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Resumo: Grande parte da distribui¢do do pescado é feita a partir de mercados munici-
pais que desempenham grande influéncia cultural e econdmica. Em tais comércios ob-
servam-se irregularidades e desorganizagao, levantando duvidas a respeito da qualidade
de tais produtos. Neste contexto, o trabalho teve como objetivo avaliar o perfil microbio-
légico do peixe comercializado no Mercado Municipal Timé6teo Alves de Brito em Tei-
xeira de Freitas, BA. As amostras coletadas foram submetidas a analises microbioldgicas
para determinar qualitativamente géneros de bactérias Gram negativas, Gram positivas e
fungos. O amplo crescimento bacteriano de bactérias Gram negativas, patogénicas como
Pseudomonas, Vibrio, indica que os estabelecimentos nao estio cumprindo com a regu-
lamentagio.

Palavras-chave: DTA. Peixe in natura. Teixeira de Freitas.

Abstract: A big part of the fish distribution is done by municipal markets that play great
cultural and economic influence in the region. In such trades, it is observevable many
irregularities and widespread disorganization, raising questions about the quality of such
products. In this context, the work aimed to evaluate the microbiological profile of the
fish sold in City Market Tim6teo Alves de Brito, in Teixeira de Freitas - BA. The samples
were subjected to microbiological analysis to qualitatively determine bacterial genera
Gram negative, Gram positive and fungus. The large bacterial growth of Gram negative
and pathogenic bacteria, such as Pseudomonas and Vibrio, indicates that the establish-
ments are not complying with the regulamentation
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INTRODUCAO

O pescado compreende um alimento de origem animal muito utili-
zado como hébito de consumo principalmente por seu elevado valor nu-
tricional - fonte natural de proteinas, vitaminas e minerais - podendo ser
apropriado para pessoas de qualquer faixa etdria. Entretanto, o pescado é
um alimento com grande susceptibilidade a degeneragao, principalmente
pela sua composigao quimica, propicia a proliferacao bacteriana.

Alimentos in natura podem ser canal de transmissio de micror-
ganismos causadores de infec¢ao, visto que a contaminagao ocorre com
maior relevincia nas etapas de preparo e manipulagao dos mesmos.

Com isso, torna-se indispensavel a necessidade de uma avaliagao
regular das condigoes higiénico-sanitaria na comercializagao de peixes in
natura em feiras livres e mercados publicos, além da propaga¢ao dos pos-
siveis riscos de consumo a populagao, uma vez que condigdes precdrias
de higiene, manuseio incorreto e conservagao inadequada possibilitam a
contaminag¢ao por microrganismos patogénicos, que podem produzir e li-
berar toxinas que causam intoxicagao alimentar ao consumidor.

De acordo com o exposto, esta pesquisa teve por objetivo avaliar
qualitativamente o perfil microbioldgico de peixes comercializados no
Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito em Teixeira de Freitas — BA
analisando a qualidade da matéria-prima e identificando possiveis riscos a
saude publica dos consumidores.

A metodologia deste trabalho em questao foi baseada em uma pes-
quisa qualitativa de natureza explicativa, desenvolvida no Mercado Muni-
cipal de Teixeira de Freitas, e as andlises foram realizadas no laboratério
de Microbiologia da Faculdade do Sul da Bahia. As amostras foram reco-
lhidas nos estabelecimentos e posteriormente identificadas e acondicio-
nadas, sendo levadas diretamente para o laboratério acima citado, onde
foram realizadas as andlises microbiolégicas.

REVISAO DA LITERATURA

Breve historico do consumo de peixe

No Brasil, a pesca esta entre as atividades socioecondmicas mais an-
tigas e tradicionais, e desde os tempos de coldnia esteve presente na histé-
ria do pais (SOUZA, 2006). O consumo do pescado, pode ter influéncia
devido diversos fatores, como os socioecondmicos, os padroes de consu-
mo alimentar, caracteristicas pessoais e estado de saade (FAQO, 2009).

Atualmente, o consumo da carne de peixe tornou-se uma dtima opgao
para todas as pessoas que buscam uma alimentagao saudavel. Contudo, uma
vez consumidos crus, semicrus ou parcialmente defumados e nao tomadas as
devidas medidas de controle e prevencao, o consumo desse tipo de alimento
pode se tornar um problema de satde publica (PRADO; CAPUANO, 2006).
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Principais microrganismos encontrados no pescado

A variabilidade dos microrganismos do pescado estd relacionada com
a espécie do animal, habitat, estagao do ano e fase do ciclo de reprodugao.
Além da dgua, os microrganismos sao adquiridos nas vérias etapas do pro-
cessamento, como descasque, descamagao, evisceragao, filetagem e outros.

Segundo Franco e Landgraf (2008) dentre os microrganismos que
sao encontrados na microbiota natural do pescado, pode-se citar: Pseudo-
monas, Moraxella, Shewanella, Flavobacterium, Vibrio e Micrococcus. Desta-
cam-se com grande importincia na deterioragao desses alimentos os gé-
neros: Pseudomonas e Shewanella, principais responsaveis pelas alteracdes
organolépticas do pescado. Mesmo estando em pequenas quantidades e
fazendo parte da microbiota normal dos peixes, alguns destes microrga-
nismos estao associados a quadros clinicos de intoxicagao alimentar.

Comercializagao de peixes

A comercializagao de pescados ocorre normalmente e com mais
intensidade em feiras e mercados municipais, tornando-se sujeito a conta-
minagao que se da por falta de cuidados basicos de armazenamento, expo-
sicdo e manipulagdo de pescado (CAMPOS; PAIVA, 2012).

Segundo Correia e Roncada (1997), alimentos comercializados crus
em feira livre e mercados publicos, expostos em barracas sem refrigeragao, sem
protecao e na presenga de poeira e insetos podem alterar a qualidade do pro-
duto, podendo se tornar também veiculos de contaminagao por microrganis-
mos causadores de toxinfec¢ao, colocando em risco a saide do consumidor.

Infecgao e intoxicagao alimentar

Conceitua-se intoxicagao e infecgao como sendo uma patologia
causada pelo consumo de alimentos contaminados por bactérias, fungos,
virus e outros microrganismos ou pelas suas respectivas toxinas. Dentro
desta diversidade de agentes etiologicos, as infec¢des bacterianas sao res-
ponsaveis pela maioria dos casos (BARRETTO; SILVA, 2008).

Os principais alimentos relacionados a contaminagio com as toxi-
nas estafilocdcicas sao os cremes, bolos e coberturas de bolo, produtos
feitos com ovos, carnes, frangos, atum e maionese. O Staphylococcus aureus
faz parte da microbiota de pele, mucosas, trato respiratdrios, gastrointesti-
nal, sendo encontrado na orofaringe dos seres humanos com prevaléncia
de 35% a 40%, assim como no ar (CUNHA; CUNHA 2007). Portanto, a
presenga de microrganismos como Staphylococcus aureus Coagulase Po-
sitiva pode indicar contaminagao por patdgenos e/ou deteriorantes em
alguma das etapas do processamento do pescado, ja que 0 mesmo nao faz
parte da microbiota do pescado.
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METODOLOGIA

Tipo de pesquisa

A pesquisa em questao foi desenvolvida com tipo de abordagem di-
reta, objeto de estudo experimental, e por objetivo de natureza explicativo,
de acordo exposto por Gil (2002). A metodologia escolhida foi a pesquisa
qualitativa por meio da contextualizagio dos dados. Goldenberg (1999)
explica que a pesquisa quantitativa se preocupa com o fundamento da com-
preensio. Portela (2004 ) complementa que pesquisadores que utilizam este
método buscam esclarecer a razao das coisas, explanando o que poderia ser
feito, mas nao utilizam dados métricos nem quantificam valores.

Descricao do ambiente de pesquisa

Este trabalho em questao foi desenvolvido entre setembro e novem-
bro de 2015, no Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito localizado, na
cidade de Teixeira de Freitas, Bahia e todas as analises foram realizadas na
Faculdade do Sul da Bahia (Fasb), precisamente no Laboratério de Mi-
crobiologia. Em relagao a comercializagao de pescados no Mercado mu-
nicipal Timéteo Alves de Brito é realizada em instalagdes (boxes) na drea
externa, estando os peixes expostos em bancadas ao ar livre sem nenhum
tipo de refrigeracao.

Coleta das amostras

Foram selecionados cinco (5), num total de 7 (sete) estabelecimen-
tos que comercializam peixes no Mercado Municipal Timéteo Alves de
Brito da cidade de Teixeira de Freitas - Bahia. Dos sete (7), apenas cin-
co (S) disponibilizam apenas peixes in natura, sendo os outros somente
peixe salgado e esporadicamente peixe in natura. Estabeleceu-se de Aa E
a identificagdo destes postos de venda, para manter o sigilo dos mesmos
para os fins da pesquisa.

As amostras foram coletadas durante um periodo de 14 dias, entre
26 de outubro a 7 de novembro de 20185, de acordo com a disponibilidade
do peixe em cada ponto, ji que cada vendedor trabalha de forma indepen-
dente. Para garantir que os resultados expressem uma condigao continua,
as coletas foram feitas em duplicatas em dias diferentes, para sanar even-
tuais duvidas quanto a contaminagao espordadica do alimento.

Dentre as espécies de peixes oferecidas, encontram-se peixes in-
teiros, que podem ser vendidos em postas de acordo com o cliente. Foi
comprado e coletado um (1) peixe in natura de cada estabelecimento, to-
talizando 10 amostras. As amostras foram identificadas, acondicionadas
em caixa térmica e transportadas para o Laboratério de Microbiologia da
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Faculdade do Sul da Bahia logo em seguida, para garantir a condigao mi-
crobioldgica do alimento sem interferéncias externas.

As primeiras andlises foram realizadas em uma cabine de fluxo la-
minar, esterilizada com luz UV durante um periodo de 20 minutos. Utili-
zou-se um swab para a coleta, causando atrito e rotacionando contra todas
as partes do peixe, para expor toda a superficie do swab. Posteriormente,
o material coletado pelo swab foi transferido para um tubo contendo um
caldo de pré-enriquecimento Tioglicolato. Este utilizado para o repique
nos meios de cultura Agar Chocolate, Agar Sangue, Agar McConkey, Agar
Saboraud e Agar SS.

Anilises microbioldgicas
Cultivo no caldo Tioglicolato com indicador

Apés a coleta em um swab estéril, o mesmo foi introduzido no tubo
contando caldo Tioglicolato, pressionando contra as paredes do tubo para
depositar todos os possiveis microrganismos presentes no algodao para o
meio. Estes foram incubados por 24 horas em estufa microbioldgicaa 37 °C.

Apos 24 horas, interpretou-se como sendo positivo para a presenga
de microrganismos, a partir da presenga ou auséncia de turbidez do caldo.
Amostras com auséncia de turvagio indicam a auséncia de desenvolvi-
mento bacteriano, logo excluidas da anilise. Caso as amostras indicassem
turvagao do meio, estes eram utilizados para a proxima etapa, no qual ser-
viam para repique nos meios de cultura menos seletivos para os mais sele-
tivos. Inoculou-se 1 pL a partir do caldo tioglicolato, utilizando a técnica
de semeadura quantitativa.

Cultivo em Agar Sangue

Apos 24 horas incubadas em estufa microbiolégica a 37 °C, as cul-
turas de Agar Sangue auxiliaram na diferenciagio de géneros de Staphylo-
coccus spp. e Streptococcus spp. Observaram-se as estruturas macroscopicas
das colonias, coloragao de Gram e provas bioquimicas. Fez-se teste da ca-
talase (ANVISA, 2004), que para a familia Microccocacea (estafilococos)
a prova geralmente ¢ positiva, enquanto para a familia Streptococcacea (es-
treptococos) é negativa. Teste de coagulase para Staphylococcus para defi-
nir coagulase positiva ou coagulase negativa.

Cultivo em Agar Chocolate
A cultura, utilizada para o cultivo de microrganismos exigentes, foi

incubada por 24 horas em estufa microbiolégica a 37 °C, e submetida a
diferenciagao dos géneros Haemophilus spp., Neisseria spp., Branhamella
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catarrhalis e Moraxella spp, embora cresgam neste meio quase todos os ti-
pos de microrganismos. Realizou-se também a observacao, esfregago das
colonias suspeitas e coloragao pela técnica de Gram, para identificagao de
géneros bacterianos.

Cultivo em Agar McConkey

Ap6s 24 horas incubadas em estufa microbiolédgica a 37 °C, as cul-
turas de Agar McConkey auxiliaram na identificagio de bacilos Gram
negativos. Observaram-se as estruturas macroscopicas das colonias, co-
loragao de Gram e Pessoa e Silva — Rugai Modificado para confirmagao
bioquimica. Apo6s semear as colonias em Rugai Modificado, incubou-se a
37 °C por 24 horas para interpretar os resultados.

Cultivo em Agar SS

Ap6s 24 horas incubadas em estufa microbiolégica a 37 °C, as cul-
turas de Agar SS auxiliaram no isolamento de Salmonella spp e Shigella spp.
Agar SS ¢ um meio diferencial seletivo empregado em bacteriologia para
isolar Salmonella e Shigella. Observaram-se as estruturas macroscopicas das
colonias, ja que Salmonella e Shigella nao fermentam lactose, caracterizan-
do-se por coldnias transparentes e o centro negro, pois produzem H.S que
reage com citrato férrico e tiossulfato de sédio, resultando no sulfato ferroso,
de cor preta. Coloragao de Gram e Pessoa e Silva — Rugai Modificado para
confirmagao bioquimica. Ap6s semear as colonias em Rugai Modificado, in-
cubou-se a 37 °C por 24 horas para interpretar os resultados.

Cultivo em Agar Sabouraud

Ap6s 24 horas incubadas em estufa microbiolédgica a 37 °C, as cul-
turas de Agar SS auxiliaram no isolamento de fungos e possiveis bactérias
acidéfilas. Observaram-se as estruturas macroscdpicas das coldnias, colo-
ragao de Gram para diferenciar bactérias e fungos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se amplo desenvolvimento bacteriano em todas as cultu-
ras analisadas, sugerindo contagens superiores a 10° UFC/g e indicando um
possivel processo de deterioragao do pescado. Essas condi¢oes apontam um
produto de baixa qualidade e alta contaminagao, podendo causar alteragoes
organolépticas do mesmo, além do provavel risco para saude do consumidor.

Estao expressas no Quadro 1 os resultados referentes as andlises mi-
crobioldgicas de peixe in natura, realizadas em duplicata, e coletadas nos
estabelecimentos do mercado municipal. Todas as amostras foram posi-
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tivas para a presenga de microrganismos, confirmadas pela presenga ou
auséncia de turvagao do Tioglicolato. Apds a semeadura, foram identifica-
das com Pessoa & Silva — Rugai Modificado, microscopia 6ptica, catalase
e coagulase.

Quadro 1 - Microrganismos presentes em peixe in natura comercializado em

estabelecimentos do Mercado Municipal Timéteo Alves de Brito

Amostra Coleta 01 Coleta 02
va{deﬂaa . Vibrio parahaemolyticus
Escherichia coli
A . Proteus
Citrobacter
Pseudomonas
Leveduras
Providencia Proteus
B Citrobacter Pseudomonas
Proteus Vibrio cholereae
Escherichia coli Leveduras
C Citrobacter Escherichia coli
Escherichia coli Citrobacter
Citrobacter Cztrqbafter )
D Escherichia coli Escherichia coli
Klebisiella
Klebisiella Klebisiella
E Proteus Proteus
Citrobacter Escherichia coli

Grifico 1 - Incidéncia dos Microrganismos nas amostras

m Escherichia coli

m Citrobacter

® Providencia

A presenca de Escherichia coli foi observada em grande parte das
amostras analisadas. Sete (7) das amostras foram observadas a associagio
de E. coli com outra bactéria. De acordo com Santiago et al. (2013), E. coli
faz parte do grupo dos coliformes termotolerantes e principal causa de
doengas diarreicas via d4gua e alimentos contaminados. Em estudos por
Martins (2006), E. coli foi isolada em 45% das amostras do total de 20
amostras de buffet com preparagdes a base de peixe cru.
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Em uma pesquisa realizada por Mello et al. (2010), as amostras de
peixes coletados de um viveiro tiveram uma representatividade maior para
Escherichia coli em relagao aos que foram coletados do rio. Logo, pressu-
poe-se que tais amostras tenham sido contaminadas por fezes, ja que o
microrganismo néo faz parte da microbiota natural do peixe (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

Observou-se a presenca de Pseudomonas spp e Vibrio spp associa-
das a duas das amostras (A e B) da segunda coleta. Ambas as bactérias fa-
zem parte da microbiota natural dos pescados (FRANCO; LANDGRAF,
2008), onde Pseudomonas é classificada como a mais importante na dete-
rioragao desses alimentos. Entretanto, esse género de bactéria apresenta
perigo para os consumidores.

De acordo com Silva (2007) vérias espécies de Vibrio sio patogénicas
ao homem, porém Vibrio cholerae e Vibrio parahaemolyticus sao responséveis
pela maioria dos surtos de doengas veiculadas por alimentos, sendo as gas-
troenterites quase sempre associadas ao consumo de frutos do mar.

Em relacao ao de Proteus, houve o crescimento em cinco (5) das
amostras, sendo elas: A (2° amostra), B (12 e 22 amostras) e E (12 e 22
amostras). Proteus é uma bactéria Gram negativa, pertencente a familia
Enterobacteriaceae, onde os movimentos dos seus flagelos apresentam
uma aparéncia de véu (MOTTIA, 2012). Esse fendmeno foi identificado
macroscopicamente em todas as culturas, confirmadas com Pessoa & Sil-
va — Rugai Modificado. Estudos de Mello (2010) demonstraram 11,1% da
presenca de Proteus entre 3 a 6 amostras de peixe de rio, coletadas mensal-
mente, no periodo de 2006 a abril de 2007.

O género Citrobacter spp. faz parte do grupo dos coliformes fecais e
constitui a maior incidéncia nessa pesquisa, sendo identificada nas amostras
A,B,C,DeE (1°amostra) e C e D (2°amostra). Nos estudos realizados por
Ramirez et al. (2011) e Conceigio et al. (2012), também foi identificada a
presenca de Citrobacter spp no peixe in natura, dentre outras bactérias.

Segundo Jawetz, Melnick e Adelberg (2008), Citrobacter spp. per-
tence a um grupo de bacilos Gram negativos entéricos que podem causar
infeccdes do trato urinario e sepse. Germano, et al. (1998) complemen-
tam que a sua presenga nos peixes frescos ou congelados estd relacionada
com a qualidade da 4gua, principalmente do gelo utilizado na conserva-
¢ao, e/ou com os procedimentos pds-captura.

Ainda do grupo das bactérias Gram negativas anaerdbias faculta-
tivas, também foi identificada nesta pesquisa a presenca da Klebsiella nas
amostras D (2° coleta) e E (1° e 2° coleta), associada com outras entero-
bactérias. Segundo Madison et al. (1994), infegdes causadas por Klebsiella
spp. ocorre mais frequentemente em pessoas imunocomprometidas, po-
dendo provocar pneumonia, infec¢ao das vias urindrias e de feridas, além
de bacteremia. Em estudos realizados por Guedes et al. (2011), foi possi-
vel o isolamento de colénias pertencentes ao género Klebsiella em 33% do

Tharcilla Nascimento da S. Macena | Marlen Haslon Ferreira

Islan Damascena Gomes | Thiago Gomes dos Santos



179

REVISTA

M .
osalcum Ano 13, n. 25 - Jan./Jun. 2017 - ISSN 1808-589X

total de amostras de pescado analisadas. Nas pesquisas de Dutra (2009) a
Klebsiella pneumoniae foi encontrada em mais de 13% das amostras num
total de 30 pescados frescos, além de outras enterobactérias.

Em relagio a Providencia, foi encontrada nas amostras A e B (1° co-
leta). Bactéria pouco comum no que diz respeito a infec¢des. Contudo
pode ser causa de infecgdes urinarias. De acordo com Sousa (2006) a Pro-
videncia é uma enterobactéria Gram negativa, que possui, como habitat
natural, o trato intestinal do homem e de animais. Com isso, sugere-se que
houve contaminagao fecal durante o processo de manipulagao do peixe.

Em trabalhos feitos por Conceigio (2012), houve a presenga de
Providencia em amostras de peixe de dgua doce da espécie Zungaro Jahu,
associadas com outras enterobactérias e bactérias Gram positivas, como
Staphylococcus e Enterococcus. J4 em pesquisas realizadas por Canabarro et
al. (1992) houve o isolamento de Providencia em analises microbiolégicas
de pescados, no entanto ocorreram em baixos percentuais.

Apesar de identificadas bactérias Gram negativas patogénicas, nao foi
detectada a presenga de microrganismos Gram positivos em nenhuma amos-
tra analisada. Dentre as bactérias deste grupo, a que apresenta maior énfase
no pescado pelo seu alto indice de toxinfecgao é o Staphylococcus coagulase
positiva. Segundo Cunha-Neto et al. (2002), a contaminagio por este tipo
de bactéria pode ocorrer durante o processo de estocagem e manipulagao
do alimento. Castro e Iaria (1984) complementam que esse microrganismo
pode se multiplicar em alimentos mal conservados, podendo produzir toxi-
nas e consequentes sintomas por infecgao alimentar em seus consumidores.

Em relagao aos fungos, estes foram observados com baixa incidén-
cia. Observou-se crescimento somente nas amostras A (1° coleta) e B (2°
coleta). Segundo Soares e Gongalves (2012) peixes frescos sio monoto-
namente deteriorados por bactérias, ao passo que peixes salgados e secos
possuem maior tendéncia a serem deteriorados por fungos, sendo, por-
tanto uma justificativa para a baixa ocorréncia de sua presenga nos peixes
in natura analisados. Em trabalho de Silva et al. (2014), foi encontrada
elevada carga microbiana de fungos filamentosos e leveduras em peixes
salgados e frescos comercializados em mercado municipal.

Tal diversidade de microrganismos pode estar associada aos mani-
puladores. A falta de refrigeracao, padronizagao nas vestimentas, utensi-
lios oxidados, fazem parte da rotina das peixarias do Mercado Municipal.
Segundo Oliveira et al. (2008), a maioria dos casos de intoxicagao alimen-
tar deve-se pela falta de conhecimento dos manipuladores no manuseio e
armazenamento inadequado do alimento.

CONSIDERACOES FINAIS

Seguindo o regulamento Técnico sobre padrées microbiolégicos
para alimentos estabelecidos pela RDC n° 12/2001 para pescados (peixe)
in natura, as anélises deste estudo sugerem que as peixarias do Mercado
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Municipal Timéteo Alves de Brito nao cumprem as condi¢des estabeleci-
das pelo érgao responsavel.

A auséncia de microrganismos Gram positivos (Staphylococcus coa-
gulase positiva) e Salmonella nio garantem um produto de boa qualidade,
visto que foi apontada a presenga de Gram negativos patogénicos, como
Klebisiella, Escherichia coli, Citrobacter, dentre outros, como Pseudomonas e
fungos, agentes de grande importancia na deterioragao de alimentos, prin-
cipalmente peixes.

E evidente a falta de inspecao por parte dos érgaos regulamentado-
res, fato predominante em diversas cidades de interior. H4 a necessidade
de intervengao por parte da vigilancia sanitaria, a fim de apurar os diversos
fatores que influenciam na contaminagao do alimento.

Levando em consideragao os resultados obtidos no presente tra-
balho, propde-se a realizagao de estudos mais especificos, uma vez que
possibilitam linhas de pesquisa complementares, inclusive as que envol-
vem andlise quantitativa dos microrganismos encontrados nos peixes co-
mercializados nesse local. Além disso, sugere-se a interven¢ao dos érgaos
publicos, com implantagao de projetos de conscientizagao que objetivem
fornecer instrugdes adicionais aos manipuladores, diminuindo os perigos
a satde do consumidor final.
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