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RESUMO
O gelo tem papel importante na conservacdo do pescado em feiras e mercados do pais, sendo
considerado uma boa alternativa para manter o frescor dos produtos. Apresenta importante funcéo,
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que é a desaceleracdo da multiplicacdo bacteriana. Porém, se mantido em condic¢des sanitarias
insatisfatorias, pode tornar-se um fator de risco, potencial veiculo de patdgenos. Assim, este estudo
teve por objetivo avaliar a qualidade microbiolédgica do gelo utilizado na conservagdo do pescado
comercializado no Mercado Municipal do Guama, localizado no municipio de Belém - PA, através
da contagem de bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas (CBHAM) e psicrotroficas (CBHAP),
Coliformes Totais (CT) e Termotolerantes (C45), além de investigar a presenca de Escherichia coli
(E. coli). Foi coletada uma amostra em cada um dos oito boxes de venda de pescado, em dois
diferentes periodos, totalizando 16 amostras de gelo. A CBHAM variou de 1,8 x 10°a 5,0 x 10°
UFC.mL™* e CBHAP de 1,1 x 10°a 3,4 x 108 UFC.mL™. 100% das amostras estavam fora do padréo
legal exigido para CT e a presenca de E. coli foi confirmada em 94% (15/16) das amostras
analisadas. Portanto, pode-se concluir que o gelo utilizado para a conservacao do pescado néo atende
aos parametros preconizados na legislagéo vigente. A qualidade da agua utilizada para a producéo,
assim como os precarios cuidados durante o armazenamento e 0 manuseio inadequado por parte dos
permissionarios sdo fatores de risco para a contaminagao do gelo.

Palavra-chave: Conservacao de alimentos, peixe, coliformes, E. coli, qualidade do gelo.

ABSTRACT

Ice has been considered the main means of conservation of the fish in fairs and markets of the
country, since it is an excellent way to maintain the freshness of the fish and in the bacteriological
standard it has one of the most important functions, since it decelerates the bacterial multiplication
and, if kept in poor sanitary conditions can become a risk factor for consumers. Since it becomes a
vehicle for disease. The objective of this study was to evaluate the bacteriological quality of the ice
used in fish conservation in the Municipal Market of Guama, through the collection and analysis of
16 ice samples by means of viable mesophilic and psychrotrophic heterotrophic microorganisms
quantification, total (TC) and thermotolerant coliforms (C45), and to investigate the presence of
Escherichia coli on ice used in the Guama Market Belem — PA. Therefore, a sample was collected
in each of the eight boxes of fish sale on the market, in each one of the two moments of collection.
After microbiological analysis, the results were obtained: the populations of mesophilic
heterotrophic ranging from 1.8 x 10° to 5.0 x 108 CFU.mL* and psychrotrophic microorganisms
ranging from 1.1 x 10° to 3.4 x 108 CFU.mL™. All of the samples were outside the legal standard
for TC and the presence of E. coli was confirmed in 94% (15/16) of the samples. Therefore, it can
be concluded that the ice used for the fish conservation does not meet the parameters recommended
in current legislation. The production water quality, as well as the precarious care during storage
and the inadequate handling by permit holders are risk factors for ice contamination.

KeyWords: Food preservation, fish, coliforms, E. coli, ice quality

1 INTRODUCAO

A atividade pesqueira possui grande importancia no setor alimenticio mundial,
principalmente, para as regides costeiras, servindo também como fonte de renda em muitos estados
brasileiros. Segundo dados mais recentes da Food and Agriculture Organization of the United
Nations, é estimado que o consumo de pescado represente 17% da ingestdo de proteina animal pela
populacdo mundial (FAO, 2020).

Depois de capturado, o pescado decompde-se gradualmente, pois é um alimento altamente

perecivel. Dentre os produtos de origem animal, é um dos produtos mais suscetiveis ao processo de
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deterioracdo, devido a fatores como pH préximo a neutralidade, elevada atividade de &gua, teor de
nutrientes propicio para a proliferagdo de microrganismos, alta atividade metabdlica da biota
microbiana j& presente no corpo do animal, pratica inadequada de manuseio, dentre outros fatores
(SILVA et al., 2002).

As éreas mais importantes de penetracdo de bactérias no musculo do pescado sdo as
branquias, pele, epitélio e cavidade abdominal. A deterioracéo do pescado comega logo ap6s a morte
e avanca com o tempo. A velocidade de decomposi¢do depende de fatores enddgenos e exdgenos.
Os fatores exdgenos sdo a temperatura, microrganismos, processamento e manipulacéo e fatores
enddgenos sdo a composicao quimica e a textura dos tecidos (BARROS, 2003).

Das 177 milhdes de toneladas da producdo total de peixes em 2018, cerca de 88% foi
utilizado para o consumo humano direto, uma parcela que aumentou significativamente nas Gltimas
décadas. Vivo, fresco ou refrigerado sdo as formas de maior preferéncia e de mais alto valor
agregado e representam a maior parte dos peixes para consumo humano (44% em 2018), seguido
por peixes congelados (35%) (FAO, 2020).

Pescado fresco pode ser definido segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) como "aquele que ndo foi submetido a qualquer
processo de conservacdo, a ndo ser pela acdo do gelo, mantido em temperaturas préximas a do
gelo fundente, com exce¢do daqueles comercializados vivos” (BRASIL, 2020). Assim, fica evidente
0 uso do gelo como importante método de conservagédo do pescado. Ainda segundo o RIISPOA, o
gelo utilizado na conservacdo do pescado deve ser produzido a partir de agua potavel ou de agua do
mar limpa (BRASIL, 2017a). Por outro lado, quando ndo adotadas as medidas higiénico-sanitarias
se torna um importante veiculo de contaminacdo microbiana para o pescado.

Sendo assim, o processamento e manuseio do gelo destinado a conservacdo do pescado
requer um rigoroso controle de qualidade e monitoramentos sucessivos, diante do potencial risco de
contaminacdo humana. A partir destes fatos, este trabalho objetivou avaliar a qualidade
microbiologica do gelo utilizado para conservacdo do pescado em um mercado de grande
importancia na regido metropolitana de Belém, haja vista 0s escassos estudos acerca desse

importante tema nas feiras livres e mercados.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 CARACTERIZACAO DA AREA DE ESTUDO E DAS AMOSTRAS ANALISADAS

A érea de estudo compreendeu o Mercado do Guama, que esta localizado no bairro do
Guama4, na Avenida José Bonifacio, 2202 - Belem, Para. O Bairro do Guamé é um dos bairros mais

populosos do Municipio de Belém e abriga esse importante Mercado, considerado o mais antigo
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dentre os localizados nas periferias de Beléem (CASTRO; CASTRO, 2017). Nele foram analisados
0s boxes onde ocorre a comercializagdo do pescado e que utilizam o gelo como principal método de
conservagdo, totalizando 8 boxes analisados. Esses locais comercializavam peixes frescos
eviscerados, camardo fresco e peixe salgado. Os boxes foram codificados de "A" a "H".

As coletas foram realizadas em dois momentos, no periodo de maio/2019 e junho/2019,
totalizando 16 amostras de gelo. O gelo foi coletado antes de entrar em contato com o pescado, e no
momento da coleta, observou-se que, na grande maioria, encontrava-se armazenados em baus
(freezers antigos e sem funcionamento adequado).

A coleta foi realizada manualmente, em recipientes de vidro estéreis, com auxilio de luvas
e de modo aleatdrio, abrangendo a superficie, meio e fundo do bal. As amostras foram transportados
em caixa de material isotérmico para o Laboratdrio de Analises de Produtos de Origem Animal, do
Instituto de Sadde e Produgdo Animal (ISPA), da Universidade Federal Rural da Amazonia
(UFRA), para a realizacdo das analises.

2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS
2.2.1 Contagem de Bactérias Heterotréficos Aerobias Mesofilas (CBHAM) e Psicotrofilas
(CBHAP) Viaveis

A primeira etapa das analises foi a preparacao e diluicdo das amostras coletadas, onde 25
mL de cada amostra foi homogeneizada em 225 mL de agua peptonada 0,1%, referente a diluigéo
10 e realizadas diluicGes sucessivas até 10°. Paraa CBHAM, 1 mL de cada diluicdo foi inoculada
em profundidade, utilizando agar padrdo para contagem (PCA) e incubacao a 30 °C por 72 horas,
segundo preconizado na ISO 4832-1:2013, metodologia oficial segundo Brasil (2018).

Para a CBHAP, utilizou-se a técnica em superficie, onde 0,1 mL de cada diluicdo foi
transferida para o &gar PCA solidificado, segundo preconizado na 1SO 4832-2:2013,

homogeneizado e incubado a 7 °C por 10 dias. Os resultados foram expresso em UFC.mL™ de agua.

2.2.2 Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Totais (CT) (C45) e
presenca de Escherichia coli

A metodologia foi baseada no Método do NMP APHA9:2015 (apud SILVA et al. 2017)
onde para o teste presuntivo, a partir da amostra de gelo fundido (10°) foram inoculados 10 mL, em
série de cinco tubos de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) em concentracdo dupla, com tubo de
Durham invertido. Apos a inoculagdo estes tubos foram incubados a 35+0,5 °C por 24 a 48 horas e

considerados positivos agueles que apresentaram crescimento com producdo de gas.
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No teste confirmativo para CT e C45, a partir de cada tubo positivo no teste presuntivo foi
transferida, uma algcada da cultura para tubos correspondentes contendo Caldo Verde Brilhante Bile
2% (VB) e Caldo Escherichia Coli (EC), respectivamente. A incubacéo foi realizada a 35+0,5 °C
por 24 a 48 horas e em banho-maria a 44,5 £ 0,2 °C por 24 £ 2 horas, respectivamente, sendo
considerados positivos os tubos que revelaram o crescimento bacteriano caraterizado por turvagao
de meio e com produc&o de gés. Os resultados foram expressos como NMP.100 mL ™,

A partir dos tubos com caldo EC que apresentaram resultados positivos para C45, foi
realizado o Teste do Indol, com incubagdo das amostras em Caldo Triptona 1% a 44,5 + 0,2°C por
24 + 2 horas. Ap6s a adicdo do reativo de Kovac's, as amostras que apresentaram halo rosa
avermelhado, foi considerado positivo para presenca de E. coli. O resultado foi expresso como
NMP.100 mL™?,

2.3 DETERMINAQAO DO POTENCIAL HIDROGENIONICO (PH)
Para a determinacdo do potencial Hidrogenionico, foi utilizado um peagbmetro da marca
THERMO ORION, modelo STAR A2215. A mediacdo do pH foi feita apos a realizacdo de todas

as andlises bacteriologicas nas amostras.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
No momento da realizacdo das coletas, observou-se que em todos 0s oito boxes que

utilizavam gelo para conservacao e comercializacdo do pescado, nenhum possuia metodos seguros
e higiénicos para o armazenamento deste gelo, possuindo equipamentos precarios e com vida Util
ultrapassada. No laboratorio, apos a fusdo do gelo, foi possivel observar, a olho nu, em 100% das
amostras, presenca consideravelmente alta de sujidades, corroborando com as condicGes

inadequadas de armazenamento observadas in loco (Figura 1).
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Figura 1: Recipientes contendo as amostras de gelo fundido coletados no Mercado do Guam@, Belém-PA, no periodo
de maio a junho de 2019.

Fonte: Acervo pessoal (2019)

Com relacdo aos parametros bacterioldgicos, conforme citados na Tabela 1, para CT, C45
e E. coli demonstram que na 12 coleta, dos oito boxes analisados, 100% dos tubos tiveram resultado
positivo para a presenca de CT e C45. Para a presenca de E. coli, sete dos oito boxes, tiveram a
confirmacao da presenca desta bactéria nos cinco tubos, exceto o boxe ”F”, que obteve resultado
positivo em quatro da série de cincos tubos analisados.

No que se refere a 22 coleta, e com relacdo aos CT e C45, 100% dos boxes foram positivos
na série de 5 tubos, enquanto que para E. coli os boxes “A”, “C”, “D”, ”E” e “H” obtiveram o mesmo
resultado que da primeira coleta, cinco tubos com resultados positivos, enquanto que os boxes “B”
¢ “F” tiveram a presenc¢a desta bactéria confirmada em quatro dos cincos tubos analisados. Em
relacdo ao box "G", nesta segunda coleta apresentou resultado negativo para E. coli em todos os

tubos analisados, representando auséncia de E. coli.

Tabela 1: Resultados do Ndmero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Totais (CT), Coliformes a 45 (C45) e
Escherichia coli (E. coli) nas amostras de gelo coletadas no Mercado do Guama, Belém-PA, no periodo de maio a junho
de 2019. Resultados expressos em NMP.100mL ™.

1° coleta 2° coleta

Boxes CT C45 E. coli CT C45 E. coli
A > 16 > 16 > 16 > 16 > 16 > 16
B > 16 > 16 > 16 >16 >16 16
C > 16 > 16 > 16 > 16 > 16 > 16
D > 16 > 16 > 16 > 16 > 16 > 16
E > 16 > 16 > 16 > 16 > 16 > 16
F > 16 > 16 16 > 16 > 16 16
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G > 16 > 16 > 16 > 16 > 16 <2,2

H > 16 > 16 > 16 > 16 > 16 > 16
Padrdo Utilizado Auséncia em -- Ausénciaem  Auséncia em -- Auséncia
(BRASIL, 2017b) 100 mL 100 mL 100 mL em 100 mL

Um detalhe que chamou a atencdo durante a realizacdo das analises foi o fato dos resultados
positivos (série de 5 tubos), tanto no teste presuntivo quanto no confirmativo acontecerem em 100%
das amostras ap0s 24 horas de incubacéo, e ndo em até 48 horas como preconiza 0 método, o0 que ja
nos levou a concluir que as amostras estariam com indices elevados de contaminag&o.

De acordo com os resultados obtidos, pode-se verificar que as amostras de gelo utilizadas
como meio de conservacao do pescado no Mercado do Guama, no que diz respeito a CT e E. coli,
ndo atendem ao que esté previsto no Anexo XX da Portaria de Consolidacdo GM/MS n°5 (BRASIL,
2017b), a qual preconiza como padrdo microbioldgico minimo para qualidade da &gua para consumo
humano e o padrdo de potabilidade a auséncia de CT e E. coli em 100 mL de agua.

A avaliacdo da qualidade bacterioldgica do gelo neste trabalho nos permite inferir que a
agua utilizada para a fabricacdo desse gelo ndo é potavel, tornando-se um fator de risco para a saude
do consumidor, uma vez que o0 gelo em contato com o pescado pode contaminéa-lo.

Trabalhos na literatura apontam resultados semelhantes, tais como Giampietro; Rezende-
Lago (2009) que, ao avaliarem amostras do gelo em quatro diferentes estabelecimentos comerciais
de Ribeirdo Preto (SP), encontraram 96,7% das amostras de gelo com resultados positivos para CT
e 73,3% para C45.

Ferreira; Calil e Silva (2013) avaliando a qualidade microbioldgica do gelo em feiras livres
do municipio de Sdo Bernardo do Campo-SP identificaram que na feira A, 75% das amostras de
gelo estavam em desacordo com a legislacdo; da mesma forma 62,5% na feira B e 37,5% na feira
C.

Ferreira et al. (2014), analisando a qualidade bacteriologica de gelos no Municipio de
Raposa-MA também identificaram a presenca de CT em 100% das amostras analisadas, porém,
contaminacgdes bastante inferiores quando comparados a esta pesquisa; e a presenca da E. coli foi
constata em 2 de um total de 8 amostras. Entretanto, como a legislacao brasileira preconiza auséncia
de ambos os grupos microbianos, o gelo encontrava-se com qualidade sanitaria insatisfatoria.

Segundo Brasil (2017b), a E. coli é reconhecidamente o indicador mais preciso de
contaminacdo fecal em agua, por isso € amplamente utilizado para verificacdo da qualidade
microbioldgica da &gua de consumo humano, sendo portanto, sua presenca suficiente para condenar
a qualidade da &gua, pois indica contaminacdo fecal decorrente de falhas no tratamento ou na sua

distribuic&o.
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A E. coli é um dos principais agentes de infeccdo intestinais, uma vez que sua ingestdo por
meio de alimentos ou agua, é de facil acesso e o intestino humano € suscetivel a essas infecgdes
(SOUSA, 2003). Vérias doencas intestinais tem a E. coli como principal indicador, sendo assim
constitui-se um grave problema de satde publica. Segundo os dados mais recentes do Ministério da
Saude, a E. coli foi o principal agente responsavel por toxinfeccdes alimentares no Brasil durante
0s anos de 2009 a 2018, sendo responsavel por 27,5% dos surtos (BRASIL, 2019). Os resultados
obtidos neste trabalho séo preocupantes, uma vez que o gelo entra em contato direto com o pescado
comercializado no mercado diariamente e, por consequéncia, entra em contato com a populagéo
consumidora de pescado da regido, tornando alto o risco de toxiinfecgdes alimentares.

Esta realidade encontrada no Mercado do Guama ndo € uma realidade muito diferente das
outras feiras e mercados ao ar livre de Belém, visto que toda essa contaminagdo, muitas das vezes,
é proveniente do manuseio inadequado dos préprios permissionarios, contaminagdo cruzada por
parte dos equipamentos e utensilios, agua de baixissima qualidade utilizada para a producéo do gelo,
e condicOes estruturais e higiénicas precarias que sdo encontradas nesses locais de venda.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados encontrados para a CBHAM e CBHAP nas

amostras de gelo.

Tabela 2: Resultados da Contagem de Bactérias Aerdbias Mesofilas (CBHAM) e Psicrotrofilas (CBHAP) nas amostras
de gelo coletadas no Mercado do Guama, Belém-PA, no periodo de maio a junho de 2019. Resultados expressos em
unidades Formadoras de Col6nias (UFC.mL).

CBHAM (UFC.mLY) CBHAP (UFC.mLY)
Boxes 1° coleta 2° coleta 1° coleta 2° coleta
A 1,0 x 10° 3,7x10° 1,5x10° 1,2 x 107
B 1,8 x 10° 1,6 x 10° 6,3 x 10° 5,3 x 106
C 1,8 x 10° 1,1x10° 1,1x10° 3,4x108
D 1,2 x10° 1,4 x 106 3,5x10° 2,3x 108
E 1,7 x 106 3,3x10° 1,8 x10° 2,0 x 106
F 2,4 x10° 2,2x10° 8,0 x 10° 2,4 x 106
G 1,9x10° 1,8x10° 1,3 x10° 2,5x 108
H 2,8x10° 5,0 x 10° 1,0 x 107 6,3 x 10°

Padrdo  Utilizado Maximo 5x10? UFC.mL™*
(BRASIL, 2017b)

Brasil (2017b) ndo estabelece limite numérico para esse parametro em seu padrdo de
potabilidade, mas indica que alteracdes bruscas de contagens devam servir como alerta e inclui,

como recomendacdo, que a contagem ndo ultrapasse 5x102 UFC.mL™. Através dos resultados
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obtidos, observa-se que 100% das amostras foram identificadas elevadas contagens, para ambos os
grupos, indicando uma contaminagdo muito acima do recomendado na legislacio vigente.

No momento da contagem das CBHAP da segunda coleta, apds os 10 dias de incubacao,
observou-se que uma das placas correspondentes aos boxes “B” ¢ “D”, estavam com proliferagdo
de larvas no meio de cultura. A contagem padréo de bactérias heterotroficas é de grande importante
durante o processo de tratamento da agua, visto que permite avaliar a eficiéncia das varias etapas
do tratamento. Assim, os resultados obtidos nessa anélise, reforcam as avaliagGes anteriores, de que
a dgua utilizada para a fabricacdo desse gelo ndo é potéavel, ndo apresentando uma qualidade minima
e, consequentemente, ndo devendo ser usada para consumo humano e ndo devendo entrar em contato
com alimentos.

Muitos autores como Viera et al. (1997), Lateef et al (2006) e Baldin (2016) verificaram
altos indices de contaminacdo por bactérias mesofilas e psicrotroficas em gelo utilizado para
conservacdo, 0 que gera uma preocupacdo com a populacdo consumidora dos produtos que entram
em contato com esse gelo ou no seu consumo direto, uma vez que muitas doengas podem ser
veiculadas e transmitidas através do consumo desse produto contaminado.

Os valores do pH estdo dispostos na Tabela 3. Observa-se que o pH na primeira coleta
manteve-se, em média, 5,37+0,12 e na segunda coleta o resultado obtido manteve-se variando entre
5 e 6, onde 100% e 62,5% das amostras analisadas na 12 e 22 respectivamente, mantiveram-se abaixo

do estabelecido pela legislacdo vigente, que € na faixa de 6,0 a 9,5.

Tabela 3: Resultados do potencial Hidrogenidnico (pH) Das amostras de gelo coletadas no Mercado do Guam4, Belém-
PA, no periodo de maio a junho de 2019.

pH

Boxes 1° Coleta 2° Coleta
A 5,59 5,88

B 5,36 5,86

C 5,41 5,84

D 5,18 5,67

E 5,30 5,54

F 5,35 6,46

G 5,45 6,37

H 5,33 6,45
médiatdesvio padrdo 5,37+0,12 6,03+0,39
Padrédo Utilizado 6.0-95

(Brasil, 2017b)
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Pimentel e Panetta (2003) em uma analise semelhante, observaram valores de pH entre 4,88
e 6,98 em amostras de gelo antes de serem colocados em contato com o pescado em supermercados
de S&o Paulo/SP. Da mesma maneira que Giampietro e Rezende-Lago (2009) constataram valores
de pH em desacordo com o padréo estabelecido em amostras de gelo para conservacao de pescado
em Ribeirdo Preto/SP.

E inquestionavel a importancia da avaliacio da qualidade da agua, principalmente quando
sua finalidade esta relacionada ao consumo humano, preparacao e producdo de alimentos. E, através
dos resultados obtidos, fica notdrio que a qualidade do gelo utilizado para conservacao do pescado
no mercado do Guama nao é de boa qualidade, visto que os valores encontrados para a populacao
de bactérias heterotroficas, CT, E. coli e pH estdo completamente fora dos padrdes legais vigentes.

4 CONSIDERAQ@ES FINAIS

O gelo utilizado para conservar o pescado coletado no Mercado do Guama apresentou-se
fora dos padrdes estabelecidos na legislacdo vigente para potabilidade da agua, ndo sendo, portanto,
indicado para consumo humano, nem para preparacéo e producédo de alimentos. Essa
contaminag@o observada neste estudo poderia ser minimizada e/ou até mesmo cessada se fosse
utilizada agua de procedéncia conhecida e de boa qualidade bacterioldgica para a producao do gelo,
assim como métodos higiénico-sanitarios por parte dos permissionarios durante a manipulacao e
conservagao do mesmo.

Por isso, faz-se importante a qualificacdo dos permissionarios, ou seja, 0 repasse de
conhecimentos sobre as Boas Praticas de Fabricacdo, manuseio, higiene e até mesmo sobre 0s
equipamentos para protecdao individual (EPI) que deveriam ser utilizados, visto que um dos
agravantes desta contaminacdo seja a falta de conhecimento dos perigos e dos males que esses
microrganismos, que habitam os produtos comercializados por eles, podem oferecer a salde da

populacéo.
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