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RESUMO

O consumo de pescado vem crescendo ao longo do tempo e quem ganha
destaque € o peixe, que é vendido em diversas localidades no Brasil em
supermercados e feiras ao ar livre. A forma que o peixe € encontrado nas
feiras vai desde peixes crus até os salgados e secos. A conservacéo de peixes
com o uso do sal e seco ao ar livre, vem desde os vikings e dos povos bascos,
esse modo de conservacao permite que o alimento ndo seja contaminado por
micro-organismos, evitando a sua deterioracdo; porém algumas bactérias
podem se desenvolver nesse ambiente, se 0 mesmo proporcionar um meio
adequado para o seu desenvolvimento. Desse modo foram feitas analises do
peixe mororé (Gymnothorax spp) vendidos na feira do Village, Cleto e Tabuleiro
na cidade de Maceidé — Al, para identificacdo de algumas bactérias que podem
se desenvolver no pescado, podendo trazer algum problema de saude publica.
Diante do que foi analisado as bactérias do grupo dos coliformes fecais foram

encontradas em amostras de duas localidades.

Palavras — chave: Coliformes, Piscicultura, Salmonella.



ABSTRAT

The consumption of fish has growning over time, being sold in several
locations in Brazil in the supermarkets and outdoor fairs. The form that the fish
is found in the outdoor fairs goes from raw Fishes until salted and dried. The
conservation of fish with the salt use and dry outdoor, comes from vikings and
the bascos civilization, this way of preserving the food, not contaminating by
micro-organisms, avoiding its deterioration; but some bacteria can develop in
this environment, if it provides a swtable means for its develoment. The mororo
fishes (Gymnothorax spp) sold at the fairs of the Village, Cleto and Tabuleiro in
the city of Maceié — Al, were analyzed to identification some bactéria that can
develop in the fish, which may pose a problem to the health of the consumer;
aganist what was analyzed the bactéria of the group faecal coliforms were

found in samples from two localities.

Keywords: Coliforms, Pisciculture, Salmonella
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1. INTRODUCAO

Pescado é definido como todo o animal que habita em agua doce ou
salgada que possa ser utilizado na alimentacéo; esse grupo é formado por
peixes, crustaceos, moluscos entre outros. Sabemos que o peixe € um tipo de
alimento muito consumido, sendo apresentado de diversas formas e muito bem
aceito pelo povo brasileiro, é considerado uma fonte proteica, rica em vitaminas
que pode ser encontrado fresco, congelado e seco; também apresenta baixo
teor de gordura, acdo anti-inflamatoria pois apresenta acidos graxos poli-
insaturados (SOARES; GONCALVES, 2012). O peixe morordé (Gymnothorax
spp) utilizado nessa pesquisa € um dos tipos de peixes comercializados na
forma seca e salgada em feiras da cidade de Maceid, sua aparéncia lembra

uma moréia (Myrichthys ocellatus).

O pescado seco de forma geral pode ser apresentado de trés maneiras,
tais como: seco, salgado e desidratado (ANVISA, 2016). O processo de salga
seca apresenta vantagens como 6timo desidratante, onde percebe-se que o sal
penetra com maior rapidez, protegendo o mesmo da deterioracdo (BASTOS,
1988). O consumo desse tipo de alimento ja vem de muitos anos, onde a forma

de se preservar os alimentos estava no ato de salgar e secar.

O peixe é um alimento que possui uma facilidade de se deteriorar
facilmente, devido a atividade de agua elevada (Aa); sua composi¢cao quimica,
varia conforme a espécie, época do ano e o pH. No pescado salgado, a
deterioracdo € feita por bactérias halotolerantes, como Micrococcus ou
halofilicas como as do género Halococcus, causando alteracbes de cor

destacando a coloragédo vermelha (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Segundo Novotny et al. (2004) os pescados estdo incluidos no grupo de
alimentos de alto risco a saude do ponto de vista microbioldgico, pois algumas
bactérias estdo associadas a esses alimentos como: Clostridium botulinum tipo
E e Vibrio parahaemolyticus, existe graus que classificam os que apresentam
alto risco, moderado e de baixo risco, no caso dos pescados salgados estes

sao considerados de baixo risco pois sao levemente preservados.



Alguns micro-organismos podem ser encontrados em peixes secos
salgados, apesar de ser um método eficaz de conservacdo, porém se
apresentarem condicdes que favoreca o desenvolvimento desses micro-
organismos, o0 mesmo pode se multiplicar e contaminar o alimento, trazendo

riscos a saude.

Segundo Pereira (2008) no bacalhau seco salgado as bactérias que
podem se desenvolver sdo: Staphylococcus aureus; Vibrio parahaemolyticus;
Halococcus, Halobacterium salinarum; Sarcina littoralis, Pseudomonas

salinaria; Micrococcus sp.

Durante a aquisicdo do pescado deve se atentar a alguns cuidados,
como: observar a higiene do local; alteracbes na aparéncia do alimento como
mofos, ovos ou larvas de insetos, manchas escuras e avermelhadas e odor
desagradavel (ANVISA, 2016).

Sabemos que o pescado € um alimento que pode ser altamente
contaminado por micro-organismos patogénicos, pois pode apresentar
condigfes que favorega o seu desenvolvimento, entdo € de suma importancia a
andalise microbiologica desse alimento pois poderd identificar a presenca de
alguns micro-organismo, que possa causar danos a saude. Diante do exposto,
objetivou-se verificar a presenca de microrganismos indicadores em amostras
do peixe Mororé (Gymnothorax spp), comercializado seco, em algumas das

feiras livres encontradas em Macei6.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 PEIXE MORORO (Gymnothorax spp.)

Da classe: Actinopterygii; ordem: Anguilliformes; Familia: Muraenidae; do
género Gymnothorax, apresenta diversas espécies, alguma delas né&o
identificadas (FISH BASE, 2018), como é o caso do peixe Moror6 como €
conhecido em Alagoas, que em Pernambuco é chamado de Mututuca
(BARBOSA; NASCIMENTO, 2009).

A familia Muraenidae é de ambiente marinho, porém peixes dessa familia
possuem a capacidade de também frequentar ambientes de agua doce. Os
peixes dessa familia apresentam cauda arredondada e o intestino é um tubo
reto; a nadadeira peitoral reduzida € uma importante forma de identificacdo
desse grupo de peixes. Em relacdo ao género e a espécie, elas sdo melhores
identificadas a partir da pigmentacao e da posicao das nadadeiras dorsal e anal
(BONECKER et al., 2014).

2.2 PEIXE SALGADO SECO
2.2.1 HISTORIA E COMERCIALIZACAO

A producéo de peixes secos e salgados apresentou 10.892 mil toneladas
do produto em 2011 (SCHMID, 2014). Em 2014, 46% do peixe produzido é
destinado para a alimentacdo humana no formato de peixe vivo, fresco ou
refrigerado, enquanto que 12% da producdo que significa 17 milhdes de
toneladas sdo comercializadas como: peixe seco, salgado, defumado ou
curado (FAO, 2016).

O pescado salgado seco ganha destague com o bacalhau; mundialmente
esse alimento é considerado milenar, onde os vikings sdo de alguma forma os
pioneiros desse tipo de alimento, durante a navegacao eles deixavam que 0s
peixes secassem ao ar livre, ja que nao possuiam sal, e ficavam prontos
guando perdessem a quinta parte do seu peso e ficasse duros, onde podiam
ser consumidos aos pedagos ao longo das viagens. Ja a utilizacdo do sal foi
realizada pelos bascos, que no ano 1000 a.C., realizavam a comercializacdo do
bacalhau curado, salgado e seco; nesse modo o bacalhau comecou a ser

salgado e seco nas rochas ao ar livre (LAMOSA, 1996).
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Destacamos que alguns dos peixes que sao vendidos como bacalhau, na
verdade, ndo sdo o legitimo bacalhau e sim outros tipos de peixe que passam
pelo processo de salga e secagem. Somente € permitido ser chamado de
bacalhau trés espécies como: Gadus morhrua (o legitimo bacalhau), Gadus
macrocephalus e Gadus ogac, os demais devem ser identificados como peixe

salgado e seco (Redacao Folha Vitoria, 2015).

2.3 METODOS DE CONSERVACAO

2.3.1 SALGA E SECAGEM

O cuidado no método de conservacdo do peixe se d& pelo fato dele
possuir uma certa sensibilidade a autélise, oxidacdo e hidrolise de gordura,
ocorrendo também a alteracdo microbiana. O cuidado com esse tipo de
alimento deve ser feito desde a retirada do peixe do tanque ou mar até a
preparacao final (VASCONCELOS; MELO, 2010).

A salga € um dos métodos de conservacao de alimentos mais antigo, nele
€ utilizado o cloreto de sodio (sal comum), que penetra no alimento retirando a
umidade encontrada no mdadsculo, através de um processo conhecido por
osmose. Podendo ser salga seca, salga Umida e salga mista; o processo de
salga seca é considerado simples, onde se constroem camadas de sal e o
produto a ser salgado, nesse caso o peixe, nisso é formado uma salmoura que
qual é descartada; nesse processo a proteina podera ser desnaturada e pode
ser perdida se a mesma for solivel em solucéo salina (FIGUEIREDO, 2016).

A salga apresenta vantagens pois possui baixo custo e é eficaz na
eliminacdo de bactérias patogénicas, pois ocorre a diminuicdo da atividade da
agua (Aa) do alimento, porém para um resultado positivo, 0 mesmo deve
apresentar a concentracdo de sal e o tempo ideal do produto nesse método
(VASCONCELOS e MELO, 2010).

O meétodo de secagem é uma combinacdo de secagem no ar associado a
salga (BRASIL, 2008). No caso do pescado, ele pode ser conservado de trés
formas tais como: seco, consiste em dessecar 0 peixe onde nao é feita a
adicdo de nenhum tipo de sal; seco salgado, consiste em dessecar o0 peixe por
inteiro e adicionar sal e o desidratado onde utiliza aparelhos adequados pra o

método (ELIAS et al.,, 2002). No processo da secagem e armazenamento,
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sabe-se que pode ocorrer perdas de nutrientes, isso ocorre devido a elevada
temperatura e a interacdes de compostos produzidos durante esse processo
(CHICRALA; KATO; LIMA, 2017).

O peixe quando passa por esses dois processos apresenta sabor e aroma
interessante para o paladar e o mesmo pode ser mantido a temperatura
ambiente sem que possa ser deteriorado (CEARA, 2012). Pescados em geral
sdo considerados alimentos que apresentam alta atividade de agua (Aa), desse
modo é considerada um alimento que se deteriora facilmente. Isso se dar pela
autolise, oxidacéo e atividade bacteriana ou a associacéo de todas. A atividade
bacteriana so ira existir se a mesma apresentar um ambiente favoravel para o
seu desenvolvimento, ou seja, a destruicdo de tecido por enzimas do préprio
organismo (autdlise) e o pH proximo a neutro (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

As bactérias que sdo responséaveis pela deterioracdo do peixe salgado
sdo: bactérias halotolerantes ou halofilicas que resulta principalmente na
alteracdo de cor caracterizada pela coloracdo vermelha. A microbiota varia de
acordo com a qualidade da &gua, onde estavam e a agua da lavagem
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

2.4 CONTAMINACAO DO PESCADO

A contaminacdo do pescado € algo preocupante pois € desse modo que
ocorre as doencas alimentares no ser humano, elas podem ser quimica, fisica
e microbiolégica, onde engloba as bactérias (COSTA, 2006). Segundo Franco
e Landgraf (2008), as principais fontes de contaminacdo dos alimentos por
microrganismos, se da através do solo e 4gua, esses andam em conjunto; as
plantas; os utensilios, causado pela ma higienizacdo que resulta em
transmissdo de micro-organismos; os manipuladores dos alimentos, no qual
nao apresentam higiene adequada. As bactérias patogénicas que sao
evidenciadas no pescado sdo Salmonella, Shigella, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens e botulinum (CEARA, 2012).

O cuidado com a higiene do pescado desde o momento da captura até o
consumo é a forma que se usa para diminuicdo do risco de contaminagao
principalmente por microrganismos que podem causar danos a saude do

homem. Quando se estabelece um certo grau de higiene para um determinado
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produto, associado a baixa temperatura, € uma forma que podera evitar e
diminuir as reacoes de degradacdo (FOGACA, 2009).

2.5. BACTERIAS PATOGENICAS RELACIONADAS AO PESCADO

2.5.1 Stafhylococcus aureus

As bactérias Stafhylococcus aureus sdo da familia Micrococcaceae,
Gram-positivas, facultativas anaerdbias, mas apresentam bom crescimento sob
condicbes aeroObicas, se destaca em doencas estafilococicas de origem
alimentar, sao tolerantes a concentracdes de 10% a 20% de Nacl, apresentam
um o6timo crescimento em concentracdo de 7,5% de Nacl, apresentam
resisténcia a estresse ambiental e ao calor, habita com frequéncia as
passagens nasais, que contaminam as maos e acaba contaminando o0s
alimentos e se assemelham com um cacho de uva, quando visualizadas em
microscoépico. Alimentos que sdo preparados com certa antecedéncia e néo
sdo refrigerados, acabam sendo uma oOtima fonte para o desenvolvimento
dessas bactérias; a toxina produzida pela mesma pode sobreviver por até 30
minutos de fervura (FRANCO; LANDGRAF, 2008) e (TORTORA, FUNKE;
L.CASE, 2005).

O periodo de incubacdo se da em média de duas a quatros horas apos
ingerir 0 alimento contaminado, os principais sintomas sdo: nausea, vomitos,
caimbras abdominais, diarreia e sudorese; ndo é considerada fatal ao menos
que o individuo esteja debilitado (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

2.5.2 Clostridium botulinum

A Dbactéria Clostridium botulinum sdo gram-positivas, da familia
Bacillaceae, apresentam bacilos e flagelos que os tornam moveis, formam
esporos e sdo produtoras de neurotoxinas, dividas em 4 subgrupos; as toxinas
produzidas por cada subgrupo sdo destruidas em temperaturas de 80°C no
prazo de 20 a 30 minutos, 85°C por 5 minutos e 90°C por alguns segundos;
sao resistentes ao pH acido, no caso do subtipo | ela se desenvolve com um
pH em torno de 4,6 e o subgrupo Il com o pH 5,0, enquanto que os valores
para os subtipos Il e IV ndo foram identificados (QUALI - SEGURANCA
ALIMENTAR, 2008), a concentracdo de sal € um dos fatores que controla o

botulismo, pois € o redutor da Aa, considerada uma exotoxina potente e letal,
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apresentam 7 tipos de toxigénicos, dentre esses, 4 atingem o ser humano que
sdo A,B,E,F (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

No caso de intoxicacdo por alimento, quem se destaca € a Clostridium
botulinum que causa uma doenca conhecida por botulismo ou a doenca da
salsicha ; essa doenca surgiu por volta do inicio do século XIX devido a um
surto que ocorreu na fabricacdo de salsichas, onde eram cozidas em um curto
periodo, defumadas e mantidas a temperatura ambiente, que permitiam o
desenvolvimento de endoporos termoestaveis, que € um ambiente favoravel
para incubacdo dessa toxina (TORTORA, FUNKE e L.CASE, 2005).

O botulismo de origem alimentar apresenta um tempo de incubacao de
12 a 36 horas. Principais sintomas: nauseas, vomitos e diarreias, observasse
qgue a diarreia aparece no periodo inicial da doenca, logo apos € substituida
pela constipacéo intestinal , visdo dupla ou borrada, dificuldade de degluticéo,
fraqueza geral e o tempo de recuperacdo € lento chegando a durar meses
(ANVISA, 2007) e (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

2.5.3 Salmonella

Pertencente a familia Enterobacteriaceae esse género apresenta bacilos
gram-negativos que nao produzem esporos, sdo anaerdbicos facultativos,
produtoras de gas utilizando glicose e como fonte de carbono usa o citrato; se
desenvolve muito bem em pH préximo a 7,0; pH acima de 9 e inferior a 4 sé@o
consideradas bactericidas; em concentracdes de Nacl superior a 9% elas néo
se desenvolvem (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Essa bactéria é encontrada no trato intestinal de homens e animais, todas
sdo consideradas patogénicas e causa a salmonelose ou também chamada de
gastroenterite; apresenta um periodo de incubacédo de 12 a 36 horas durante 1
a 4 dias e os sintomas sdao: febre (tifoide e entérica), nauseas, dor abdominal,
cOlicas, diarreia e vomito (TORTORA, FUNKE; L.CASE, 2005).

No ano de 2017 durante uma fiscalizacdo apreendeu mais de 18,2
toneladas de pescado no interior do Acre, apés a identificacdo de salmonella
no lote, foram feitas 3 analises e todas evidenciaram a contaminacéo do peixe
(FULGENCIO, 2017).
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2.5.4 Shigella

Esse género € da familia Enterobacteriaceae apresenta bacilos Gram —
negativos, ndo formam esporos, possui bom crescimento em temperatura de
37°C, podendo crescer entre 10°C a 40°C, tolerante entre 5% - 6% de Nacl,
sensiveis ao calor; € constituida por 4 espécies de sorotipos distintos a elas,
essas espécies estdo relacionada a E.coli, no qual apresentam géneros
separados, sendo observado que para a shigella possui como um dos sintomas
a disenteria com presenca de sangue e muco, que na maioria das vezes néo
ocorrem com a E.coli. A doenca ocasionada por essa bactéria, est4 associada
a higiene pessoal como € no caso da E. coli e a precaria condicdo sanitaria
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O periodo de incubacéo varia de 12 horas a 2 semanas, é o0 tempo para
gue 0S micro-organismos possam crescer no hospedeiro. Essas bactérias ndo
sdo afetadas pela acidez do estbmago e atingem principalmente o intestino
grosso podendo ocasionar até 20 evacuacdes em um dia, outros sintomas séo
a febre e célicas abdominais (TORTORA, FUNKE; L.CASE, 2005).

2.5.5 Coliformes Totais

Os coliformes totais sdo fermentadores de lactose e produzem gas
quando incubados a 35 — 37°C por 48 horas, definidos como bacilos Gram —
negativos, ndo formadores de esporos, os géneros de bactérias que se
destacam séo: Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella. A presenca
de coliformes totais nos alimentos, ndo indica que o alimento teve
contaminacao fecal recente (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Nesse grupo estédo presentes os coliformes fecais e Escherichia coli, os
quais sdo fermentadores de lactose com producédo de gas a temperatura de 44
— 45°C. A pesquisa relacionada aos coliformes fecais nos mantém informados
sobre condi¢des de higiene do produto e indica a presenca de enteropatégeno.
Em alimentos frescos de origem animal o nimero de Enterobacteriaceae indica
que ocorreu uma ma manipulacdo e armazenamento desses alimentos em
relacdo a higiene dos mesmos. No caso de alimentos processados 0 numero
de coliformes ou Enterobacteraceae presentes, indica que ocorreu processo

inadequado, contaminacdo apO0s 0S processos ou contaminagdo na matéria
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prima a ser utilizada, e utensilios sem a procedéncia correta da higienizacao
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

2.5.6 Escherichia coli

Pertencente ao grupo dos coliformes fecais, a Escherichia coli (E. coli), €
um indicador de que o alimento possa ter sido contaminado por fezes; varias
linhagens dessa bactéria sdo patogénicas tanto para o ser humano como para
0S animais. Apresentam bacilos gram-negativos, n&o esporulados,
fermentadores de glicose com producdo de gas e &cido, podendo também
fermentar lactose. A andlise para E. coli nos alimentos é um indicativo das
condicBes higiénicas e da presenca de algum enteropatégeno. A E.coli se
agrupa em cindo classes: EPEC (E.coli enteropatogénica classica), EIEC (
E.coli enteroinvasora), ETEC (E.coli enterotoxigénica), EHEC (E.coli entero —
hemorragica) e EAggEC (E.coli enteroagregativa) (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Essa bactéria produz uma toxina que causa distlrbios gastrointestinais,
causando diarreia, cdlica e febre, algumas das linhagens dessa bactéria causa
inflamacé&o intestinal. Para o tratamento é indicado reidratacéo oral e em casos
mais graves o uso de antimicrobiano (TORTORA, FUNKE; L.CASE, 2005).

2.6 LEGISLACAO BRASILEIRA PARA O PESCADO SALGADO SECO

Segundo a ANVISA, o informe técnico n°. 29, de 24 de julho de 2007 deve
ser estabelecido para que haja uma correta orientacdo dos procedimentos
higiénicos durante a comercializacdo do pescado seco salgado. E indicado
uma concentracdo superior a 12% de Nacl por peso, sem que seja necessario
o processamento industrial. A Associacao Brasileira de Supermercados (Abras)
atenta que durante a comercializacao deve ser elaborado os seguintes tépicos:
selecdo de fornecedores, armazenamento, recebimento, preparo, exposicao,
entre outros (CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION et al., 2013).

O peixe deve ser saudavel e de boa qualidade para o processamento da
salga seca e o sal deve ser limpo, livre de qualquer material estranho e que
nao apresente sinais de contaminacdo; recomenda o preparo e manuseio do
produto de acordo com os principios gerais de higiene alimentar e codigo de

boas praticas para o pescado e seus derivados (SCHMID, 2014).
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3. METODOLOGIA

Os ensaios foram conduzidos no laborat6rio de Microbiologia Agricola do
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade federal de Alagoas
(CECA/UFAL), na cidade de Rio -Largo, AL, localizado na BR 101 Norte, Km
85 (9°27°54.71”S — 35°49’39.27”0), e 1665m de altitude. Pela classificacdo de
Koppen, a area de estudo enquadra-se no tipo climatico As’, é tropical umido,
com sol nos meses de setembro até maio, da primavera até o verdo, com
temperatura variando em torno de 19°C a 32°C, e o indice pluviométrico em

1.410 mm/ano.

As amostras coletadas em 3 bairros foram identificadas como: Lote 1
(Feira do Village Campestre); Lote 2 (Feira do Cleto) e Lote 3 (Feira do
Tabuleiro), estas foram armazenadas no refrigerador a 4°C, depois
descongeladas em temperatura ambiente. Todas as analises foram realizadas

de acordo com instrucées da American Public Health Association de 1992.

Para a identificacdo de Sthaphylococcus, foram utilizadas 25g das
amostras dos lotes 1,2,3; onde foram adicionadas 225ml de solucdo salina
peptonada a 1%; em seguida homogeneizadas e preparadas para as dilui¢des;
dessa forma foram semeadas sobre superficie de agar Baird-Parker na
composicdo de 250 ml de agua destilada com 16,6g de meio Baird - Parker, em
duplicata a 0,1ml da diluicdo com o auxilio de alga de Drigalski, o in6culo foi
espalhado por todo o meio; posteriormente as placas foram incubadas a 37°C
por 24 — 48 horas.

Para a identificacdo da presenca de Salmonella spp foram utilizadas 25g
das amostras dos lotes 1,2 e 3 adicionadas 225ml de agua peptonada a 1%,
em seguida homogeneizadas com a finalidade de pré-enriqguecimento. No
periodo de enriguecimento seletivo com meio Fluid Selenite Cystine AB foram
colocadas 1ml da solucédo de pré-enriquecimento na estufa por 24 horas, em
seguida ocorreu as diluicbes de 10 ml para placas com o meio agar Salmonella
Shigella das amostras 1,2 e 3, na composicdo de 300ml de agua destilada
autoclavada para 1,8g do meio, guardadas na estufa por 24 horas, totalizando

9 placas 3 amostras dos lotes 1, 2, 3.
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Para a determinag¢do do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais
e termotolerantes, foram utilizadas 25g das amostras dos lotes 1,2 e 3, no qual
foram adicionadas 225ml de agua peptonada a 1%; homogeneizadas e
preparada as diluicdes. Em seguida foram inoculados, em série de trés tubos
contendo caldo lauril sulfato lactose a 1mL de cada diluigédo, totalizando 27

tubos com 1ml da amostra, colocados na estufa a 50°C.

Para confirmacédo de coliformes totais, foi transferida uma alcada de cada
tubo positivo para tubos contendo caldo verde brilhante bile a 2% na
composicéo de 4,8g de Brilliant Green Bille Broth dissolvido em 120 ml de agua
destilada, incubando a 35°C por 48 horas. Em seguida para nova detecc¢éo de
coliformes termotolerantes foram transferidas uma algcada de cada tubo positivo
nas andlises presuntivas de E.coli para tubos contendo caldo EC na
composi¢do de 4,59 dissolvido em 120 ml de agua destilada; foram incubados
a 45°C por 48 horas. Em seguida foram passadas doses de 1mL para tubos de
rosca contendo 9mL do meio CMM (Cooked Meat Medium — Difco®). Os tubos

gue deram positivos foram colocados 1ml nos tubos de VB.

Para analises de Clostridium foram adicionados diretamente 10g da
suspensao a 90 mL de Caldo de Carne Cozida CMM (Cooked Meat Medium) e
incubados em banho-maria a 65°C por 30 minutos, a fim de inativar a
microbiota ndo esporulada. As amostras foram incubadas em estufa a 35° C
por um periodo de sete dias. No periodo de isolamento dessas bactérias deve
ser verificado no meio: a turbidez, producdo de gas e protedlise (digestdo da
carne), dessas que ndo apresentaram essas caracteristicas foram

consideradas negativas e serdo descartadas.



19

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo para detectar Salmonella nos lotes 1,2 e 3, observou —
se gue ndo foi detectada a presenca desse tipo de bactéria nas amostras
analisadas, o mesmo ocorreu com um trabalho de analise do Pirarucu seco
salgado (MOUCHREK-FILHO et al., 2002). Se a mesma fosse detectada nas
amostras, esse alimento estaria comprometido, pois 0 mesmo é um indicativo
de doencas de origem alimentar (CHICRALA, KATO, LIMA e 2017); isso se d&
pelo fato de que essas bactérias ndo se desenvolvem em ambientes com uma
quantidade acima de 9% de Nacl. As amostras analisadas também deram
negativas para Shigella, isso ocorre porque essa bactéria ndo se desenvolve
em ambientes acima de 6% de Nacl.

Das amostras analisadas no total, as do lote 3 (tabuleiro) deram
negativas, sendo assim descartadas pois nao apresentaram coliformes
termotolerantes em nenhuma de suas repeti¢cdes; ja as analises do lote 1 e 2
deram positivas para coliformes (TABELA 1). Em uma andlise feita com os
pescados salgados no municipio de Cruz das Almas, Bahia detectou a
presenca de coliformes a 35° C, foram evidenciadas em 91% das amostras, ja
os coliformes a 45°C ocorreu variacdo <3 a > 1,1 x 10 * NMP.g™; de acordo
com o0s autores elas estavam dentro do limite estabelecido (BARRETO et
al.,2012). No caso da analise do Pirarucu seco salgado, foi verificada a
auséncia dessa bactéria, tornando o alimento dentro dos padrdes para o
consumo (MOUCHREK-FILHO et al., 2002).

A evidéncia de coliformes nas amostras podem evidenciar a falta de
higiene durante a manipulacdo desses alimentos ou até mesmo o
armazenamento inadequado dos mesmos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).
Segundo a ANVISA (2001) os produtos que apresentam algum microrganismo
patogénicos ou toxinas sao considerados inapropriados para 0 consumo, pois

causa risco a saude do consumidor.



20

Tabela 1. Resultados da andlise para coliformes nas amostras do peixe mororé

(Gymnothorax spp.) seco salgado dos lotes 1,2 e 3.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
(Village) (Cleto) (Tabuleiro)

1 |2 3 1 2 |3 1 2 3

107" |+ |+ + |+ |- - - - -

1072 |+ |+ + |+ |+ |- - - -

1072 |+ |- + - - - - - -

Fonte: AUTOR (2018)

As amostras também passaram para a identificacdo da presenca da
Escherichia coli (E.coli); dessas amostras analisadas, somente as do lotes 1 e
2 obtiveram um resultado inicial positivo, as do lote 3 obteve resposta negativa;
as que deram positivo (TABELA 2), no caso as amostras do lote 1 e 2 foram
encaminhadas para os tubos com verde brilhante (VB), onde néo foi obtida a
resposta final da contaminacdo por E.coli. No caso de uma analise de
pescados salgados no Municipio de Cruz das Almas na Bahia, o resultado foi o
oposto, pois ocorreu a presencas de E.coli em 100% das amostras analisadas
(BARRETO et al.,2012).

A presenca de E. coli evidencia a contaminagdo de origem fecal, isso
devera estar relacionado também pela ma condi¢éo higiénico sanitaria e a falta
de uma higiene correta das maos de quem manipula tais alimentos (OLIVEIRA
et al., 2003). Segundo De Brito Santos et al. (2016) a exposi¢cao dos alimentos
nesses tipos de comércio como as feiras ao ar livre, no qual o produto ndo
apresenta nenhum tipo de embalagem apropriada ou uma protegcédo correta,
também acaba aumentando a carga de contaminacdo microbiana no peixe.
Essas amostras oriundas de 3 feiras também deram negativas para

Clostridium.
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Tabela 2. Resultado das amostras para E.coli, no qual os lotes 1 e 2 obtiveram

resposta para serem encaminhadas para o VB (verde brilhante).

Lote 1 Lote 2 Lote 3
(Village) (Cleto) (Tabuleiro)
R1/R2 R3 | R1|R2 |R3 R1 [R2 R3
107! + + - + -
1072 + + + +
10 | + +

Fonte: AUTOR (2018)

Podemos destacar que a contaminacado vai desde o local de onde os peixes

foram retirados até a manipulacdo do proprio feirante. Quando esses peixes

sdo expostos nas feiras ao ar livre, estdo sujeitas a serem contaminados por

diversos meios, porém nao podemos afirmar que a contaminacdo € so feita

devido & ma& manipulacdo do alimento, se ndo temos também a informacao da

procedéncia desse peixe.
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5. CONCLUSAO

As amostras oriundas de duas feiras livres apresentaram microrganismos

indicadores de contaminac&o.
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