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RESUMO

O peixe salgado e seco, é comumente comercializado em supermercados, feiras-livres, pequenos
comercios e mercearias, geralmente ao ar livre sendo uma pratica frequente pouco fiscalizada, essa
exposicdo favorece a contaminacdo, assim como seu processo de fabricacdo que geralmente é
realizado de forma artesanal. Bactérias do género Staphylococcus, quando encontrado nesse alimento
é considerado um indicativo de falhas higiénicas associadas a manipulagdo, processamento,
comercializacdo e armazenamento inadequados, podendo ser causador de surtos alimentares pela
ingestdo de enterotoxinas presentes no alimento. Portanto o objetivo do presente trabalho foi avaliar
a qualidade microbioldgica de peixes salgados e secos para determinar a contagem de Staphylococcus
coagulase positivo, em 11(onze) amostras de peixes salgados coletadas nos municipios de Castanhal
(quatro) e Abaetetuba (sete), no Estado do Para. A referida determinacéo foi realizada de acordo com
a Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003 do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Os resultados obtidos variaram de 1,9 x 10 UFC/g, a 2,8 x 102 UFC/g, os resultados
demostram que 100% das amostras encontram-se dentro dos limites estabelecidos pela legislacéo
vigente, que é de 103 UFC/g para Staphylococcus coagulase positivo. Com base nos resultados
observados no presente estudo, podemos considerar a salga e a secagem como métodos de
conservacdo eficiente, pois as analises de Staphylococcus coagulase positivo mostraram que as
amostras estudadas estdo dentro dos padrdes permitidos pela legislacéo.

Palavras-chave: Qualidade microbioldgica; Peixe seco, peixe seco, salga, secagem.

ABSTRACT

Salted and dried fish, is commonly sold in supermarkets, street markets, small shops and grocery
stores, usually in the open air, being a frequent practice with little supervision, this exposure favors
contamination, as well as its manufacturing process that is usually carried out handmade. Bacteria of
the Staphylococcus genus, when found in this food, is considered an indication of hygienic flaws
associated with improper handling, processing, commercialization and storage, and can cause food
outbreaks by ingesting the enterotoxins present in the food. Therefore, the objective of the present
study was to evaluate the microbiological quality of salted and dried fish to determine the count of
positive coagulase Staphylococcus in 11 (eleven) samples of salted fish collected in the municipalities
of Castanhal (four) and Abaetetuba (seven), in the State of Para. This determination was made in
accordance with Normative Instruction No. 62 of August 26, 2003 from the Ministry of Agriculture,
Livestock and Supply. The results obtained ranged from 1.9 x 10 UFC / g, to 2.8 x 102 UFC/ g, the
results show that 100% of the samples are within the limits established by the current legislation,
which is 103 UFC / g for coagulase positive Staphylococcus. Based on the results observed in the
present study, we can consider salting and drying as efficient conservation methods, since the analysis
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of coagulase positive Staphylococcus showed that the studied samples are within the standards
allowed by the legislation.

Keywords: Microbiological quality; Dried fish, dried fish, salting, drying

1 INTRODUCAO

O pescado é um alimento que possui importancia nutricional devido ao levado teor proteico,
lipidios de boa qualidade e altos teores de vitaminas e minerais. O habito de ingerir pescado varia
conforme aregido, sendo que a populacéo utiliza as feiras livres e mercados municipais para adquirir
0 pescado em suas diversas formas de comercializacdo. (Silva et al., 2014). Por ser um produto de
alta perecibilidade, a qualidade no seu manuseio, preparo e comercializagcdo sdo essenciais para
garantir a qualidade e seguranca do produto. (Kawakita et al., 2018).

A salga e uma das formas mais antigas e utilizadas na conservacao de pescado. Historicamente
era realizada de maneira artesanal e facil de ser repetida. Sua acdo preservativa € caracterizada pela
remocdo parcial do conteudo de dgua e 0 aumento da concentracao salina no produto final (redugéo
da atividade de agua). Para ser eficiente o processo de salga ndo deve ser visto apenas como op¢éo,
mas primordialmente, deve ser adotado como metodologia de conservacao (Calixto et al., 2016).

Para ser eficiente o processo de salga ndo deve ser visto apenas como op¢ao para se evitar a
perda do produto, mas primordialmente, deve ser adotado como metodologia de conservacéo.
Ressalta-se que na secagem e durante 0 armazenamento do pescado salgado dois tipos de reacfes
podem ocorrer implicando em perdas nutricionais: a ocasionada pela elevada temperatura durante a
secagem (acarretando destruicao parcial do nutriente) e aquela decorrente da interacdo de compostos
produzidos durante a secagem e armazenamento (tendo como consequéncia 0 crescimento
enzimatico, por exemplo) (Mouchrek Filho et al., 2002).

Mouchrek Filho et al. (2002), ainda ressaltam que os produtos alimenticios podem ser secos
ao ar, por ser esta fonte a mais comumente utilizada e porque o seu controle no aquecimento do
alimento ndo apresenta maiores problemas. Como na desidratacdo elimina-se a agua, qualquer
método que reduza a quantidade de agua disponivel em um alimento é uma forma de desidratacéo.
Desta forma Cunha (2018), destacam que o peixe pode ser salgado e seco, resultado de um processo
que envolve peixe fresco de varias espécies e variedades, em que sdo combinadas duas técnicas, a
salga e a secagem. Através delas hd uma inibicdo da atividade microbioldgica e enzimatica em
consequéncia da reducdo da aw por acdo do sal e complementada pela secagem.

A legislacdo Brasileira (Brasil, 2019), considera para os fins de Regulamentacéo, o peixe
salgado e o peixe salgado seco como o peixe curado, obtido do peixe fresco, congelado, resfriado ou
descongelado, de espécies de peixes oriundas da pesca ou da aquicultura, elaborado com peixe limpo,

eviscerado, com ou sem cabega, nadadeiras ou escamas, com ou sem pele e tratado. A referida
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Instrucdo normativa, define peixe salgado pelo sal (cloreto de sédio), com ou sem aditivo, como
aquele tratado pelo sal, com umidade minima de 53% (cinquenta e trés por cento) e méxima de 58%
(cinquenta e oito por cento), ja 0 peixe salgado seco é aquele tratado pelo sal e posterior secagem
por evaporacao natural ou artificial, com umidade maxima de 52,9% (cinquenta e dois virgula nove
por cento).

Com atividade de &gua abaixo de 0,95, bactérias, Gram negativas ja encontram dificuldade
para sobreviver, e aumenta 0 nimero de cocos e lactobacilos. Quando a atividade de agua € reduzida
ainda mais (0,87-0,80), quase todas as bactérias sdo inibidas, com excec¢do do Staphylococcus aureus.
Se diminuir para 0,80 a 0,75, ha predominio das leveduras e inibicdo das bactérias halofilicas. Quando
decai para 0,65 de atividade de agua, ha inibicdo dos fungos xeréfilos e depois das leveduras
osmofilicas. (Calixto et al 2016)

O peixe resultando do processamento de peixe fresco, € elaborado de forma artesanal, pelo
que a forma como é processado e comercializado constitui uma preocupagdo, uma vez que Sao
notaveis a auséncia de condigdes higiénico-sanitaria bem como de instalagdes adequadas a elaboracao
e venda do peixe salgado seco. Estas condic¢Ges sdo favoraveis a contaminagéo do produto, podendo
comprometer a sua qualidade e seguranca sanitaria e colocar em risco a saude do consumidor (Cunha
2018). Em adicional, a auséncia de controle microbiologico em produtos provenientes de atividades
artesanais requer o uso de tecnologias de conservacdo que podem ser aplicadas pelos proprios
produtores. (Calixto et al 2016).

A legislacao brasileira estabelece limite para algumas bactérias patogénicas em peixe salgado
e seco, tais como: Salmonella, Escherichia coli e Estafilococos coagulase positiva (BRASIL, 2019).
A razdo da pesquisa do género Staphylococcus foi motivada pelo excesso de manuseio do pescado
nos locais de preparo e comercializacdo, sem os cuidados higiénicos apropriados (Mouchrek Filho et
al., 2002).

O grupo dos estafilococos tem a capacidade de sobreviver e se multiplicar em uma
concentracdo de cloreto de sddio de até 15% e a producdo de enterotoxina acontece em concentragdes
de sal de até 10%, o que faz com que os alimentos curados também sejam veiculos potenciais de
intoxicacdo(Santana et al., 2010). Quanto a atividade de agua (aw) os estafilococos sdo Unicos em
sua capacidade de se multiplicarem em alimentos com valores de atividade de agua inferiores ao
normalmente considerados minimos para outras bactérias halofilas. O valor minimo de aw é 0,86,
apesar de ja ter sido relatada a multiplicacdo desses micro-organismos em alimentos com aw de 0,83
(Wong et al., 2002), podem crescer em uma faixa relativamente ampla de pH (4-10, com o melhor de
6-7), temperatura (7-48 ° C) (Hennekinne et al. 2011).
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Nem todos os estafilococos coagulase positivos sdo produtores de enterotoxina estafilococcica
(Bianchi et al., 2013). As enterotoxinas estafilococcicas possuem certa resisténcia aos efeitos
ambientais e diversos procedimentos de processamento de alimentos, assim, embora as bactérias
sejam eliminadas, as toxinas permanecerdo (Hennekinne et al. 2011). Desta forma pode ser
classificada como termostaveis, pois a coccdo dos alimentos, ndo as destroi. (Trabulsi; Alterthum
2008).

Nesse sentido, devido a intensa atividades pesqueiras em alguns Municipios do estado do
Para, fazendo parte da atividade econdmica e sustentabilidade de familias, bem como a utilizag&o de
praticas artesanais de preparo desses produtos, ndo respeitando as normas de higiene, os estudos
acerca da qualidade de pescados e derivados, sdo de extrema importancia, o uso de analises para
determinacdo da qualidade sanitaria desses alimentos e para determinar sua conformidade com os
parametros exigidos pela legislacdo vigente. Portanto o objetivo do presente trabalho foi avaliar a
qualidade sanitaria do peixe salgado seco através de determina¢do microbiologica por contagem de

estafilococos coagulase positivo.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de peixes salgados da especie pescada-gé (Macrodon ancylodon) foram
coletadas nos municipios de Castanhal e Abaetetuba, Estado do Para, Brasil.

Os locais de coletas foram georeferenciados e os pontos de localizagdo constam na Tabela 1.
Foram adquiridas 11 amostras de pescado, em suas embalagens originais, codificadas,
acondicionadas em temperatura ambiente em caixa de secagem de carne e encaminhadas para
realizacdo das analises no Laboratorio de Microbiologia e Anélises de Alimentos, da Universidade
do Estado do Para, Campus XVIII.

Tabela 1 - Localizagdo dos pontos de coletas das amostras de peixes salgado, seco nos municipios de

Castanhal e Abaetetuba, estado do Para, Brasil.

Cddigo Municipio Espécie de peixe Coordenadas Geogréficas
da de origem S W
Amostra  da amostra
P1 Castanhal Arius proops 1°16°47.4> 47°55°20.7”
(Urutinga)
P2 Castanhal Macrodon ancylodon 1°16°47.4 47°55°20.7”
Pescada-G6
P3 Castanhal Bagre bagre 1°16°47.4 47°55°20.7”
(Bandeirado)
P4 Castanhal Pristis pectinata 1°16°57.0” 47°55°20.5”
(Peixe-serra)
P5 Abaetetuba Hypophthalmu dentatus 1°43°20,266’ 48°53°27,534”
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(Mapara)

P6 Abaetetuba Cynoscion leiarchus 1°43°20,647’ 48°53°27,867”°

(Pescada -branca)

P7 Abaetetuba Bagre bagre 1°43°20,662’ 48°53°27,553”’
(Bandeirado)

P8 Abaetetuba Hoplerythrinus unitaeniatus 1°43°20,353”’ 48°53°27,709”°

(Jeja)

P9 Abaetetuba Macrodon ancylodon 1°43°20,361”’ 48°53°27,615”
(Pescada-G0)

P10 Abaetetuba Brachyplatystoma flavicans 1°43°20,253”’ 48°53°27,571”
(Pescada-G0)

P11 Abaetetuba Brachyplatystoma flavicans 1°43°20,230”’ 48°53°27,563”°

(Dourada)

As anélises microbioldgicas para determinacdo de Staphylococcus coagulase positiva foram
realizadas de acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003 do Ministério de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003), que oficializa os metodos
analiticos para analises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e agua.

Essa pesquisa consiste na contagem de colbnias tipicas e atipicas de Staphylococcus e na
prova da coagulase positiva usando plasma equino. Para realizacdo da anéalise, foram pesados 259 da
amostra e homogeneizada em solucdo salina peptonada 0,1%. Para tal, a amostra homogeneizada foi
considerada a diluicdo 10, sendo as demais diluicOes realizadas a partir da inoculagdo de 1mL da
diluicio 10"t em 9 mL de solugdo salina 0,1% (diluicio 102), e da inoculacéo de 1mL da amostra 10"
2em 9mL de solugéo salina 0,1% (diluicdo 1073%).

Posteriormente, 0,AmL de cada diluicdo foram inoculadas em triplicata sobre a superficie de
placas contendo Agar Baird-Parker suplementado com 0,5% de Telurito de potassio e gema de ovo a
10%, e incubadas a 36°C+ 1°C, durante 30-48h. Apos incubacéo, as coldnias tipicas e atipicas obtidas
foram contadas e os resultados registrados, sendo selecionadas apenas as placas que apresentaram
crescimento de em um intervalo de confianca de 20 a 200 coldnias. Foram entdo selecionadas trés
colénias negras brilhantes com anel opaco, rodeadas por halo claro caracteristico (col6nia tipica) e 3
colénias que ndo apresentaram estas caracteristicas (colénia atipica) foram repicadas em tubos
contendo 3mL de caldo Brain Heart Infusion (BHI) e incubadas 36°C + 1°C, durante 24h. Passado
este periodo, foi realizada a prova da coagulase, na qual transferiu-se 0,3mL do contetdo de cada
tubo de BHI para microtubos estéreis, contendo plasma de equino, em seguida incubados a 36 + 1°C
por 6 horas e verificado a presenca de codgulos. O resultado da contagem foi estabelecido através da

aplicagdo da formula descrita no Anexo IV da Instru¢cdo Normativa n°® 62/2003.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 2, encontram-se os resultados referentes as analises microbiologicas para
Staphylococcus coagulase positivo.

Tabela 4 - Resultados das analises de contagem de Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g) de peixes
salgados e secos, comercializados nos municipios de Abaetetuba e Castanhal, Estado do Parg, Brasil.

Pontos de venda Contagem de Staphylococcus coagulase
positivo (UFC/g
P1 Castanhal 3,3x10
P2 Castanhal 1,6 x 102
P3 Castanhal 3,8x10
P4 Castanhal 4,8 x 10
P5 Abaetetuba 1,9x10
P6 Abaetetuba 2,7x10
P7 Abaetetuba 1,0 x 102
P8 Abaetetuba 1,9x10
P9 Abaetetuba 1,0 x 102
P10 Abaetetuba 8,1x10
P11 Abaetetuba 2,8 x 102

Os resultados expressos na Tabela 1 mostram que todas das amostras de peixes salgados secos
encontram-se dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo vigente (BRASIL, 2019), que é de 103
UFC/g para Staphylococcus coagulase positivo. Os resultados obtidos corroboram com os dados
encontrados nos estudos de Alves et al. (2010), avaliaram a qualidade microbioldgica de tilapias do
nilo in natura e submetidas ao processo de salga e secagem natural em intervalos de 7, 14e 30 dias,
e observaram que os valores para contagem de Staphylococcus coagulase positivo foram 0os mesmos,
<100 UFC/g, para todos os pontos avaliados.

Nos estudos de Ribeiro et al. (2009), quando avaliaram pescado salgado seco importado,

comercializado no estado do Rio de Janeiro, Brasil, detectaram Staphylococcus coagulase positiva
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para todas as amostras, todavia em nimero de menos de 100 unidades formadoras de coldnias por
grama, no entanto foi possivel detectar em pescado defumado oriunda da industria que apresentou
1,0 x 10® UFC/g de Staphylococcus coagulase positiva. Resultados semelhantes ao presente trabalho
foram encontrados por Godim et al. (2015), quando avaliaram a qualidade microbiolégica de peixes
de pequeno porte salgados e secos comercializados no Recéncavo Baiano, observaram que as
amostras de sardinha, miroré e pititinga ndo ultrapassaram os limites preconizados pela legislacao,
obtendo resultados de 1,33 x 102, 1,00 x 10% e 1,00 x 102, UFC/g respectivamente.

Os peixes salgados secos passam por processo de osmose reversa e para retirada do sal e
preparo de acordo com o paladar do consumidor, esse pescado pode ser cozido ou frito, processos
ndo asseguram a eliminagdo do risco de transmissdo de doengas pela ingestdo desses alimentos.
Tambem é valido ressaltar que nem todos os estafilococos coagulase positivos sdo produtores de
enterotoxina estafilococcica, para Bianchi et al., (2013), mesmo que ocorram, ndo significa que
produzirdo toxinas nos alimentos. As enterotoxinas sdo resistentes aos tratamentos térmicos e
processos domésticos de cozimento e efeitos ambientais. O importante é destacar que Hennekinne et
al. (2011) alegam que embora as bactérias sejam eliminadas, as toxinas permanecerao.

Apesar dos resultados estarem dentro do preconizado pela legislacéo os valores considerados
aceitaveis ndo destacam a viabilidade do micro-organismo e a presenca de toxinas produzidas por
eles. Para Notermans e Otterdijk (1985), 0 nimero de dessas bactérias pode diminuir durante o
armazenamento prolongado, aquecimento, etc., enquanto a enterotoxina permanece biologicamente
ativo.

Os resultados obtidos nos estudos de Vasconcelos et al. (2014), quando avaliaram peixe da
pirarucu salgado-seco comercializado em feiras do Amazonas, Brasil, obtiveram resultados
preocupantes pois as amostras encontravam-se improprios para o consumo humano, devido os valores
de Staphylococcus coagulase positiva apresentaram-se na cada de estafilococos 10° na contagem
desses micro-organismos. Contrapondo os resultados apresentados no presente estudo. Todavia, €
valido ressaltar que essas amostras forma adquiridas em feiras-livres, e processadas de forma
artesanal, onde geralmente os requisitos basicos de higiene ndao foram obedecidos, mesmo que nossa
pesquisa ndo tenha detectado niveis acima do preconizado pela legislacdo, os valores encontrados
merecem atenc¢do pois demostras que houveram falhas no processo de producéo causando a presenca
em niveis mesmo gue abaixo do preconizado, mas que ndo deixam de se tornar indicativos de falta
de qualidade sanitaria, como Silva et al., (2016), destacam que a presenca de Staphylococcus
coagulase positiva podem ser associados a auséncia de praticas higiénicas reconhecidas com um risco

potencial para a saude publica dos consumidores.
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Assim Mouchrek Filho et al. (2002), recomendam que existe a necessidade de maior rigor na
fiscalizacdo do pescado salgado e fresco comercializado nas feiras de todo o pais, por parte das
autoridades da vigilancia sanitéaria, com a finalidade de oferecer ao consumidor um produto com
maior qualidade.

A presenca de sal e niveis reduzidos de agua ndo foram capaz de isentar as amostras
analisadas do crescimento dos Staphylococcus coagulase positiva , uma vez que esses produtos
estavam expostos para a venda em bancadas de madeiras sem qualquer tipo de higienizacdo ou
protecdo para o alimento, sendo estes, um dos fatores que influenciam na proliferacdo desses
microrganismos. Para Nunes et al. (2012), a uma maior concentracdo de sal nos alimentos
processados poderia interferir no crescimento bacteriano, principalmente em relacdo as bactérias
associadas com deterioracdo, que ficam injuriadas, muitas morrem ou tém seu crescimento
interrompido. Mesmo com o efeito bactericida do sal e menor atividade de agua encontrada em
pescado salgado, caso os critérios higiénico-sanitario ndo sejam atendidos dentro da producéo e
comercializacdo desse tipo de alimento, é possivel ocorrer a contaminacdo e a multiplicacdo de
bactérias indicadoras de higiene, assim como a proliferacdo de micro-organismos patogénicos.

Segundo Franco (1996), as bactérias do género Staphylococcus multiplicam-se em
concentracdes de NaCl de 7,5 a 15%. Nesse sentido, Costa et al. (2008), relatam que a presenca
desses patogenos em pescados salgados, podem possivelmente estar ligados com o efeito conservador
limitante que o cloreto de sddio possui, ou talvez pelo descaso com a limpeza e desinfec¢do das
superficies ou ainda pelas condi¢des de estocagem e conservacao inadequada desses produtos. Desta
forma o presente estudo pode considerar a salga e a secagem como métodos de conservacao eficiente,
uma vez que os valores encontrados para as analises microbioldgicas foram abaixo dos limites
preconizados pela legislacdo, todavia mesmo com niveis baixos a contaminacdo é aparente,
acreditasse que isso se deve ndo ao método de conservacdo em si, mas pela manipulacéo,

comercializa¢do e armazenamento inadequado.

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos demonstraram que as amostras analisadas estdo dentro dos parametros
exigidos pela legislacdo brasileira para a determinacdo Staphylococcus coagulase positiva, todavia
foi possivel detectar niveis de contaminacdo, mesmo que aceitaveis, e nesse sentido é necessario que
haja um rigor maior para fiscalizagdo da pratica artesanal de fabrico de peixes salgados e secos, e

pincipalmente os métodos de higiene utilizados além de normas para comercializacdo desse alimento.
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