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RESUMO: Apesar da importdncia biolégica, o pescado é um alimento altamente susceptivel a deterioragéio e por isso exige cuidados
especiais desde a captura até a sua comercializagdo. Apds a captura, a microbiota inicial é alterada pelo transporte, manipulagdo,
contato com o gelo, equipamentos, estocagem e distribuicdo. Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a ocorréncia de
bactérias patogénicas e indicadoras de qualidade isoladas de Jaraqui, S. brama comercializado na feira do Pescado, no bairro do
Perpétuo Socorro, Macapd-AP. Foram avaliadas 40 amostras de peixe exposto para a comercializagdo sendo realizadas contagens de
coliformes termotolerantes em NMP /g e Staphylococcus coagulase positiva em UFC/g, todos os microrganismos foram isolados e
identificados. Todas as amostras foram positivas para coliformes termotolerantes com contagem variando entre 1,1x10° NMP/g a >
1,1x10° NMP/g, e 80% das amostras foram positivas, destas 57,5% estavam fora do padréo exigido pela legislagéo para
Staphylococcus coagulase positiva com variagdo entre 1x10° a 1,05x10° UFC/g. Apesar de né&o ser possivel observar caracteristicas
macroscépicas que demonstram niveis de deterioracdo elevada do peixe comercializado, o pescado analisado de acordo com os
resultados microbiolégicos estava inapropriado para o consumo, estando em desacordo com o recomendado pela ANVISA e ICMSF.

Palavras-chave: controle de qualidade, microbiologia, peixe.

Occurrence of Staphylococcus coagulase positive and coliforms thermotolerant in Jaraqui, Semaprochilodus brama
(VALENCIENNES, 1850) sold at the fair for fish, Macapa-AP

ABSTRACT: Despite the biological importance, the fish is a food highly susceptible to decay and therefore requires special care from
capture to its marketing. After capture, the initial microbiota is altered by transportation, handling, contact with the ice, equipment,
storage and distribution. In this context, this work aimed to evaluate the occurrence of pathogenic and indicator bacteria isolated quality
Jaraqui, S. brama sold at the fair of Fish in the Perpétuo Socorro market's, Macapa-AP. 40 samples of fish exposed to market were
evaluated counts of thermotolerant coliform / g Staphylococcus coagulase positive in UFC / g, being held all microorganisms were
isolated and identified. All samples were positive for coliform count with varying between 1.1 x 10°NMP / g> 1.1 x 10°NMP / g, and
80% of samples were positive, 57.5% of these were outside the standard required by law for coagulase positive Staphylococcus
varying from 1.05 x10"to 1x10° UFC / g. Although it is not possible to observe macroscopic characteristics that demonstrate high levels
of deterioration of fish marketed, the fish analyzed according to the microbiological results was inappropriate for consumption, not in
line with those recommended by ICMSF and ANVISA.

Keywords: quality control, microbiology, fish.

1. Introdugéio oriundos principalmente dos lastros das embarcagdes. O

O consumo de peixe por se tratar de um hdbito
alimentar em expansdo no Brasil, vem sendo acompanhado
por uma crescente preocupagdo sanitdria, especialmente
no que diz respeito as condicdes microbiolégicas da dgug,
dos manipuladores e, consequentemente, do produto em si
(LOBG, 2009).

Franco e Landgraf (2004) citam que o peixe é uma das
principais fontes de proteina do ser humano, além de ser um
dos alimentos mais suscetiveis & deterioraglio devido &
composicdio quimica, teor de gorduras insaturadas facilmente
oxiddveis e, principalmente, ao pH préximo da neutralidade.

Os peixes quando pescados jd vem acompanhados de
uma carga relativamente elevada de microrganismos, isto
em consequéncia da prépria microbiota natural do pescado,
bem como do nivel de contaminagdo das dguas. Ao ser
capturado quando colocado a bordo, ele sofre um aumento
significativo no nimero de microrganismos, muitas vezes

nimero de bactérias presentes neste momento chega a
atingir 105 a 106/cm do pescado. Pode-se considerar esta
contaminagdo resultante das condigdes de pesca muitas
vezes insatisfatérias (OGAWA; MAIA, 1999).

Muitas fontes de contaminagdo podem alterar a
microbiota original do peixe, aumentando o ndmero de
bactérias antes do peixe chegar a mesa do consumidor.
Essas fontes de contaminagéo incluem recipientes com gelo,
aparelhos ou equipamentos sem assepsia adequada,
transporte e manipulagdo pelo homem em mercados,
peixarias, entre outros (OGAWA; MAIA, 1999).

A Portaria da Secretaria de Vigiléncia em Saiude do
Ministério da Saude n° 326 (BRASIL, 1997) recomenda que
as pessoas que mantém contato com alimentos submetam-
se a exames médicos e laboratoriais frequentemente, e que
usem luvas obedecendo as perfeitas condi¢des de higiene e
limpeza. Além do mais, seria interessante que todo
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todo estabelecimento que comercializem alimentos, em
especial pescados, tivesse implementado um programa de
Boas Praticas de Manipulagéo. Segundo Carvalho e
Serafino (1996), as mé&os servem como veiculo de trabalho,
podendo os manipuladores de alimentos atuarem
perpetuando a cadeia epidemiolégica da intoxicagdo
alimentar por meio do contato direto com o peixe.

A auséncia de cuidados bdsicos no armazenamento e
conservacgdo de produtos pesqueiros comercializados
em feiras pode comprometer a saltde dos consumidores,
bem como diminuir a taxa de procura pelo produto,
poluir o meio ambiente com residuos, danificar o
patrimdnio publico, e em Ultima instdncia, diminuir o
fluxo do publico que procura estes pontos de
comercializagéo. Esse fato, aliado ao descaso do poder
pUblico e dos 6rgé&os competentes pela fiscalizagdo,
serviram de estimulo e é neste contexto que se insere o
projeto.

2. Material e Métodos

O peixe foi adquirido da feira do Pescado, que
atualmente estd localizada no bairro Perpetuo Socorro
(zona Norte) na Rua Hugo Alves Pinto, s/n°, possuindo
66 boxes de comercializagéo de peixes. A
comercializacdo de pescado fresco e eviscerado é
predominante, sendo encontrado também pescado
filetado. A feira funciona todos os dias da semana,
principalmente pelo periodo da manhd, onde o fluxo de
frequentadores é maior aos finais de semana.

As amostras de peixe comercializado na forma
refrigerada foram transportadas para o Laboratério
de Microbiologia do Instituto de Pesquisas Cientificas e
Tecnolégicas do Estado do Amapa (IEPA) e mantidas sob
refrigeragdo desde a coleta até o momento da andlise.
A 1SO 7218 (2007) recomenda transporte entre 1 e
8°C, estocagem a 312°C e intervalo méximo de 24h
entre a coleta e a andlise | que se trata de amostra
altamente perecivel.

O transporte foi feito em caixas de isopor com gelo
reutilizdvel em gel, para evitar o acimulo de liquido nas
caixas. Rétulos e etiquetas usados na identificagdo das
amostras foram a prova d'dgua, para prevenir a perda
dos dados e nunca foram colocados dentro dos sacos de
coleta.

Andlises Microbioldgicas

Para as determinag¢des microbiolégicas procedeu-se
a coleta asséptica de 20 g da musculatura que foram
homogeneizadas em 180 mL de dgua peptonada 0,1%
esterilizada (HIMEDIA, RMOO1), com o auxilio do
homogeneizador (Stomacher). Posteriormente,
procedeu-se a diluigdo seriada de 1 mL das amostras
em 9 mL de dgua peptonada estéril 0,1% seguida de
semeadura em placas ou tubos para as contagens
microbioldgicas, que foram realizadas em duplicata e
de acordo com Brasil (2003) e Silva et al. (2010).

Para andlise presuntiva de coliformes termotolerantes
foram selecionadas trés diluicdes adequadas da amostra

e inoculadas em uma série de trés tubos de Caldo Lauril
Sulfato Triptose — LTS (ACUMEDIA, 7142) por diluigdo,
adicionando Tml da dilui¢do por tubo com 10ml de LST.
Os tubos foram Incubados a 37%1°C/2412h e
observado se havia crescimento. Em caso positivo, foi
transferida uma algada bem carregada de cada cultura
para tubos de Caldo Escherichia coli — EC (ACUMEDIA,
7206). Sendo incubados por 2412h em banho-maria
(permaneceram mergulhados na dgua até uma altura
superior & superficie do meio de cultura) e foi observado
se hd crescimento com producdo de gds. Para a
contagem presuntiva de E. coli, foi anotado o nimero de
tubos de Caldo EC e comparado com tabela de Numero
Mais Provavel (NMP para dilui¢des decimais) /g.

Para Staphylococcus coagulase positiva foi utilizada a
dilvicdo 10-3 apenas, onde foi inoculado O,Tml
distribuindo na superficie de placas de Agar Baird-
Parker — BP (ACUMEDIA, 711 2). O inéculo foi espalhado
com uma alca de Drigalski, tal espalhamento foi feito até
que todo o excesso de liquido fosse absorvido, apéds sua
secagem foram incubadas, investidas, a 35-37°C/45-
48h. Apds este periodo foram selecionadas para a
contagem as placas com 20 a 200 colénias, e contadas
somente as coldnias tipicas de Staphylococcus, Para
confirmagéo das coldnias tipicas, foram selecionadas no
minimo trés colénias para o teste de coagulase, catalase
e coloracdo de Gram e, havendo menos do que trés,
foram tomadas todas.

Foi calculado o nimero UFC/g em fungéo do nimero
de colénias tipicas contadas, diluvicdo inoculada e
percentagem de colénias confirmadas.

3. Resultados

A incubagdo confirmatéria em Caldo EC foi positiva
para todas as amostras em triplicatas, apresentando tubos
com turvagdo e producdo de gds, determinando, dessa
forma, nimero elevado de coliformes termotolerantes,
nimeros >1,1 x 103 NMP /g em todas as amostras.

Os coliformes termotolerantes restringem-se aos
membros capazes de fermentar lactose com produgéio
de gds em 24-48 h a 44,5-45,5°C (SILVA et al., 1997).
Este grupo ¢é representado principalmente pela
Escherichia coli e, também por algumas bactérias dos
géneros Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter. Pelo fato
da E. coli ser uma espécie predominante na microbiota
anaerdbica facultativa do trato intestinal de humanos e
animais de sangue quente (DRASAR; HILL, 1974), ela é
associada & contaminacdo de origem fecal.

Apesar da legislagdo brasileira nGo estabelecer um
padrdo especifico para contagem de Coliformes
Termotolerantes no pescado in natura, estas podem ser
consideradas como microrganismos indicadores de
qualidade, devido a presenca estd associada
comumente com bactérias patogénicas (RALL et al.,
2008), dessa forma, sendo considerado como risco &
satde dos consumidores. Porém a International
Commission on Microbiological Specifications for Foods
— ICMSF (1986), determina que a quantidade mdaxima
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determina que a quantidade mdxima de coliformes
termotolerantes em pescado innatura é de 1 03NMP/g.

Vale destacar que na Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n°12, regulamento técnico sobre
padrdes microbiolégicos para alimentos (BRASIL, 2001),
para pescado seco, salgado e defumado, assim como
produtos a base de pescado, apenas o teste confirmativo
de coliformes termotolerantes realizado em Caldo EC é
suficiente para a deteccdo em alimentos.

Em relagdo ao Staphylococcus coagulase positiva, das
40 amostras analisadas, a sua presenga foi confirmada em
80% dos casos, com o crescimento de colénias tipicas em
Agar Baird Parker (Coldnias circulares pretas, lisas,
convexas, com borda perfeita e presenca de um halo
transparente). As densidades minima e méxima detectadas
foram equivalentes a 1,0 x 10° UFC/g e 1,05 x10°UFC/g.

A RDC n°12 (BRASIL, 2001), deixa claro que para
pescado, ovas de peixes, crustdceos e moluscos
cefalépodes "in natura", resfriados ou congelados néo
consumido cru, a toleréincia para amostra representativa
é de 10° UFC/g, resultados analiticos acima dos limites
estabelecidos para amostra sdo considerados em
condi¢cdes sanitdrias insatisfatérias como podemos
observar na Tabela 1 abaixo.

Tabela 1. Classificagdio das amostras de peixe analisadas, perante
os limites estabelecidos pela ANVISA para a presenga de
Staphylococcus coagulase positivos em pescado in natura proveniente
da feira do Pescado.

Total de amostras

Total de Atendem ao Né&o atendem ao .
- - contaminadas por
um:sirjls padréio padrdo Staphylococcus
Amostra % Amostra % Amostra %
40 17 42,5 23 57,5 32 80

Conforme a TABELA 1, em 57,5% dos casos detectou-
se densidades superiores a 10’ UFC/g, limite legal
estabelecido na legislagdo de referéncia adotada.
Neste contexto, tais amostras foram consideradas como
inadequadas ao consumo humano, j& que o
Staphylococcus é um indicador das condicdes de higiene
e sanitiza¢do, quando presente em alimento pode
indicar que durante o processamento e estocagem tenha
ocorrido algum tipo de falha de manipulagdo e/ou

estocagem inadequada e/ou contaminagdo cruzada
(SIMON; SANJEEYV, 2007).

4. Discussdo

Diversos trabalhos corroboram o achado de
coliformes termotolerantes em pescado, porém, ndo em
numeros tdo elevados. Rall et al. (2008) enumerando
coliformes termotolerantes em pescados frescos e
congelados comercializados em supermercados e
peixarias do municipio de Botucatu/SP, demonstraram
que sua a presenga ocorreu em 21,2% das amostras de
peixe fresco analisadas apresentando variagdes de <3
a 93 NMP/g e em 4 % nas amostras congeladas em
contracdes que variaram de <3 a >2,4 x 10°NMP/g.

Almeida Filho et al. (2002), destacaram em 3,3% das

amostras provenientes de supermercados e feira livre,

no municipio de Cuiabd — MT, a presenca do referido
microrganismo cujo resultado foi 1,1 x10° NMP/g.
Agnese et al. (2001), no municipio de Seropédica — RJ
encontraram resultado para o NMP de Coliformes
termotolerante variando de <3 a 21 /g de alimento. Em
estudo realizado em Teresina—PIl, Muratori et al. (2004),
constataram que 41,1% das amostras de peixe
comercializados na regido, estavam impréprias para o
consumo, em virtude do isolamento de colénias de
Escherichia coli. No trabalho de Soares et al. (2012),
realizado com peixes comercializados em feira, quanto
aos coliformes a 35°C, as contagens variaramde 0 a 5,2
log UFC/g e para os coliformes a 45°C os resultados:
minimo e maximo foramde 0 a 1,9 log UFC/g.

Ao contrdrio do encontrado nesse trabalho, Fontes et
al. (2007) relataram coliformes totais elevados em 30%
do pescado analisado, entretanto, sem o isolamento de
E. coli. A avaliagéio de coliformes feita por Pombo et al.
(2006), 45°C estavam em conformidade com o padréo
estabelecido pela ICMSF, mantém como valor méximo
10°NMP/g.

A andlise dos resultados obtidos neste estudo indica a
existéncia de falhas graves de higiene durante o
tratamento dado ao pescado, fato evidenciado pelas
condigcdes inadequadas de manuseio, armazenamento e
exposicdo do produto, j@ mencionadas, ocasionando
contaminagdo do alimento por bactérias de origem
fecal.

A detec¢do de Staphylococcus coagulase positiva em
80% das amostras é superior ao percentual de 35%
encontrado por Atyah et al. (2010) em estudo
desenvolvido na Malésia. Boari et al. (2008) em andlise
da cadeia produtiva de filés de tildpia na cidade de
Lavras/MG, apontou a presenga de Staphylococcus
aureus em 30% das amostras analisadas. Vieira et al.
(2000) com pescados recém-capturadas apresentaram
valores que variaram entre <10 a 1,06x10° UFC/g. Por
sua vez, Soares et al. (2012), relatam a ndo detecg¢dio
de Staphylococcus aureus em filés de tildpia conservados
em gelo, provenientes do municipio de Apodi (RN).

Staphylococcus em altas densidades em alimentos
constituem risco & sadde humana, por causa do seu
potencial toxigénico. As toxinas estafilocdcicas sdo
higroscépicas solubilizando-se com facilidade em dgua e
solu¢des salinas, o que vai permitir uma rdpida difusdo no
alimento contaminado. Tais toxinas sdo termorresistentes
e quimiorresistentes, ndo sendo afetadas pelo cozimento
do alimento, nem pela exposicdo posterior as enzimas
digestivas presentes no trato gastrintestinal humano.
Adicionalmente, sdo capazes de provocar intoxica¢do
em humanos, mesmo quando presentes em concentragdes
da ordem de 0,015ug/kg (FRANCO; LANDGRAF,
2004).

Este microrganismo ndo tem como habitat natural o
pescado e ndo é considerado como bom competidor frente
a outras bactérias, apesar disso, foram encontrados em
densidades acima da permitida em lei (SILVA et al., 2008).
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A provdvel fonte de contaminagdo do pescado por este
microrganismo permeia na manipulacdo do produto,
como j& foi descrito anteriormente, todos os feirantes
manipulavam alimento e dinheiro concomitantemente, sem
a adequada higienizagdo, contrariando as orientagdes
pertinentes. E fato conhecido que Staphylococcus aureus,
dentre outros microrganismos, pode ser veiculado através
de cédulas de dinheiro (SOUZA et al. 2006). Aliado a
isso, o S. aureus é um microrganismos comumente encontra
na superficie da pele, fazendo parte da microbiota
residente, isso, pode ter contribuido, de forma
significativa, para a presenca do microrganismo alvo nas
amostras. Este fato pode ser confirmado no trabalho de
Muratori et al. (2007) que desenvolveram estudo voltado
& deteccdo de S. aureus e Escherichia coli nas mdos de
manipuladores, em quatro estacdes de piscicultura no
Piaui, relatando a detecgéo de S. aureus em até 93,8%
dos casos.

Outro ponto chave é a questdo da higienizagéo de
superficies serem realizadas com uso de panos de
limpeza confeccionados em algoddo, lavados e secos
nas proprias dreas de comercializagdo. Estes panos sdo
reconhecidos como fontes de contaminag¢do cruzada,
embora sejom amplamente utilizados em servicos
alimentares. Bartz (2008) detectou neste tipo de
material, populacdes de Staphylococcus aureus, até
2,8x10° UFC/ch. Em experimento de dispersdo
bacteriana, ele também determinou que panos de
limpeza experimentalmente contaminados com cargas
microbianas correspondentes a 10° UFC/ch, podem
transferir aproximadamente 10° UFC/cm’ de bactérias
para superficies de ago inox.

5. Conclusdo

A partir dos resultados, foi possivel concluir que
apesar de ndo ser possivel observar caracteristicas
macroscépicas que demonstram niveis de deterioragéo
elevada do peixe comercializado, o pescado analisado
de acordo com os resultados microbiolégicos, estava
inapropriado para o consumo, estando em desacordo
com o recomendado pela ANVISA e a ICMSF.

Dessa forma, sugere-se que as autoridades
sanitdrias dos governos estadual e federal editem
normas que regulamentem as medidas de seguranca
higiénico-sanitdrias para os estabelecimentos que
comercializam alimentos em feiras livres, visto que a
savde do consumidor é colocada em risco. Somente
assim, serd possivel instituir a fiscalizagdo regular e de
forma adequada & realidade desses produtores de
alimentos. Além disso, devem-se promover programas
de capacitagdo e reciclagem para os manipuladores de
alimentos, uma vez que eles se encontram carentes de
informag&es bdsicas de higiene.
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