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RESUMO

O sururu(Mytella falcata) € um molusco encontrado em manguezais, enterrado preferencialmente
nos sedimentos argilosos de costas maritimas. Por serem organismos filtradores e concentrarem em
seus tecidos poluentes presentes na agua onde vivem, sdo utilizados como bioindicadores de
poluicdo por micro-organismos patogénicos. Apesar de ser bastante consumido em Sdo Luis, ha
poucas informacGes sobre sua qualidade em feiras e mercados. Diante disto, objetivou-se avaliar o
status sanitario do sururu comercializado em feiras e mercados de S&o Luis - MA. Foram analisadas
amostras de sururu desconchado provenientes de sete pontos de comercializagcdo, quanto a
determinacéo de coliformes a 35 e a 45°C, pesquisa de E. coli, Salmonella spp. e Aeromonas spp. e
quantificacdo de Staphylococcus spp. coagulase positiva, além de analises quimicas de bases
volateis totais (BVT) totais e trimetilamina (TMT). Todas as amostras apresentaram contaminagéo
por coliformes a 35°C, a 45°C, em 50% identificou-se Escherichia coli e em 75% Aeromonas spp.
N&o houve contaminacdo por Staphylococcus spp. coagulase positiva e por Salmonella spp. Trés
feiras apresentaram valores médios de BVT acima do padréo estabelecido em Legislacdo. O sururu
desconchado comercializado em feiras e mercados de Sdo Luis — MA apresenta baixa qualidade
higiénico-sanitaria, além de representa um risco a saude dos consumidores pela possibilidade de
veiculacdo de micro-organimos patogénicos, bem como baixa qualidade de frescor.

Palavras-chave: BVT, Aeromonas spp.,Escherichia coli, bivalves

ABCTRACT

The sururu (Mytella falcata) is a mollusk found in mangroves, preferably buried in the clayey
sediments of sea coasts. Because they are filter organisms and concentrate in their pollutant tissues
presente in the water where they live, they are used as bioindicators of pollution by pathogenic
micoorganisms. Despite being widely consumed in So Luis, there is little information about its
quality in fairs and markets. Given this, the objective was to evaluate the sanitary status of sururu
marketed in fairs and markets of Sdo Luis — MA. Samples of decayed sururu from seven marketing
points werw analyzed for determination of coliforms at 35 and 45°C. E. coli, Salmonella spp. and
Aeromonas spp. and quantification of Staphylococcus spp. positve coagulase, in addition to
chemical analyzis of total volatile bases (TVB) and trimethylamine (TMT). All sample showed
coliform contamination at 35°C, 45°C, in 50% Escherichia colina in 75% Aeromonasspp. There
was no contamination by coagulase positive and Staphylococcus spp. and Samonellaspp. Three fairs
presented average TVB values above the standard established by legislation. The decoyed sururu
marketed in fairs markets of Sdo Luis — MA presentes low hygienic-sanitary quality, besides
representing a risk to consumer’ health due to the possibilitty of pathogenic microorganisms being
transmitted, as well as low freshness qualiy
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1 INTRODUCAO

O pescado é um alimento de facil digestibilidade e com composi¢do equilibrada
nutricionalmente; por conter proteinas de alto valor bioldgico, lipidios insaturados, vitaminas e
minerais Y. Como representantes deste grupo, 0os mariscos sio de extrema importancia na pesca
artesanal por contribuirem para o enriquecimento da alimentacdo e complementacdo de renda das
populacdes litoraneas @,

O molusco Mytella falcata é um bivalve da Familia Mytilidae. Ocorre junto as raizes da
vegetacdo de manguezais e na regido entre marés de praias arenosas ), sobrevive a amplas
tolerancias de salinidade que variam de 2 a 40 ppt®. Este marisco é de grande importancia
econémica para as populagdes proxima aos manguezais servindo de fonte de renda para suas
familias.

Para que se garanta que o pescado fresco com boa aparéncia chegue ao consumidor, é de
fundamental importancia que se mantenha a qualidade por toda a cadeia produtiva do produto ©.
Deve-se considerar que o pescado possui caracteristicas intrinsecas que facilitam sua decomposicéo
mais facilmente, quando comparado com outros alimentos.

Os padrdes microbioldgicos da qualidade de alimentos, inclusive de origem marinha, sdo
regulamentados pela Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ©® baseando-se nas
densidades de coliformes a 45°C, Staphylococcuscoagulasepostiva e Salmonella sp.

Os testes fisico-quimicos utilizados na verificacdo do estado de frescor do pescado visam
determinar a presenca e quantificar substancias que surgem ou aumentam de quantidade em funcao
da deterioracio . A concentracdo de Bases Volateis Totais (BVT) é um dos parametros quimicos
mais utilizados para avaliar a decomposi¢do do pescado devido a sua simplicidade analitica e
razoavel concordancia com o estado de frescor ® O presente trabalho objetivou verificar o status

sanitario do sururu comercializado em feiras livre e mercados de Sao Luis — MA.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em cinco feiras (A-E) e dois mercados (F-G) da cidade de S&o
Luis — MA, sendo selecionados os locais com maior fluxo de consumidores, conforme informacoes
fornecidas pela Secretaria Municipal de Agricultura Pesca e Abastecimento — SEMAPA. Foram
realizadas de quatro a seis coletas por local de comercializagédo totalizando 40 amostras de sururu

desconchado.
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As amostras foram coletadas em suas embalagens comerciais lacradas, conforme
recomendado pela RDC N°12 ®, acondicionadas em caixas isotérmicas, contendo gelo reciclavel, e
posteriormente encaminhadas aos Laboratorios de Microbiologia de Agua e Alimentos e de
Bromatologia da Universidade Estadual do Maranhdo — UEMA, para a realizagdo das analises
microbioldgicas e fisico-quimicas, respectivamente.

Um checklist foi realizado como intuito de padronizar as observagdes realizadas nos locais
de comercializacio do produto, segundo normas estabelecidas pela Resolugdo n® 216 © . As
observagdes foram realizadas no momento da obtencdo das amostras através de inspecao visual do
ambiente e das condi¢cbes de manipulacdo do sururu. Os locais de comercializacdo foram
classificados como conformes e ndo conformes.

Para as analises microbioldgicas realizou-se a Determinacdo do Numero Mais Provavel
(NMP) de coliformes a 35°C e a 45°C 9 Amostras positivas para coliformes a 45°C foram
submetidas apesquisa de Escherichia coli, conforme a metodologia descrita por Vanderzant e
Splittsoesser?). Para isso, aliquotas foram inoculadas sob Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) e
incubadas em estufa bacteriolégica a 37°C por 24h. Em seguida, selecionou-se trés colonias
sugestivas para Echerichia coli e semeou-se em Agar Tripticase Soja (TSA) inclinado, incubado a
37°C por 24h, posterioriormente preparou-se ldminas pelo método de Gram. Apoés a visualizacéo
de bacilos Gram-negativos, realizou-se os testes bioquimicos de producao de Indol (1), Vermelho de
Metila (MV), Voges-Proskauer (\VP) e Citrato (C).

Efetuou-se também a contagem de Staphylococcusspp. 9. e pesquisa de Salmonella spp.
(12) eAeromonasspp. Para esta ultima, foram adicionados 25g da amostra em 225mL de Caldo
Tripticase Soja (TSB) acrescido de ampicilina (30 mg/L). Em seguida, incubou-se em estufa BOD a
28°C por 24h. Transcorrido este periodo, aliquotas foram semeadas sobre placas contendo Agar
Vermelho de Fenol-Amido @ 4 e Agar Dextrina “® adicionados de Ampicilina (10 mg/L) e
incubadas em estufa BOD a 28°C por 24h. Foram selecionadas trés colbnias tipicas por placas, as
quais foram submetidas a coloracdo Gram para observacdo de suas caracteristicas morfotintoriais.
Posteriormente, inoculou-se em Agar Triplice Actcar Ferro (TSI) e incubou-se em estufa BOD a
28°C por 24h 19 As culturas que apresentaram reagdo acida com ou sem producdo de gases e gas
H>S negativa foram submetidas aos testes de motilidade, oxidase e catalase para a caracterizagdo do
género.

As amostras de sururu foram também submetidas as analises quimicas para a determinacéao
de Bases Volateis Totais (BVT) e Trimetilamina (TMA) &7

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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A anélise dos dados do checklist revelou que em todos os locais de comercializagdo havia
desconformidade dos manipuladores quanto as boas praticas de manipulacdo (BPM). Préticas como
tossir sobre o alimento, ndo higienizagdo das maos com detergente ou desinfetante, manuseio do
alimento e dinheiro pela mesma pessoa; sem os cuidados necessarios, além da auséncia de EPI’s,
foram observadas em 100% dos estabelecimentos visitados. O pescado é alimento de alta
perecibilidade e complexidade, portanto, exige necessaria capacitacdo da méao de obra envolvida em
todo seu processo de producéo, principalmente quanto as BPM; desde as pessoas que trabalham na
captura ou cultivo até as que lidam diretamente com o consumidor, assegurando assim a oferta de
produtos com qualidade 8 .

Observou-se também, que em 100% dos locais a comercializacdo do produto era feita
préximo aos locais com acumulo de lixo e que ndo dispunham de saneamento adequado para o
escoamento de residuos, o que pode favorecer a contaminagédo do produto. Quanto a conservacao do
sururu desconchado, todos os estabelecimentos mantinham o produto exposto para venda a
temperatura ambiente sem aplicagéo do frio. De acordo com Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo, os alimentos ap0s coccdo devem ser mantidos em condi¢cdes de
tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservagédo a quente,
os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C por, no maximo, seis horas e para
conservacao sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao
processo de resfriamento, o que ndo foi observado nos locais visitados.

As analises microbioldgicas revelaram que todas as amostras de sururu desconchado
comercializadas nos mercados e feiras de S&o Luis - MA apresentavam contaminacdo por
coliformes a 35°C e a 45°C, com contagem média variando de 1,670+ 0,531 a>3,042+ 0 log NNP/g
para coliformes a 35°C e contagem média de 0,794+ 0,877 a 2,441+ 0,742log NMP/gpara 0s
coliformes a 45°C (Tabela 1). Para moluscos bivalves submetidos a pré-coccao e comercializados
resfriados ou ndo, a Resolu¢cdo RDC n°12 de 02 janeiro de 2001 ® admite limites maximos de
coliformes a 45°C de 5x10 NNP/g, equivalente a 1,698 log NMP/g. Os resultados obtidos neste
trabalho contrastam com estudo realizado em amostras de sururu desconchado comercializado em
mercados publicos de Maceid, em que 100% das amostras estavam contaminadas por coliformes a

35° e a 45°C com densidade microbiana acima do padrdo estabelecido pela legislacio 9,

Tabela 1. Valores médios em logaritmo e desvio padrdo do Ndmero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes a 35°C e
a 45°C, das amostras de sururu (Mytella falcata) em feiras e mercados da cidade de Sdo Luis — MA, 2013.

Feiras e mercados Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C
(log NMP/g) (log NMP/g)

A 2,739+ 0,354 1,452+ 0,541

B > 3,042+ 0 2,441+ 0,742

C > 3,042+ 0 1,452+ 0,541
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D 2,441+ 0,742 2,104+ 0,754
E 1,670+ 0,531 1,405+ 0,294
F 2,945+ 0,236 0,905+ 0,844
G 1,9259+ 0,801 0,794+ 0,877

A presenca de coliformes no alimento ndo indica, necessariamente, contaminagdo fecal
recente ou ocorréncia de enteropatdgenos. Entretanto, altas contagens sugerem manipulacdo
excessiva em condigbes precarias de higiene por parte dos manipuladores @® Considerando que o
sururu foi submetido a um pré-coccdo para o desconchamento, antes de ser comercializado, baixas
contagens deveriam ser observadas, no entanto, verificou-se em duas feiras (B e D) valores médios
para coliformes a 45°C acima do limite estabelecido pela legislacdo brasileira. Supbe-se que mas
condicdes de preparo, conservacdo e comercializacdo a temperatura ambiente possam ter
influenciado sobre a contaminacdo do produto, com apresentacdo de valores elevados em alguns
estabelecimentos. Outro fator que pode ter contribuido € a contaminagdo ambiental. H4 uma relacao
positiva entre a contaminacdo fecal das areas de cultivo de moluscos e a ocorréncia de doencas
entéricas, uma vez que 0s moluscos sdo organismos filtradores e concentram 0s pat0genos e
contaminantes presentes no ambiente ).

Através de provas bioquimicas confirmou-se a presenca de E. coli em 50% das amostras.
Resultados semelhantes foram verificados em estudo com espécies de moluscos processados e
comercializadas no mercado municipal de Maragogibe, BA, no qual constataram que 30,8% das
amostras foram positivas para E. coli @Y  Também em S3o Luis foi verificada a presenca de E. coli
em 43,3% de amostras de peixes comercializados em feiras livres @2 . A legislacio ndo estabelece
padrdo para E. coli m pescado, no entanto, a presenca deste micro-organismoindica condicdo
sanitaria insatisfatéria no qual o pescado foi manipulado ou captura em areas que sofrem com o
aporte de dejetos de origem fecal. A contaminacgédo de alimentos por E.coli é preocupante uma vez
que algumas espéciessdo patogénicas e responsaveis por quadros de diarreia, colites hemorragicas,
meningite, sindrome urénica e septicemia ®® Um trabalho identificou o gene elt, que codifica
producdo de toxinas termo-labeis, tipico de E. coli enterotoxigénica (ETEC), em 75%
dos isolados de E. coli, dos quais 50% originaram-se de amostras de mexilhdo coletadas em
supermercados e 50% foram provenientes de amostras de mexilhdes coletadas em feiras abertas da
cidade de Cachoeira — BA @4

Apesar da grande manipulacdo do sururu (Mytella falcata), principalmente no processo de
desconchamento, ndo foi verificada a presenca Staphylococcusspp. coagulase positiva nas amostras
analisadas, portanto as mesmas estavam dentro do padrdo exigido pela legislacdo brasileira para
este micro-organismo. Contudo, todas as amostras apresentaram contagens de Staphylococcus spp.
acima de 2,4 x 10° UFC/g (Tabela 2), com amostras provenientes das feiras e mercados

demonstrando UFC/g incontaveis, superior ao padrdo estabelecido pela RDC n°12 © para
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estafilococos positiva que determina maximo de 5x10> UFC/g. Apesar das espécies de

Staphylococcusspp. coagulase negativas ndo serem de importancia epidemiologica, em casos de

intoxicagOes estafilocdcicas, pesquisas estdo sendo realizadas para averiguar estas espécies 9.

Diante do elevado percentual de cepas de Staphylococcusspp. coagulase negativa, comumente

encontradas em amostras de alimentos, faz-se necessario uma revisdo da legislagéo brasileira, uma

vez que ndo existem padrdes que considerem esses micro-organismos tdo importantes do ponto de

vista de seguranca alimentar .

Tabela 2. Contagem de Unidades Formadoras de Colénias (UFC/g) de Staphylococcus spp. em amostras de
sururu (Mytella falcata)comercializadasem feiras e mercados da cidade de S&o Luis — MA, 2013.

Feiras e mercados Amostra Staphylococcusspp. Prova de
(UFCl/g) coagulase
Al Incontaveis Negativa
A2 9x10°a6x10° Negativa
A A3 4x10° Negativa
A4 Incontaveis Negativa
A5 Incontaveis Negativa
A6 6 x 10°a 9 x 10° Negativa
B1 3,2 x 10° Negativa
B2 4x10*a4x10° Negativa
B B3 2,4x10°a2x 10° Negativa
B4 4,8x10°a 1,2x10° Negativa
B5 Incontaveis Negativa
B6 Incontaveis Negativa
C1 2,4x10°a2x10° Negativa
C2 4,8 x10°a 1,2x10° Negativa
C C3 9x10°a6 x 10° Negativa
c4 4x10° Negativa
c5 5 x 10° Negativa
C6 1 x 10° Negativa
D1 3,5x10°%a 4 x 10° Negativa
D2 8,1 x 10%a 5 x 10° Negativa
D D3 56 x10%a 1 x 10° Negativa
D4 9 x 10° Negativa
D5 4,7 x 108 Negativa
D6 56x10%a1x10° Negativa
El Incontaveis Negativa
E E2 Incontaveis Negativa
E3 Incontéaveis Negativa
E4 Incontaveis Negativa
F1 Incontéaveis Negativa
F2 Incontéaveis Negativa
F F3 Incontaveis Negativa
Fa Incontéaveis Negativa
F5 Incontéaveis Negativa
F6 Incontaveis Negativa
Gl Incontaveis Negativa
G2 Incontéaveis Negativa
G G3 Incontaveis Negativa
G4 Incontéaveis Negativa
G5 Incontéaveis Negativa
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G6 Incontéveis Negativa

Nenhuma amostra apresentou contaminacdo por Salmonellaspp, portanto, do ponto de
vista sanitario este alimento ndo representa risco de veicular este patdgeno para os seres humanos,
qualificando-o como préprio para o consumo e dentro dos padrfes da legislacdo brasileira que
determina a auséncia deste micro-organismo em 25g de pescado “in natura” © Embora esta
pesquisa tenha verificado que todas as amostras estavam dentro dos padrdes para
Staphylococcuscoagulase positiva e Salmonella spp., a possibilidade de contaminagdo ndo pode ser
desprezada devido a importancia desses micro-organismos para a satde publica.

A contaminacdo por Aeromonas spp. foi detectada em 75% das amostras. O alto percentual
verificado para este micro-organimo pode estar relacionado ao seu habitat aquatico, uma vez que
apesar de possuirem maior prevaléncia em ambientes de agua doce, podem também ser isolados em
aguas salgada e estuarina. Outro fator que pode ter determinado a contaminagdo do produto é a dgua
utilizada na lavagem do sururu, ainda com as conchas, uma vez que, apds a captura nos mangues,
0s sururus sdo lavados com a agua do local de captura e no local de desconchamento, sendo
posteriormente submetidos a coccao e em seguida a extragdo da carne manualmente. A presenca de
Aeromonas spp. em sururu merece atencdo, uma vez que algumas espécies estdo envolvidas em
casos de diarreia infantil, infeccdo hospitalar, ou gastrenterites causadas pela ingestdo de alimentos
como ostras, mexilhGes, pescados e vegetais contaminados 7.

As analises quimicas revelaram valores médios de Bases Volateis Totais (BVT) entre
23,71+ 2,77 a 37,44+ 2,52mg/100g e teores de Trimetilamina (TMA) com variacao de 1,03+ 1,12 a
3,06x 2,14mg/100g (Tabela 3). As feiras A, C e E apresentaram valores médios de BVT fora do
padrio estabelecido pela legislagdo brasileira que determina para pescado valores <30 mg/100 8
enquanto que para TMA, todos os estabelecimentos apresentaram valores médios dentro do
permitido pela legislagio com concentragdes <5mg/100g @%

A analise de BVT possibilita a determinacdo de compostos basicos nitrogenados volateis,
como a trimetilamina, dimetilamina e amoénia, resultantes da acdo enzimatica autolitica e
microbiana sobre proteinas musculares, além de outras substancias, cujas quantidades variam com o
tempo de estocagem, aumentando a média que a deterioracio do pescado avanca ©% 3V Desta
forma, os teores de BVT, assim como os de TMA sdo bastantes empregados para avaliar o indice de

frescor do pescado 2.

Tabela 3. Valores médios e desvio padréo dos valores de Bases Volateis Totais (BVT) e Trimetilamina (TMA)
das amostras sururu (Mytella falcata)em estabelecimentos da cidade de Sdo Luis — MA.
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Feiras e mercados BVT TMA

(mg/100g) (mg/100g)
A 37,44+ 2,52 1,45+ 0,98
B 27,66+ 5,11 1,14+ 0,96
C 32,23+ 6,98 1,43+ 0,98
D 28,10+ 5,86 1,11+ 0,93
E 30,81+ 6,97 3,06+ 2,14
F 26,92+ 5,39 2,60+ 1,94
G 23,71+ 2,77 1,03+ 1,12

4 CONCLUSAO

As feiras e mercados da cidade de S&o Luis — MA apresentam baixam qualidade higiénico-
sanitaria na comercializacdo do Mytella falcata (sururu), além deste produto representar risco a
saude dos consumidores pela possibilidade de veiculagdo de micro-organimos patogénicos e

apresentar baixa qualidade de frescor.
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