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O presente estudo teve como objetivo avaliar
a qualidade sanitaria do camardo inteiro
salgado/seco comercializado nas principais
feiras e supermercados de Santarém-Para,
utilizando parametros microbiologicas
previstos na legislacdo vigente, bem como
comparar se a forma de comercializacdo tem
influéncia na qualidade microbioldgica.
Foram quantificadas as bactérias coliformes
totais, termotolerantes e Staphylococcus
aureus. Os valores de Nimero Mais Provavel
para bactérias termotolerantes atingidos nesta
pesquisa em feiras livres e supermercados

estdo dentro dos padrdes estabelecidos, com
limite maximo de 10> NMP/g para este grupo.
Considerando-se que o limite legal aceitavel
para Staphylococcus € de 5x102 UFC/g em
crustdceo salgado/seco, este estudo néo
detectou a presenca de Staphylococcus aureus
fora do limite aceitavel, nas duas formas de
comércio. Os resultados das andlises do
camardo da Amazbnia Macrobrachium
amazonicum comercializado em feiras livres e
supermercados de Santarém indicaram niveis
microbioldgicas satisfatorios o que possibilita
0O consumo sem riscos a  saude.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the sanitary
quality of whole shrimp salted/dried marketed
in the main fairs and supermarkets of
Santarém-Par4, using microbiological
parameters provided by the current
legislation, and to compare whether the form
of marketing has an influence on
microbiological quality. Total, thermotolerant
coliform bacteria and Staphylococcus aureus
were quantified. The Most Likely Number
values for thermotolerant bacteria reached in
this survey at free fairs and supermarkets are
within established standards, with a maximum

Keywords: Bacteria; Microorganisms; Fished.

limit of 102 NMP/g for this
group. Considering that the legal acceptable
limit for Staphylococcus is 5 x 102 CFU/g in
salt/dry crustacean, this study did not detect
the presence of Staphylococcus aureus
outside the acceptable limit in the two forms
of trade. The results of the analysis of shrimp
from the  Amazon  Macrobrachium
amazonicum commercialized in free fairs and
supermarkets ~ of  Santarém indicated
satisfactory microbiological levels which
allows consumption without health risks.
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1. INTRODUCAO

Uma das espécies de agua-doce explorada pela pesca artesanal é 0 Macrobrachium
amazonicum (Heller, 1862) (LIMA e AMARAL, 2014; ALCANTARA e KATO, 2016;
FERNANDES, 2016), também conhecido como camardo-da-Amazénia ou camardo regional
(LIMA e MONTAGNER, 2014). E mais consumida e comercializada pelos ribeirinhos,
representando uma importante fonte econdmica, cultural e social para populagdes tradicionais do
estuario amazoénico (BENTES et al, 2011; LIMA e MONTAGNER, 2014; SILVA et al., 2017). Os
estados do Pard e Amapa sdo as areas produtoras desta cadeia de crustaceo.

Nestas regides, as técnicas utilizadas para a conservacdo do pescado ainda sdo muito antigas,
como a salga, 0 cozimento e a secagem, que permitem prolongar a vida Gtil do produto ( LIMA e
SANTOS, 2014). Esses métodos de conservacdo baseiam-se na reducdo da quantidade de agua no
alimento, utilizando-se do principio da desidratacdo osmotica, com uso de cloreto de sddio, como
forma de inibir o crescimento dos micro-organismos (OLIVEIRA et al., 2008; NUNES et al., 2013;
EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016).

Apesar do efeito bactericida do sal e da secagem do pescado, podem ocorrer a contaminagao
e a multiplicacdo de bactérias indicadores de higiene, caso ndo sejam atendidas as medidas
sanitarias, prescritas na legislacdo, dentro da cadeia de producdo e comercializacdo do produto
(OLIVEIRA et al., 2003). Uma vez que, 0s micro-organismos estdo presente naturalmente, como
parte integrante do componente da microbiota em plantas, no ar, na agua, no solo e nos individuos
(SOUSA, 2006; FERENS e HOVDE, 2011; HONDA, 2012), a maioria dos alimentos est4 sujeita a
varias fontes potenciais de contaminag¢ao por micro-organismos.

No entanto, os niveis de contamina¢do podem ser controlados, mantendo a microbiota em
um nivel aceitavel (BRASIL, 2001), por meio de manuseio adequado utilizando-se das boas
praticas para servicos de alimentagdo (BRASIL, 2004).

A contaminacdo de alimentos por micro-organismos tem sido verificada em todas as etapas
de producdo, desde o seu ambiente de origem até o consumo final (LIRA et al., 2013; LIMA e
SANTOS, 2014; ALCANTARA e KATO, 2016), ainda que, a principal forma de contaminac&o
direta, mais frequente, esteja relacionada as condicdes e intensidade de manipulag&o.

A avaliacdo microbioldgicas dos alimentos, tem sido um parametro importante para o
conhecimento das condigdes higiénicas sanitérias, as quais o alimento é exposto, determinando 0s
riscos que podem oferecer a saude da populacdo (CERQUEIRA, 2013; LIMA e SANTOS, 2014;
EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016).

Uma vez que a ingestao de alimentos contaminados por diversos grupos de bactérias, fingos,
protozoarios e virus podem causer doencas transmitidas por alimentos (DTA) (ALVES, 2012;
HONDA, 2012), as bactérias se encontram dentro do grupo de micro-organismos mais estudado e o
mais associado aos casos de contaminacdo de alimentos, devido a sua diversidade e patogenia
(PINTO, 2005; ALVES, 2012).
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Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade do camaréo
Macrobrachium amazonicum comercializado nas principais feiras e supermercados de Santarém -
Pard, utilizando parametros microbioldgicos previstos na legislacdo vigente, bem como comparar se
a forma de comercializagdo tem influéncia na qualidade microbioldgica do produto.

2. METODOLOGIA
2.1 Aréa de estudo

Este estudo foi realizado no municipio de Santarem — Para situado na confluéncia dos rios
Amazonas e Tapajos, distante de 1.369 km da capital Belém e ocupa uma area de 24.422,5 km?,
com uma populacéo estimada, de 296.302 (IBGE, 2016).

2. 2 Obtencao das amostras e preparo para analises microbiolégicas

As amostras foram adquiridas diretamente nos locais de venda do produto em embalagem
fornecida pelo comerciante, no periodo de maio a julho de 2017. O estudo abrangeu desde areas
centrais até bairros periféricos e as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas em tempo
inferior a 2 h até o Laboratdrio de Ensino Multidisciplinar de Biologia Aplicada/UFOPA, Campus
de Santarém — PA, onde as anélises foram realizadas.

Coletaram-se amostras em 8 pontos de venda, sendo cinco em feiras livrescom historico de
vendas didrias do camardo regional, representados por A, B, C, D e E e trés em supermercados
designados por F, G e H. Foi observado o intervalo de uma semana entre as coletas para cada ponto
até completar trés amostras/ponto, totalizando 24 amostras. O peso médio de cada amostras foi de
100 g de camarao inteiro salgado/seco.

No preparo das andlises de coliformes totais (CT), termotolerantes (CTT) e Staphylococcus
aureus; foi utilizado 25 g de cada amostra, homogeneizada em “mix stomacher”, na velocidade
1000 rpm por dois minutos, em 225 mL de Solucéo Salina Peptonada (SSP) a 0,85%. O volume de
1 mL do homogeneizado passou por trés diluicBes decimais seriadas de 10 mL até 10° mL em
cada tubo de ensaio contendo 9 mL de Solucgéo Salina a 0,85% (BRASIL, 2003).

2.3 Analise de Coliformes Totais (CT) e Termotolerante (CTT)

A determinacédo do grupo dos coliformes foi realizada pela técnica dos tubos multiplos em 2
etapas: 12 prova presuntiva e 22 prova confirmatoria. Na presuntiva, apds completa homogeneizagdo
da amostra e obtidas as trés diluicBes decimais seriadas até 10° com auxilio de uma pipeta
automatica, foram repicados 1 mL de cada dilui¢cdo a uma série de trés tubos de ensaio contendo 9
mL Caldo Lactosado (Lac-Difco®), com tubo de Durhan invertido que em seguida foram incubados
por até 48 h a 37 °C.

Dos tubos positivos, aqueles que apresentaram presenca de gas no seu interior e turvagédo do
meio, foram retiradas aliquotas de 1 mL e transferidas para tubos de ensaio contendo 9 mL dos
meios de Caldo Bile Verde Brilhante (VBB-Difco®) para prova confirmatéria de coliformes totais
(CT) e Caldo EC (EC-Difco®), para prova confirmatéria de coliformes termotolerantes (CTT).
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Nesta etapa, 0s tubos com meios para CT e CTT foram incubados a 37 °C em estufa e 45 °C em
banho maria por 48 horas, respectivamente (BRASIL, 2003; BRASIL, 2013). O célculo do nimero
mais provavel (NMP) de CT e CTT foi expresso em NMP/g (BLODGETT, 2010). Calcularam-se as
médias aritmeticas simples das 3 coletas feito em cada ponto, Desvio Padrdo e Coeficiente de
Correlacédo de Pearson (r) em Planilha do Microsoft Excel.

2. 4 Identificacao de Staphylococcus aureus

A identificacdo de Staphylococcus aureus, realizou—se semeando-se uma aliquota de 1 mL
das diluicdes de 10, 10% e 10 em placas de petri (90 x 15 mm) contendo Agar Baird-Paker (BP-
Difco®) enriquecido com solucdo de gema de ovo a 50% e telurito de potéssio a 1%, em duplicata.
As amostras foram incubadas a temperatura de 37 °C por 24 h.

Apo6s o periodo de incubacdo, foi observada a presenca de colbnias tipicas suspeitas de
Staphylococcus aureus. NO caso de contagem > 25 de coldnias tipicas, transferiu-se uma alcada
para um tubo de ensaio contendo Agar Triptona Soja (TSA-Difco®) com réplica, com o auxilio de
alca niquel-cromo, previamente flambada, incubado-se em estufa a 37 °C por 24 h. Ap6s 24 h de
incubac&o as bactérias foram coradas pelo método de Gram com o objetivo de visualizar morfologia
e caracteristica tintorial. No caso da presenca de cocos agrupados em forma de “cacho-de-uva” e
Gram positivos, os mesmos foram submetidos as provas de coagulase, segundo Koneman et al.,
(2008) e, apos confirmacdo, calcularam-se as médias aritmeticas simples das 3 coletas feito em cada
ponto, Desvio Padrdo em Planilha do Microsoft Excel.

3. RESULTADOS
3. 1 Coliformes Totais e Termotolerante

Os resultados para coliformes totais (CT), variaram em média de 20 NMP/g, 14 NMP/g, 83
NMP/g, 15 NMP/g e 3 NMP/g, e sendo observado um desvio dadréo de 20,599; 6,557; 110, 346;
24, 006 e 2,309 nas amostras de A, B, C, D e E, respectivamente em feiras livres. Os valores para
coliformes termotolerantes (CTT), variou em média de 1 NMP/g, 2 NMP/g, 4 NMP/g, 3 NMP/g e 2
NMP/g, com desvio padréo de 2,309; 2,081; 4,582; 5,196 e 2,081, simultaneamente (Tabela 1).

Os valores medios entre CT e CTT nas feiras livres apresentaram maior variagdo, enquanto
que resultados médios entre CT e CTT nos supermercados nao variaram muito entre si (Tabelas 1 e
2).

Ja para as amostras dos supermercados avaliados, quanto a presenca de coliformes totais
(CT), foram obtidas 14 NMP/g, 18 NMP/g e 6,3 NMP/g em média (Tabela 2) e, desvio padrdo de
7,094; 1,732 e 8,504, quanto os valores encontrados para coliformes termotolerantes (CTT), foram
de 8 NMP/g, 15 NMP/g e 5 NMP/g em média e desvio padrao de 1,732; 2,309 e 5,686 em F, G e H,
consecutivamente (Tabela 2).

O calculo de coeficiente de correlagdo de Pearson (r) do Numero Mais Provavel (NMP/g)
para coliformes totais (CT) e termotolerantes (CTT) no primeiro, segundo e terceiro coleta, resultou
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em r =0,1385; 0,8163 e 0,9225 sucessivamente em feiras, com relagdo positiva pequena, moderada
e forte, j& para supermercados foi de r = 0,9475; 0,9978 e -0,9449, relacdo positva no primeiro e
segundo, e o terceiro apresentou relacdo negativa e todos com relagéo forte.

Tabela 1: Numero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes totais (CT) e termotolerantes (CTT) em
amostras de camardo obtidas em feiras A, B, C, D e E em Santarém, Par4-2017

CT (NMP/g) CTT (NMP/g) rdeCTeCTT
Amostras
A B c D E A B C D E
1° Coleta 12 15 210 43 4 <3 <3 3 9 3 0,1385
2° Coleta 43 20 15 3 <3 4 4 <3 <3 <3 0,8163
3° Coleta 4 7 23 <3 4 <3 3 9 <3 4 0,9225
Média 20 14 83 15 3 1 2 4 3 2
Desvio Padrio 20,599 6,557 110,346 24,006 2,309 | 2,309 2,081 4,582 5,196 2,081

Tabela 2: Numero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes totais (CT) e termotolerantes (CTT) em
amostras de camar&o obtidas em supermercados F, G e H em Santarém, Para-2017

CT (NMP/g) CTT (NMP/g) rdeCTeCTT
Amostras
F G H F G H
1° Coleta 15 19 3 S 16 3 0,9475
2° Coleta 6 19 <3 6 16 <3 0,9978
3° Coleta 20 16 16 S 12 11 -0,9443
Média 14 18 6 8 15 5
Desvio Padrao 7,094 1,732 8,504 1,732 2,309 5,686

3. 2 Contagem do Staphylococcus aureus

A incidéncia de Staphylococcus aureus nas amostras de M. amazonicum apresentou em
média <25 UFC/g, 67 UFC/g, 13 UFC/g, 50 UFC/g e <25 UFC/g, e desvio padrdo de 0; 115,470;
23,094; 86,602 e 0 nas amostras de feiras livres, respectivamente (Tabela 3).

Para a mesma contagem em amostras de supermercados os valores médios foram de 170
UFC/g, 117 UFC/g e 73 UFC/g, com desvio padrdo de 244,335; 160,727 e 127,017
concomitantemente (Tabela 4). A incidéncia de S. aureus foi maior em todos os pontos de
supermercados se comparados com as amostras adquiridas de feiras livres.
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Tabela 3: Contagem em Unidade Formadora de Coldnias (UCF/Q) para Staphylococcus aureus em
amostras de camarao obtidas em feiras livres A, B, C, D e E em Santarém, Para-2017

Staphylococcus aureus (UFC/g)

Amostras
A B C D E
1° Coleta <3 2 X10? <3 <3 <3
2° Coleta <3 <3 <3 <3 <3
3° Coleta <3 <3 4X10' 1,5 X 10? <3
Média <3 67 13 50 <3
Desvio Padrdao 0 115,470 23,094 86,602 0

Tabela 4: Contagem em Unidade Formadora de Coldnias (UCF/q) para Staphylococcus aureus em
amostras de camar&o obtidas em supermercados F, G e H em Santarém, Para- 2017

Staphylococcus aureus (UFC/g)
Amostras

F G H
1° Coleta <3 5X10' 2,2X10°
2° Coleta 4,5X 10 3X10° <3
3° Coleta 6X 10" <3 <3

Média 170 117 73
Desvio Padrio 244,335 160,727 127,017

4. DISCUSSAO

Apesar de ndo haver limites estabelecidos pela legislacdo vigente para coliformes totais em
pescado salgado/seco, a deteccdo de altas concentragdes de CT pode alertar o risco a salde, como
um indice que reflete a ma qualidade higiénico sanitaria do produto (ALVARES et al., 2008).

Evangelista-Barreto et al. (2016) encontrou em sua pesquisa os valores de coliformes em 5%
das amostras do camardo salgado, seco e defumado, alertando que, apesar de ser um produto
considerado de facil conservagdo, este tipo de alimento ndo estd livre de sofrer deterioracdo
bioldgica.

Em concordancia com o presente trabalho, Aradjo et al., (2015) ao avaliarem as condic¢des
higiénicas e sanitarias de camardo salgado/seco comercializado na cidade de Caxias, MA, tambem
observou baixa contaminagdo por bactérias do grupo dos coliformes, ou seja, <3,00 a 3,0 NMP/g,.
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O mesmo foi observado por Cerqueira (2013) com valores de <3,00 a 2,30 x 10 NMP/g nas
amostras do camardo salgado/seco comercializado no mercado municipal de Cruz das Almas, BA.

De acordo com Honda (2012), ao avaliar o camardo da Amazonia (M. amazonicum) € sua
relacdo com ambiente de criacdo, encontrou para coliformes termotolerantes no musculo do
camarao resultados de <0,3 x 10 a 2,1 x 10 NMP.g-1, bem como no trato gastrointestinal de <0,3 x
10a 0,75 x 10 NMP.g-1, considerado estes de boa qualidade microbiologia.

Segundo o estudo realizado por Brand&o et al. (2014) no Municipio de Santarém - PA,
foram detectadas inUmeras irregularidades no ambito higiénico sanitario dos produtos carneos e
pescados nas feiras livres, concluindo que estas podem comprometer a saude dos consumidores.

Essas irregularidades no ambito higiénico sanitario nas feiras livres ndo refletiram nos
valores de NMP/g para CTT atingidos para os camardes estudados nesta pesquisa, portanto estdo
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira, que é de 10° NMP/g para este grupo.

O fato da baixa contaminacdo de origem fecal sugere certa eficiéncia do processamento e
manipulacdo do produto, isto é, uma boa condi¢do higiénico sanitaria, uma vez que 0s
microrganismos deste grupo tém seu crescimento inibido pela acdo do sal e pela reducdo da
atividade de agua. Neste caso, conforme Nunes et al. (2013) os processos de conservagdo como
salga, cozimento e secagem do camardo em solucdo de NaCl a 4%, tem se mostrado eficiente na
reducdo da carga microbiana.

A maioria dos micro-organismos patogénicos ao homem como as bactérias ndo esporuladas
sdo relativamente sensiveis as altas temperaturas e, por isso, sdo destruidos pelo cozimento
adequado dos alimentos ou pelos processos de pasteurizagdo (ALVES, 2012).

N&do ha como afirmar qual seria a quantidade minima de Staphylococcus enterotoxigénicos
capaz de produzir toxinas suficientes para causar intoxicacdo (LIRA et al., 2013). Além disso, esses
subprodutos do crescimento dos micro-organismos nos alimentos, geralmente ndo possuem odor ou
sabor, portanto ndo sendo detectavel organolepticamente (FORSYTHE, 2002). A sua presenca €
preocupante uma vez que, este, possui a toxina estafilocdcica termorresistentes responsavel pela
intoxicacdo alimentar.

A legislagdo brasileira determina que para crustaceo salgado/seco o limite legal aceitavel
para Staphylococcus € de 5x10%2 UFC/g. Neste caso, as amostras de camarao obtidas de feiras livres
e Supermercados de Santarém estdo dentro do padréo aceitivel (Tabela 3 e 4) (BRASIL, 2001).

Araujo et al., (2015) ao avaliarem as condicdes higiénicas e sanitarias de camarao
salgado/seco, obtiveram resultados para Staphylococcus coagulase positiva variando entre 1,4x10° e
3,2x10° UFC/g, acima do limite méaximo aceitavel pela Anvisa que é de 5 x 102. Nunes et al. (2013)
também encontrou para amostras de avil e piracui os valores para Staphylococcus coagulase
positivo, com percentuais de 61,54% e 78,87%, respectivamente, que ndo atenderam ao
regulamento.
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Variavelmente, o presente estudo ndo detectou a presenca de Staphylococcus aureus fora do
limite aceitavel, tanto nas feiras livres como em supermercados.

Apesar da diferenca na forma de apresentacdo e exposicdo para a venda do camardo inteiro
salgado/seco estudado neste trabalho, ndo houve reflexo na qualidade microbioldgica nas duas
formas de comercializagdo do produto, pois esperava- se que 0s supermercados apresentassem as
menores incidéncia dos micro-organismos, uma vez que, 0S mesmos apresentaram condicdes
apropriadas para expor seus produtos com temperatura climatizada e em condi¢fes higiénico
sanitarias consideradas adequadas. Ainda assim, a incidéncia dos micro-organismos estudado
estiveram presente em quase todos os produtos vendidos, enqunato feiras livres, apresentram
menores incidéncia desses micro-organismos.

5. CONCLUSOES

Os resultados das andlises microbioldgicas realizadas para o camardo da Amazodnia (M.
amazonicum) comercializado, inteiro salgado/seco, em Feiras Livres e Supermercados de Santarem-
Para indicaram niveis satisfatérios de qualidade higinénico-sanitaria, estando satisfatorias para o
consumo sem riscos a saude, dentro dos parametros estabelecidos pela legislagéo vigente.
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