), verificaram
que 29 (96,7%) amostras estavam contaminadas por coliformes totais, e 22 (73,3%)
por coliformes termotolerantes. Dorta et al. (2011) identificaram coliformes a 35°C
em todas as amostras de gelo provenientes de fabricas da cidade de Teresina.
Ferreira et al. (2014), em pesquisa sobre a qualidade microbiolégica do peixe serra
(Scomberomerus brasiliensis) e do gelo utilizado na sua conservagao, constataram
que das oito amostras de gelo analisadas, seis (75%) estavam contaminadas por
coliformes totais e termotolerantes, e duas (25%) por E. coli.

Pode-se observar por meio dos resultados obtidos pelos autores citados
acima, que a contaminacao do gelo por coliformes é bem frequente, o0 que mostra
que a produgdo do gelo pode estd acontecendo de forma errbnea, onde
provavelmente, as condicbes de infraestrutura e de manuseio de gelo sao

inadequadas e/ou a agua utilizada para producdo nao é prépria para consumo, e
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tudo isso acaba por interferir na qualidade do produto final, o pescado. Segundo a
RDC n°274 de 22 de setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
- ANVISA (BRASIL, 2005), o gelo utilizado na conservagao de alimentos deve ser
composto de agua cujos parametros microbioldégicos atendam as normas de
qualidade para consumo humano, que, segundo a Portaria n° 2914 de 12 de
dezembro de 2011, determina “auséncia de coliformes totais e Escherichia coli em
100 mL” (BRASIL, 2011).

A presenca de coliformes totais e termotolerantes nas amostras analisadas é
preocupante, pois sua deteccao no alimento evidencia que houve contaminacéo,
possivelmente de origem fecal de forma direta ou indireta, indicando assim a ma

qualidade do alimento e o risco para a saude do consumidor.

5. 2 PESQUISA DE Escherichia coli NAS AMOSTRAS

Do total de 30 amostras analisadas, 10% (3 amostras) foram positivas para E.
coli. Resultado similar foi encontrado por Santos (2006), que ao analisar 20
amostras de peixe, identificou E. coli em duas amostras (10%), ambas de peixe de
origem marinha e por Silva (2007) que encontrou E. coli em 10% (2) das amostras
analisadas. Os resultados revelam informacao bem interessante: todas as amostras
analisadas e positivas sdo de peixes de origem marinha. Como E. coli ndo integra da
microbiota do pescado, deve-se ter atengdo também ao local de captura desse
peixe, pois a poluicdo das aguas por dejetos é cada vez mais frequente, nao
esquecendo também das outras formas de contaminagdo, como manuseio,
transporte, contaminacao por utensilio e afins.

Micro-organismos como E. coli podem ser veiculados por pescado
proveniente de ambientes aquaticos poluidos, ou estes podem ser contaminados na
captura e/ou manipulagao. Para Doi et al. (2015) e varios outros autores, a presenga
de E. coli no alimento representa a presenca de matéria fecal, pois esse micro-
organismo tem como habitat natural o trato intestinal do homem e de varios outros
animais homeotérmicos.

A mé&o do manipulador é considerada uma grande fonte de contaminagéo
para os alimentos, principalmente as contaminagdes por coliformes e E. coli.
Muratori et al. (2007), durante estudo sobre Escherichia coli e Staphylococcus

aureus em manipuladores de piscicultura, isolaram E. coli a partir do lavado das
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maos dos manipuladores em todas as propriedades analisadas. Os autores ainda
afirmam que este resultado confirma a possibilidade de veiculagdo da bactéria nas
maos, podendo a mesma inclusive ser transmitida para os equipamentos,
instalagcbes e aos peixes.

E importante salientar que a ingestdo de alimentos contaminados por E. coli,
pode causar disturbios gastrointestinais que véo desde formas benignas e brandas
até formas graves e mortais. A legislagao brasileira ndo dispbe de padrbes para E.
coli para o tipo de peixe analisado, porém devido aos danos que esse patdégeno
causa para a saude do consumidor, o aconselhavel € que os alimentos estejam
sempre isentos deste e de todos os outros micro-organismos patogénicos.

As trés amostras positivas para E. coli foram provenientes de feiras
municipais. Este fato € de extrema importancia, pois constata as condigbes
higiénicossanitarias insatisfatorias desses estabelecimentos, confirmando o que foi
observado durante as coletas, além de ser um alerta para os orgaos fiscalizadores
sobre as condigdes em que este tipo de alimento esta sendo comercializado e

chegando a mesa dos consumidores.

5.3 CONTAGEM E IDENTIFICACAO DE Staphylococcus coagulase positiva

Na presente pesquisa, das 30 amostras analisadas, 20 (66,6%) apresentaram
resultados positivos para Staphylococcus sp, onde apenas foi observado
crescimento de colbnias atipicas do género em questdo com contagens entre 2,2 x
10%a 1,3 x 10° UFC/g, sendo que duas amostras apresentaram contagem < 20. Os

resultados estao expressos na Tabela 2.

Tabela 2: Contagem de Staphylococcus sp. em amostras de pescada amarela
(Cynoscion acoupa) comercializadas em feiras e supermercados na cidade de Sao
Luis — MA, 2017.

Amostras Staphylococcus sp. (UFC/g)

P1 <20

P2 1,4 x 10* UFC/g
P3 1,5 x 10* UFC/g
P4 2,3 x 10°UFC/g
P5 2,2 x 10 UFC/g
P6 2,5 x 10° UFC/g
P7 1,6 x 10° UFC/g
P8 4,1 x 10 UFC/g
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P9 <20

P10 Auséncia
P11 Auséncia
P12 8,7 x 10° UFC/g
P13 Auséncia
P14 Auséncia
P15 2,7 x 10° UFC/g
P16 1,3 x 10° UFC/g
P17 Auséncia
P18 2,2 x 10° UFC/g
P19 3,4 x 10 UFC/g
P20 2,4 x 10° UFC/g
P21 Auséncia
P22 5,1 x 10° UFC/g
P23 3,6 x 10° UFC/g
P24 1,19 x 10° UFC/g
P25 Auséncia
P26 2,3 x 10° UFC/g
P27 Auséncia
P28 3,6 x 10° UFC/g
P29 Auséncia
P30 Auséncia

Nenhuma das amostras apresentou Staphylococcus coagulase positiva. A
legislagcdo brasileira estabelece padrdes apenas para Staphylococcus coagulase
positiva, como contagem maxima para pescado in natura, resfriado ou congelado
nao consumido cru, de até 10° UFC/g.

Conforme sumarizado na Tabela 2, as amostras com maior frequéncia de
contaminagao por Staphylococcus sp. foram: a P16 (1,3 x 10° UFC/g), seguida pela
P12 (8,7 x 10° UFC/g) e a P15 (2,7 x 10° UFC/g), duas de feiras (P15 e P16) e uma
de supermercado (P12).

Na literatura, € grande o numero de estudos em que ndo sdo detectados
Staphylococcus coagulase positiva em pescado. Mouchrek Filho et al. (2003) em
avaliagao da qualidade microbiolégica do pirarucu (Arapaima gigas) comercializado
em feiras livres, ndo encontraram Staphylococcus coagulase positiva, assim como
Mendes et al. (2002), analisando camardo defumado (Ltopenaeus vannamei) e

Lorenzon et al. (2010), em analises microbiolégicas de peixes e agua em pesque
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pagues. Porém, ha também estudos que constatam a presenca desse patdgeno.
Lucindo et al. (2016), durante suas analises em 105 amostras de pescada branca,
observaram que 70 amostras (66,6%) apresentaram contagem de Staphylococcus
coagulase positiva acima do permitido pela legislagdo, que é de 10° UFC/g. Silva-
Junior et al. (2015) também identificaram que, nas 40 amostras de peixe analisadas,
houve presenca de Staphylococcus coagulase positiva em 80% das amostras,
apresentando contagens minima e maxima equivalentes a 1,0 x 103 UFC/g e 1,05 x
10* UFC/g, respectivamente.

Mesmo que a legislacao vigente ndo estabeleca padrbes para Staphylococcus
coagulase negativa, a presenca dessa bactéria quando isolada de alimentos,
também é um dado importante, pois € considerada oportunista e apresenta
capacidade de causar intoxicagdes alimentares. Considerando-se que o0s seres
humanos sao portadores naturais dessa bactéria na pele e em mucosas, deve-se
adotar habitos higiénicos durante a manipulagdo do pescado (LOPES et al., 2012),
desta forma, sdo necessarias medidas de controle que possam melhorar a qualidade
higiénicossanitaria desse produto aumentando assim a sua vida de prateleira.

Duarte et al. (2010), ao analisarem 143 amostras de pescado provenientes
dos estados da regido Nordeste do Brasil, comprovaram uma consideravel
ocorréncia de Staphylococcus em peixes submetidos a intensa manipulagéo e
expostos a altas temperaturas, o que corrobora os achados deste estudo, pois o
elevado indice de contaminagdo pode estar associado aos equipamentos,
superficies e infraestrutura do local, que contribuem de forma significativa para a
multiplicagdo desse micro-organismo no alimento. Muratori et al. (2007), durante o
seu estudo, identificaram que todos os manipuladores analisados apresentaram
Staphylococcus aureus nas maos.

Outro ponto também muito importante no que se refere ao crescimento de
Staphylococcus sp., € a forma como o pescado é refrigerado, pois quando este é
conservado em temperatura inadequada, a multiplicagdo desse e de muitos outros
micro-organismos € favorecida, levando assim a producdo de toxinas, que podem
causar intoxicagdes alimentares ao consumidor.

Para que se tenha um alimento livre de contaminagao por Staphylococcus
spp., € necessario que se tenha bons habitos de higiene e o recomendavel é que se
faca uma correta higiene tanto do manipulador quanto das instalagdes e superficies
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onde esses alimentos ficardo disponiveis ao consumidor, além de promover sempre

a conservacgao destes alimentos em temperaturas adequadas.

5.4 PESQUISA DE Salmonella sp.

Quanto a pesquisa de Salmonella sp., nenhuma das amostras analisadas
apresentou resultado positivo, atendendo assim as exigéncias da legislacéo vigente
(RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001), que estabelece auséncia desse micro-
organismo em 25g de amostra analisada.

Lopes et al. (2012), Ferreira et al. (2014) e Ribeiro et al., (2009), obtiveram
resultados similares ao desta pesquisa, ou seja, auséncia de Salmonella sp.
Resultados semelhantes foram encontrados também por Farias et al. (2007) ao
avaliar a qualidade microbiolégica de pescado beneficiado no estado do Para.

Resultados divergentes foram encontrados na pesquisa de Costa et al.
(2016), onde foi verificada a presenga do género Salmonella. Nas 36 amostras,
foram encontrados 21 (58,34%) isolados do género, sendo 11 (61,12%) isolados
presentes nas amostras de filés de tilapia e 10 (55,56%) nos peixes inteiros. Dantas
et al. (2012), durante sua pesquisa sobre presenca e isolamento de Staphylococcus
aureus, Escherichia coli e Salmonella sp. provenientes de filés de tilapia
(Oreochromis niloticus) comercializados no mercado modelo Nerival Aradjo, em
Currais Novos/RN, também encontraram presenca de Salmonella sp.

Salmonella sp. possui como principal habitat o trato intestinal de animais e
seres humanos, ndao sendo assim préprio da microbiota do peixe. Dessa forma, a
contaminagdo do pescado por este patdgeno pode ocorrer antes ou durante sua
captura, ja que este pode ser oriundo de agua contaminada com altas
concentragcdes desse patdgeno, ou durante seu transporte e armazenamento, devido
a manipulagdo inadequada ou uso de equipamentos sem condigdes de higiene

adequada.
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6 CONCLUSOES

As amostras de pescada amarela (Cynoscion acoupa) comercializada na cidade de
Sdo Luis - Maranhdo, que foram analisadas, apresenta condigdes
higiénicossanitarias insatisfatorias, pois as amostras apresentam contaminagao por
coliformes a 35°C/g e coliformes a 45°C/g e E. coli.

As amostras de pescada amarela analisadas apresentam riscos de veicular E. coli
para o consumidor.

As amostras analisadas nao apresentam riscos de veicular Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonela.
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7 CONSIDERAGOES FINAIS

Levando em consideragao o aumento no consumo de pescado e, sobretudo o
destaque na producédo da pescada amarela (Cynoscion acoupa) no Nordeste, em
especial no Maranhao, faz-se necessaria uma atencao especial a fiscalizagdo em
todo o processo produtivo do pescado, desde sua captura até sua venda para o
consumidor.

Sao necessarias atengdes voltadas no sentido de conscientizar os produtores
e vendedores sobre a adocédo de Boas Praticas de Fabricagcdo, abrangendo assim
um conjunto de medidas que visem a garantir a qualidade do produto que sera
comercializado, medidas estas que vao desde a aquisicdo da matéria prima
adequada até higiene pessoal do manipulador de forma correta. Essa
conscientizagcado pode ser feita com a ajuda dos 6érgaos de fiscalizagao sanitaria, que
além de trabalhar com a inspecdo dos estabelecimentos, devem atuar também
através de medidas educativas que objetivam a boa produg¢ao e comercializagdo dos
produtos alimenticios.

E importante também que pesquisas como esta cheguem ao conhecimento
do publico e dos 6rgaos fiscalizadores para que providéncias sejam tomadas e a

populagdo tome conhecimento dos riscos que esta correndo.
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