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RESUMO - Este trabalho objetivou avaliar a qualidade do pescado comercializado em Cruz das Almas, Bahia.
Para isso, foi realizada uma andlise qualitativa e investigativa nos supermercados e boxes do mercado munici-
pal, além de andlise sensorial, fisico-quimica e microbioldgica em 11 amostras de pescado (trés de pescado
fresco, quatro de pescado congelado e quatro de pescado salgado). Os supermercados apresentaram melhores
condicdes de higiene e instalagdes fisicas, com treinamento dos funciondrios. No mercado municipal as instala-
cdes ndo atendiam aos requisitos propostos pela legislacio. Pescado com grau de frescor foi observado em 60%
das amostras. No pescado fresco e congelado a reagc@o de gds sulfidrico foi negativa em 100% das amostras e a
umidade variou de 65,79 a 81,59%. No pescado salgado-seco, a umidade esteve acima do limite maximo per-
mitido em todas as amostras analisadas e, o teste de cloreto foi < 10%. A contagem de bactérias mesdfilas vari-
ou de 4,66 x 10°a 6,84 x 10° UFC.g"' no pescado fresco e 2,0 x 10 a 2,22 x 10° UFC.g" no pescado salgado.
No peixe congelado, a contagem de psicrotréficos oscilou de 1,08 x 10* a 1,76 x 10° UFC.g”". A presenca de
coliformes a 45 °C variou de < 3,0 a > 1,1 x 10* NMP.g". Escherichia coli (08) foi isolada apenas no pescado
do mercado municipal e apresentou resisténcia aos antibidticos eritromicina 08 (100%), amicacina 02 (25%),
ampicilina, cefalotina e tetraciclina 01 (12,5%). Perfil de multirresisténcia foi observado em 62,5% dos isola-
dos.
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EVALUATION OF THE HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS OF FISH COMMERCIALIZED IN
CRUZ DAS ALMAS, BAHIA

ABSTRACT - The goal of paper was to evaluate the quality of fish commercialized in supermarkets and mar-
ketplace stalls in Cruz das Almas, Bahia. Sensorial, physicochemical and microbiological analysis were per-
formed in 11 fish samples (three fresh fish samples, four frozen fish samples, and four dry salted fish samples).
Supermarkets presented better hygiene conditions and facilities, and offered staff training. In the market stalls
the facilities were in disagreement with food legislation. The sensorial analysis indicated that 60% of the sam-
ples were in accordance with the concept of freshness. Hundred percent of the fresh and frozen fish samples
were negative for sulphydric gas reaction, and humidity varied from 65.79 to 81.59%. Humidity in all the dry
salted fish samples was higher than the maximum values allowed, and the chloride test was < 10%. Mesophilic
bacteria counts varied from 4.66 x 106 to 6.84 x 106 CFU g-1 in fresh fish samples, and from 2.0 x 10 to 2.22
x 106 CFU g-1 in salted fish. The number of psychrotrophic bacteria in frozen fish varied from 1.08 x 103 to
1.76 x 105 CFU g-1. Coliforms at 45 °C were observed in 100% of the samples and varied from < 3.0 to > 1.1
x 103 MPN g-1. Escherichia coli (08) was isolated only from fish samples collected in the marketplace stalls
and was resistant to eritromicine 08 (100%), amicacyn 02 (25%), ampicillin, cephalotin and tetracycline 01
(12.5%). Multiresistance profile was observed in 62.5% of the isolates.

Keywords: Antimicrobial resistance. Escherichia coli. Supermarkets.
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INTRODUCAO

O pescado € um alimento rico em proteinas,
de facil digestibilidade, baixo teor de gordura e rico
em 4cidos graxos do tipo 6mega-3 (SILVA et al,
2008). Apesar desses beneficios o pescado é um ali-
mento altamente suscetivel a deterioracdo, devido a
sua composi¢do quimica e, sobretudo, o pH préximo
a neutralidade, o que favorece o desenvolvimento
microbiano (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os problemas de saide ocasionados pelo con-
sumo de pescado se devem, principalmente, a pratica
deficiente no transporte e armazenamento, razdo pela
qual a seguranga alimentar vem ganhando espaco e
atencdo global, face a ocorréncia de doencas trans-
mitidas pelos alimentos (DTA’s). No Brasil, a ocor-
réncia de DTA’s € bastante comum, embora ndo seja
dada a devida importancia pela populacdo de baixo
nivel sécio-econdmico. Entre os anos de 1999 a
2004 dos 3.737 surtos notificados 1% foram relacio-
nados ao consumo de pescado e 0,37% aos frutos do
mar (CARMO et al., 2005), acarretando em custos
com hospitalizagdes, ao redor de 280 milhdes de
reais e média de 46 milhdes de reais por ano (SILVA
et al., 2008).

Nos Estados Unidos no periodo de 1999 a
2006 o pescado foi responsédvel por 1.140 casos de
surtos alimentares. Peixes como o atum, a garoupa e
o salmio, estiveram envolvidos em 694 casos, en-
quanto os moluscos, incluindo ostras, mariscos e
mexilhdes em 175 surtos. De acordo com o Center
for Science in the Public Intesres (CSPI) um quilo de
peixe e marisco tem 29 vezes mais probabilidade de
causar DTA’s do que a categoria de alimento consi-
derada mais segura, os alimentos lacteos (CSPI,
2008).

Outro fator que tem agravado a qualidade dos
alimentos de origem animal é a comercializagdo em
feiras livres, muitas vezes expostos em barracas, sem
refrigeracdo, sem protec@o e na presenca de poeira e
insetos. Alimentos crus, comercializados em feiras
livres e mercados publicos podem ser veiculos de
contaminacdo de micro-organismos causadores de
toxinfec¢do, colocando em risco a saide do consu-
midor (CORREIA; RONCADA, 1997). A presenca
desses micro-organismos evidencia falhas em algu-
ma das etapas da cadeia do pescado, comprometendo
a qualidade e o grau de frescor do produto final. A
adi¢@o de micro-organismos de origem fecal a super-
ficie do pescado também pode ser proveniente da
contaminacdo ambiental através de despejos de es-
gotos domésticos nas dguas dos reservatorios, lagos,
rios € o mar em consequéncia da poluicao dos gran-
des centros e das desembocaduras de redes de esgoto
préximo a costa (CARDOSO FILHO et al., 2010).

Por outro lado, o impacto ambiental, conse-
quente do uso abusivo de antimicrobianos na produ-
¢do animal, é um fator preocupante. A contaminacio
do meio ambiente se constitui num sério risco, prin-
cipalmente a partir da dgua que recebe dejetos de

suinos e aves tratados incorretamente (PETERSEN et
al., 2002). Além disto, bactérias com baixa patogeni-
cidade para humanos, mas resistentes aos agentes
antimicrobianos, podem transmitir essa caracteristica
para os patégenos humanos por meio de genes mo-
veis, como os plasmideos R (COSTA et al., 2009).
Neste contexto, torna-se importante avaliar as
condi¢des higiénico-sanitdrias do pescado comercia-
lizado no mercado municipal e redes de supermerca-
dos da cidade de Cruz das Almas, Bahia, a fim de
comprovar se os dados encontrados atendem ao pro-
posto pela legislagio federal (Portaria N°. 368,
1997), bem como verificar o perfil de suscetibilidade
antimicrobiana de estirpes de Escherichia coli.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado na cidade de Cruz das
Almas, Bahia, durante o periodo de dezembro de
2009 a junho de 2010. Inicialmente, foi realizada
uma investigacdo exploratéria para a defini¢cdo dos
locais a serem estudados, sendo definidos quatro
supermercados (S1, S2, S3 e S4) e trés boxes (B1, B2
e B3) no mercado municipal da cidade. Em seguida,
foi realizada uma pesquisa exploratéria fundamenta-
da em andlise qualitativa e investigativa, tanto no
mercado municipal quanto nos supermercados, atra-
vés de observacdes e avaliagdo da realidade, usando
para isso um questiondrio semi-estruturado baseado
na Portaria n® 368 do Ministério de Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento (BRASIL, 1997) que é com-
posta de blocos que tratam das instalacdes fisicas,
equipamentos e utensilios, higiene pessoal e boas
préticas de manipulacio.

Para a avaliacdo da qualidade do pescado, as
coletas foram realizadas pela manhi e as amostras de
peixe fresco (duas de peixe e uma de sururu) foram
obtidas nos boxes do mercado municipal, enquanto o
pescado congelado e salgado (quatro de cada) foram
obtidos nos supermercados. Ao todo foram analisa-
das 11 amostras de pescado. As amostras foram
transportadas na propria embalagem de comercializa-
cdo e encaminhadas ao laboratério de Microbiologia
de Alimentos e Ambiental no Nicleo de Estudos em
Pesca e Aquicultura (NEPA) da Universidade Fede-
ral do Recdncavo da Bahia (UFRB) para a andlise
imediata.

A avalia¢do organoléptica do peixe fresco e
congelado foi realizada usando uma escala classifica-
téria de pontuagdo. O método do indice de qualidade
utilizado foi uma adaptacido do Quality Index Method
(QIM) (NUNES et al., 2007), com escala variando de
1 a 4 pontos para cada pardmetro. Dentre os parame-
tros analisados organolepticamente foram observa-
dos: aparéncia, cor, brilho, firmeza e odor. O somaté-
rio da pontuagdo dos atributos sensoriais permite
uma estimativa da qualidade do pescado segundo o
grau de frescor, totalizando 36 pontos, que de acordo
com a pontuagdo obtida, pode ser considerado exce-
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lente, bom, regular ou rejeitavel. No pescado salga-
do-seco foi observada a presenca de manchas e li-
mosidade superficial através de andlise visual e tato
(BRASIL, 1997).

Para o peixe fresco e congelado foram reali-
zados testes de gds sulfidrico, umidade e cinzas,
enquanto no peixe salgado foi realizado o teste de
cloreto (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Para as andlises microbiolégicas, pesou-se
assepticamente 50 g de cada amostra de peixe, onde
essa quantidade era retirada de vérias partes do seu
corpo, as quais foram adicionadas 450 mL de solu-
cdo salina a 0,85%. A homogeneizacao foi realizada
em liquidificador doméstico (Arno, modelo Faet
Shake) previamente sanitizado, e correspondeu a
diluigio 10'. A partir desta, foram preparadas as
demais dilui¢des até 10™. As andlises realizadas
foram: contagem de bactérias mesofilas, psicrotrofi-
cas, coliformes a 35 °C e a 45 °C e presencga de Es-
cherichia coli (SILVA et al., 2007). Todas as anéli-
ses foram realizadas em duplicata.

Para a contagem de bactérias heterotréficas
mesofilas aerdbias, aliquotas de 1 mL das diluigdes
foram semeadas no meio Plate Count Agar (PCA)
pela técnica em profundidade e incubadas por 24 -
48 horas a 35 °C. A mesma metodologia foi utilizada
para as bactérias psicrotréficas, entretanto, com in-
cubacdo de até sete dias a 10 °C. Os resultados das
andlises foram expressos em Unidade Formadoras
de Colonias por grama (UFC.g™).

A determinacdo do Nudmero Mais Provavel
por grama (NMP.g™") de coliformes a 35 °C e a 45 °
C foi realizada usando a técnica de fermentacdo dos
tubos multiplos. Aliquotas de 1 mL da amostra fo-
ram inoculadas em Caldo Lauril Sulfato Triptose
(CLST) contendo tubos de Durhan invertidos e incu-
bados por 48 horas a 35 °C. Em seguida, um inéculo
dos tubos positivos (formag@o de gds nos tubos de
Durhan e turvacdo do meio) foi transferido para tu-
bos contendo Caldo Lactose Bile Verde Brilhante
(CBVB) e caldo Escherichia coli (EC) e incubados
respectivamente, a 35 °C por 48 horas e a 45 °C, em
banho-maria, por 24 horas. Dos tubos de EC positi-
vos semeou-se no meio Agar Eosina Azul de Metile-
no (EMB) e incubou-se a 35 °C por 24 horas. As
colonias caracteristicas de E. coli foram isoladas em
tubos de ensaio contendo Agar Triptose Soja (TSA)
inclinado para posterior identificagdo bioquimica do
IMViC (Indol, Vermelho de Metila, Voges-
Proskauer e Citrato de Simmons).

A suscetibilidade antimicrobiana das cepas
de E. coli foi avaliada pelo método de difusdo em
discos segundo o Clinical and Laboratory Standards
Institute (CLSI, 2005). A densidade do in6culo cor-
respondeu ao tubo 0,5 da escala McFarland aferida
em espectrofotometro (Micronal, mod. B542). A
suspensdo bacteriana foi semeada em placas conten-
do Agar Mueller-Hinton com auxilio de swabs este-
rilizados e adicionados os discos de antimicrobianos
com pinga esterilizada. As placas foram incubadas a

35 °C por 24 horas. A leitura dos halos de inibi¢do
de crescimento foi realizada usando paquimetro digi-
tal. Os perfis de resisténcia e sensibilidade foram
estabelecidos de acordo com o CLSI. Os antimicro-
bianos comerciais escolhidos sdo comumente usados
em bactérias da familia Enterobacteriaceae (CLSI,
2005) e foram eles: 4cido nalidixico (10 pg), amica-
cina (30 pg), ampicilina (10 pg), cefalotina (30 pg),
cloranfenicol (30 pg), eritromicina (15 pg), gentami-
cina (10 pg) e tetraciclina (30 pug). Como controle
utilizou-se uma estirpe de referéncia Escherichia
coli ATCC 25922.

O indice de mdltipla resisténcia antimicrobia-
na (MAR) foi utilizado para determina¢do da multi-
pla resisténcia, que é calculada dividindo o niimero
de antibidticos ao qual o isolado foi resistente pelo
nimero de antibidticos aos quais os isolados foram
expostos. Indice MAR acima de 0,2 caracteriza mul-
tirresisténcia (KRUMPERMAN, 1983).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se semelhanca entre os supermer-
cados com relacdo ao tipo de pescado comercializa-
do, sendo eles: bacalhau salgado, camardo, corvina
(inteira e em postas), merluza (filé), tainha (inteira),
salmdo (inteiro e fil€), sardinha (inteira), arraia (em
postas), dentre outros. O volume de pescado comer-
cializado por semana no Supermercado 1 (S1) osci-
lava entre 40-50 Kg, no Supermercado 2 (S2); 700
Kg, Supermercado 3 (S3); 500 Kg e no Supermerca-
do 4 (S4) cerca de 375 Kg.

Os supermercados adquirem seus produtos de
empresas fornecedoras localizadas nas cidades de
Salvador, Recife e Floriandpolis. Porém, o S1 tam-
bém adquire o pescado através de cooperativas de
pescadores no municipio de Valenca, sendo o trans-
porte realizado através de caminhdes frigorificos.
Nos supermercados, o pescado fica estocado a tem-
peratura de -21 °C a -10 °C antes de ser exposto a
venda. O S1 faz a estocagem em um depdsito cen-
tral, na cidade de Santo AntOnio de Jesus, distante 42
Km e o transporte até Cruz das Almas é feito em
caminhio frigorifico préprio da empresa.

Para o tempo de reposi¢do do produto, o S1
faz uma rotatividade a cada 15 dias, o S2 repde se-
manalmente e S3 e S4 diariamente. Este procedi-
mento acarreta pouca perda do produto, com exce-
cdo do S4, que apresentou embalagens furadas ou
abertas, produto vencido, com aparéncia desagrada-
vel ou descongelado.

Procedimentos como a capacitagdo dos fun-
ciondrios ou Boas Praticas de Manipulacdo (BPM)
86 ndo sdo aplicados no S4, pois ndo ha uma preocu-
pagdo com este aspecto, visto que, por ser de peque-
no porte, o supermercado tem um percentual elevado
de clientes de baixa renda que ndo exigem a qualida-
de do alimento. Todos os gerentes t€m conhecimento
da legislacao federal, tomando como base as normas
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da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria
(ANVISA), visto que a maior preocupacio dos esta-
belecimentos é com a Inspecdo Sanitdria. Nesse item
foi informado que técnicos da ANVISA realizam
visitas anuais nos S1 e S2. No S3 a inspeg¢do ¢ feita
trés vezes ao ano € no S4, as visitas sdo realizadas
esporadicamente.

Para a rotulagem dos produtos, o S1 apresen-
tava peixes inteiros congelados ndo embalados, sem
informagdes do produto, prazo de validade e SIF
(Selo de Inspecdo Federal). Nos S2 e S3 todos os
peixes se encontravam embalados e com prazo de
validade. Apenas o salmdo inteiro ndo possuia o SIF.
No S4 os peixes estavam sem embalagem e apenas o
salmao possuia o selo de inspe¢do e prazo de valida-
de.

No quesito higienizacdo, os S1 e S4 apresen-
tavam ilhas de congelamento e o chio sujos, com
manchas de sangue, além dos precos incorretos e
ilegiveis. J4 os S2 e S3 se encontravam com 6tima
apresentacao, limpos e organizados. Em nenhum dos
estabelecimentos foi notada a presenca de animais e
insetos. A drea de comercializacdo do pescado se
encontrava distante dos banheiros em todos os esta-
belecimentos. Com relacdo a higienizacdo dos fun-
ciondrios, nos S1 e S3 observou-se que todos usavam
uniformes adequados e limpos (uso de botas, avental,
luvas, mascara, touca ou boné). No S2 os funciona-
rios ndo usavam luvas e mdscaras € os aventais se
encontravam sujos. No S4 os funciondrios ndo fazi-
am uso de uniformes.

No mercado municipal todo o pescado comer-
cializado é proveniente da cidade de Valenca. O
transporte € feito em isopor contendo gelo, em carro
préprio ou transporte coletivo. Ao chegar a Cruz das
Almas, o armazenamento € feito em freezer e expos-
to ao cliente em vasilhas plésticas a temperatura am-
biente. Segundo os feirantes o produto que nao ven-
dido € doado para os orfanatos. Nos dias de feira,

que ocorre principalmente aos sdbados, o volume de
venda varia de 50 a 70 kg, podendo chegar até a 100
kg por semana.

Dentre os boxes estudados (os demais eram
destinados a comercializacdo de outras carnes de
origem animal), apenas o Bl era especifico para a
venda de mariscos como siri catado, camardo € mo-
luscos bivalves. Nos demais boxes B2 e B3 a comer-
cializac@o era somente de peixes, principalmente de
bagre, dourado, pescada-branca, tambaqui, tucunaré,
vermelho, cavala e arraia. Quando perguntado se os
feirantes ja haviam realizado algum curso ou recebi-
do capacitacdo sobre a correta manipulagido do pes-
cado, todos os feirantes foram undnimes em respon-
der que ndo. Além disso, afirmaram que nio tinham
nenhum conhecimento sobre legislacdo federal e
conservacdo do pescado, embora houvesse fiscaliza-
cdo aos sdbados por um representante da prefeitura, e
raramente por funciondrios da vigilancia sanitdria.

Com relacdo as condi¢des higiénicas do mer-
cado em todos os boxes os balcdes eram de azulejos
brancos, contendo pia com torneiras e dgua encana-
da, ndo sendo observada a presenga de animais, inse-
tos, banheiros e lixeiras préximas. No entanto, a hi-
gienizacdo nos B2 e B3 eram bastante precdrias, com
muitas escamas no chdo, visceras e sangue sobre a
mesa, além de pldsticos sujos que cobriam o produto.
O tnico acessério utilizado pelos comerciantes era
um avental sujo de sangue com residuos de peixe. O
B1 se encontrava com um aspecto limpo, embora o
comerciante ndo usasse uniforme. Pode-se observar
ainda que muitos dos comerciantes fumavam e mani-
pulavam o dinheiro sem o uso de luvas ou lavagem
das maos.

De maneira geral, as instalacdes fisicas dos
Supermercados e Boxes, se encontraram parcialmen-
te em desacordo com a legislacdo federal vigente,
visto que alguns itens analisados ndo atendiam as
especificagdes legais, sendo o Mercado Municipal o

Tabela 1. Qualidade sensorial do pescado fresco e congelado, segundo o grau de frescor (QIM), comercializado em Cruz

das Almas, BA.

Amostras Tipo de pescado Origem Pontuagdo parao  Classificacdo do grau de

pescado frescor

1 Sardinha* Supermercado 1 23 Regular

3 Corvina* Supermercado 2 24 Regular

5 Merluza* Supermercado 3 NA NA

7 Cavalinha* Supermercado 4 20 Rejeitavel

10 Pescada-branca** Boxe 2 26 Regular

11 Vermelho** Boxe 3 27 Bom

NA: ndo analisada, pois se encontrava eviscerada e descabecada.

* pescado congelado. ** pescado fresco.

Revista Caatinga, Mossord, v. 25, n. 3, p. 86-95, jul-set., 2012 89



AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PESCADO COMERCIALIZADO NO MUNICIPIO DE CRUZ DAS
ALMAS, BAHIA

N. S. E. BARRETO et al.

mais critico. Este mercado foi recém-construido e
entregue a populacdo a menos de um ano, entretanto,
os feirantes ndo possuem nenhum treinamento para
trabalhar com um alimento altamente susceptivel a
deterioracdo, como é o pescado. De acordo com a
Portaria n° 326 (BRASIL, 1997a), “todo o manipula-
dor em contato com o alimento deve receber instru-
cdes adequadas e continuas sobre requisitos higiéni-
cos e sanitdrios, manipulacdo e higiene pessoal e ter
conhecimento de boas préticas de fabricagao”.

A classificacdo do frescor do pescado fresco e
congelado se encontra na Tabela 1. Das amostras

analisadas, (04) 66,7% se encontravam préprias para
o consumo. As amostras proprias para 0 consumo
foram aquelas que apresentaram classifica¢@o regular
ou bom de acordo o QIM aplicado. Apenas a amos-
tra 7 (S4) foi classificada como rejeitavel. A amostra
5 ndo pdde ser avaliada pois se encontrava eviscera-
da e descabegada. No mercado municipal todas as
amostras de peixe (amostras 10 e 11) se apresenta-
vam em conformidade com os padrdes estabelecidos
na Portaria n® 185 (BRASIL, 1997b), ou seja, apre-
sentavam caracteristicas organolépticas inerentes ao
pescado fresco.

Tabela 2. Contagem (UFC.g") de bactérias meséfilas, psicrotréficas, coliformes a 35 °C e a 45 °C no pescado adquirido em
diferentes estabelecimentos comerciais em Cruz das Almas, Bahia.

Tipo de pescado Origem Bactérias meséfi-  Bactérias psicrotré- Coliformes a Coliformes
las (UFC.g™") ficas (UFC.g") 35°C ad5°C
(NMP.g™" (NMP.g™")
1. Congelado S1 NC' 1,07x10° 3.6 3,6
2. Salgado S1 1,99x10° NC? 2,4x10 9,3x 10
3. Congelado S2 NC' 1,08x10° > 1,1x10* <30
4. Salgado S2 2,02x10° NC? > 1,1x10* <30
5. Congelado S3 NC! 8,5><103 3,6 <3,0
6. Salgado S3 2,04x10 NC? <30 <30
7. Congelado S4 NC! 1,76x10° 9,3x10 1,1x10
8. Salgado S4 2,22x10° NC? 4,6x10° 2,7x10
9. Fresco Bl 6,84x10° NC? > 1,1x10* > 1,1x10*
10. Fresco B2 4,66x10° NC? 1,5%x10° 1,1x10?
11. Fresco B3 6,54x10° NC? > 1,1x10* > 1,1x10*

NC! = Anélise ndo realizada para meséfilos no pescado congelado.
NC? = Andlise ndo realizada para psicrotréficos no pescado salgado seco e fresco.

S = supermercado. B = boxe

A falta de qualidade do pescado nos super-
mercados indica a ineficiéncia do congelamento,
uma vez que os supermercados desligam as ilhas de
congelamento a noite a fim de economizar energia.
A conservacdo do pescado deve ser feita em condi-
coes adequadas de higiene e a temperatura préxima a
-25 °C, a fim de manter a qualidade sensorial por um
periodo maior de tempo (AGNESE et al., 2001).
Fontes et al. (2007) ao analisarem pescado proveni-
ente de diferentes estabelecimentos relataram que o
abuso da temperatura contribui para a diminui¢do do
grau de frescor, sendo encontrado peixes impréprios
para o consumo mesmo mantidos sob resfriamento,
devido a perda de textura.

Para o pescado salgado 50% das amostras (S2

e S3) se encontravam préprias para 0 consumo, es-
tando em perfeito estado de conservacdo. No S4 a
amostra apresentava viscosidade e manchas escuras,
indicativo da proliferagdo de fungos. No S1, além de
viscoso o peixe apresentava odor desagradavel, de-
monstrando claramente que o produto j4 se encontra-
va em acentuado estado de deterioracdo.

A comercializacdo de moluscos (sururu cata-
do) no B1 se encontrava totalmente em desacordo
com o recomendado pela legislacdo vigente, uma
vez que deveriam ser comercializados Vvivos
(BRASIL, 1997¢). Além disso, foram expostos a
temperatura ambiente sem nenhuma refrigeracdo. As
caracteristicas sensoriais ou organolépticas do pesca-
do sdo atributos importantes uma vez que sdo clara-
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mente visualizadas pelos consumidores. Além do
mais, os métodos sensoriais servem como uma ferra-
menta auxiliar na avaliagdo do grau de frescor do
pescado, dando uma idéia se 0 mesmo se encontra
aceitdvel para o consumidor (CONNEL, 1995).

O teste de gas sulfidrico realizado nas amos-
tras de pescado indicou que nenhuma delas estava
em processo adiantado de deterioracdo. Este teste
revela, quando presentes substancias que geralmente
ndo existem no pescado, mas que surgem com O
tempo de estocagem, como o gds sulfidrico, servido
para informar estdgios avangados de deterioragdo.

A umidade no pescado apresentou uma varia-
¢do média de 65,79 a 81,59%. Esses valores encon-
tram-se dentro dos valores citados por Ogawa e Mai-
a (1999). O sururu apresentou um teor de umidade
médio de 75,9%, semelhante ao citado por Lira et al.
(2004) que obtiveram valor de umidade de 76,68%
no sururu coletado na Lagoa do Mundad em Maceio,
AL. No peixe salgado e seco o teor de umidade nio
deve ser superior a 35% (BRASIL, 1997c). Desta
forma, 100% das amostras analisadas estavam acima
do limite permitido, apresentando umidade ao redor
de 50%. Este fato € atribuido & m4 conservacdo do
produto ou mesmo a salga ineficiente. Para o teor de
cinzas os valores variaram de 0,87 a 1,80 g. Valores
estes dentro dos teores de sais minerais presentes na
composicdo quimica do pescado, que é de 0,8 a 2%
(OGAWA; MAIA, 1999). O teor de cloreto oscilou

entre 10,68 a 22,28%, estando acima do limite mini-
mo estabelecido no Regulamento de Inspecdo Indus-
trial e Sanitdria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) que é de 10% (BRASIL, 1997c¢).

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores en-
contrados para os micro-organismos psicrotréficos
no pescado congelado e meséfilos no pescado fresco
e salgado. Os valores mdximos obtidos para psicro-
troficos se encontraram abaixo do limite sugerido
pela International Comsission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF, 1983), ou seja,
valores < 10° UFC.g". No pescado salgado a conta-
gem de mesofilos oscilou de 2,04 x 10 a 1,99 x 10°
UFC.g", estando 50% das amostras fora do limite
aceitdvel (ICMSF, 1983). Para o pescado fresco a
quantificacdo de mesdéfilos foi bastante elevada, va-
riando de 4,66 x 10%a 6,84 x 10° UFC.g'l, sendo os
maiores valores correspondentes as amostras de su-
ruru (amostra 11) (Tabela 2). A perda da qualidade
do pescado ocorre quando as contagens de bactérias
aerébias sobre a pele do peixe alcanga 10° - 10°
UFC.g"' (JESUS et al., 2001).

As amostras oriundas do mercado municipal
(B1; B2 e B3) apresentaram elevada carga microbia-
na. Medidas e acdes de vigilancia sanitdria, como
cursos de capacita¢do e maior atuagdo na regido de-
vem ser realizadas para coibir a venda de produtos
em condicdes inadequadas a fim de prevenir o risco
para a saude coletiva. O isolamento de patdgenos e/

Tabela 3. Perfil de suscetibilidade antimicrobiana das cepas de Escherichia coli isoladas de pescados, em Cruz das Almas,

BA.

Agente antimicrobiano Escherichia coli (08)

Sensivel Intermedidrio Resistente
N (%) N (%) N (%)

Aminoglicosideos

- Gentamicina 05 (62,5) 03 (37,5) 0,0

- Amicacina 05 (62,5) 01 (12,5) 02 (25,0)
Betalatamicos

- Ampicilina 07 (87,5) 0,0 0,1 (12,5)

- Cefalotina 02 (25,0) 05 (62,5) 0,1 (12,5)
Fenicdis

- Cloranfenicol 06 (75,0) 02 (25,0) 0,0
Macrolideo

- Eritromicina 0,0 0,0 0,8 (100)
Tetraciclina

- Tetraciclina 06 (75,0) 01 (12,5) 01 (12,5)
Quinolona

- Acido nalidixico 07 (87,5) 0,1 (12,5) 0,0

N = nimero de isolados
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ou micro-organismos indicadores € usado para avali-
ar a qualidade e inocuidade do alimento, permitindo
assim o controle sanitdrio (SILVA et al., 2008).

Apesar da legislagéo brasileira RDC n°. 12
(BRASIL, 2001) ndo possuir padrdes para pescado in
natura e congelado ndo consumidos crus, no que se
refere a mesofilos, psicrotréficos, coliformes a 35 °C
e coliformes a 45 °C, a presenca desses micro-
organismos indica as condi¢des higi€nico-sanitdrias
do pescado (CARDOSO FILHO et al., 2010).

A presenca de coliformes a 35 °C foi observa-
da em 91% das amostras. Para os coliformes a 45 °C,
a variacdo foide <3 a> 1,1 x 104 NMP.g"l (Tabela
2). Todas as amostras do pescado salgado estavam
dentro do limite estabelecido na RDC n°® 12
(BRASIL, 2001), ou seja, < 10° NMP.g', ndo sendo
isolada a bactéria E. coli (testemunha segura da con-
taminag@o de origem fecal). Fontes et al. (2007) tam-
bém relataram coliformes acima do limite aceitdvel
em 30% do pescado analisado, entretanto, sem o
isolamento de E. coli.

As amostras do mercado (amostras 9; 10 e 11)
apresentaram coliformes a 45 °C variando de 1,1 x
10> 1,1 x 10* com a presenca de E. coli em 100%
das amostras, demonstrando que as feiras livres ou
mercados ndo sdo os melhores locais para a aquisi-
¢do de peixe. Silva et al. (2008) analisando pescado
comercializado em feiras livre, relataram que a ocor-
réncia de coliformes a 45 °C indica que o pescado
pode estar sendo contaminado pelo préprio feirante,
devido aos maus hdbitos de higiene. Cardoso Filho et
al. (2010) avaliando as caracteristicas microbioldgi-
cas de pescado comercializado em mercados publi-
cos em Teresina, PI encontraram que em dois merca-
dos os valores de coliformes a 45 °C encontravam-se
acima do limite permitido.

A bactéria E. coli estd entre os principais res-
ponsdveis por surtos de toxinfecgdes alimentares
quando estes sdo associados as condi¢des higi€nico-
sanitdrias insatisfatérias dos manipuladores, como
falha na higienizacdo das maos, indicando contami-
nacdo de origem fecal (OLIVEIRA et al., 2003). A
exposi¢do do pescado nos pontos de venda, exposto
ao publico sem nenhum tipo de embalagem ou prote-
cdo, também contribui para o aumento da carga mi-
crobioldgica.

A Tabela 3 apresenta o perfil de resisténcia
das oito cepas de E. coli, frente aos diferentes antimi-
crobianos testados. Resisténcia antimicrobiana foi
observada principalmente para a eritromicina
(100%), amicacina (25%) e ampicilina, tetraciclina e
cloranfenicol com 12,5%. Estes antimicrobianos sdo
comumente usados no tratamento de infec¢des em
humanos. Laroche et al. (2010) relataram que cepas
de E. coli isoladas de ambiente aqudtico apresenta-
ram maior resisténcia antimicrobiana ao cloranfeni-
col e a tetraciclina. O cloranfenicol é um antimicro-
biano de uso proibido na criacio de animais
(SOLOMAKOS et al., 2009), porém a elevada resis-
téncia observada em cepas de E. coli a este antimi-

crobiano corre devido a uma co-selecao do cloranfe-
nicol com o fluofenicol, um derivado fluorado do
cloranfenicol e atualmente utilizado na medicina
veterindria para tratar infeccdes respiratérias de bo-
vinos e suinos (SCHWARZ et al., 2004). A ocorrén-
cia de 100% de resisténcia a eritromicina se deu por-
que os macrolideos sdo mais ativos contra cocos
Gram positivos, embora patégenos da familia Ente-
robacteriaceae como Salmonella e Shigella ja te-
nham sido relatados como sensiveis (PAI et al.,
2000).

O grupo de antimicrobianos com melhor indi-
ce de sensibilidade foi o de betalactimicos
(ampicilina) e quinolona (4c. nalidixico). Embora as
estirpes estudadas tenham apresentado resisténcia a
apenas um ou dois dos oito antimicrobianos usados,
cepas com resisténcia intermedidria foi observada
em 07 (87,5%) isolados, principalmente para os anti-
microbianos cefalotina e gentamicina. Levando-se
em consideracdio as estirpes resistentes e resisténcia
intermedidria, todas as cepas de E. coli encontradas
apresentaram resisténcia a pelo menos um dos anti-
microbianos testados, pois o uso de antimicrobianos
com resisténcia intermedidria e classificados como
sensiveis, somente faz selecdo as cepas resistentes
(CARVALHO et al., 2009), uma vez que essas bac-
térias sdo sensiveis a pressdo exercida pelo uso do
antimicrobianos devido a facilidade de troca de ele-
mentos genéticos méveis (VAN et al., 2008).

Escherichia coli é uma bactéria comensal
comum que vive no trato intestinal de animais de
sangue quente, o que a torna um importante micro-
organismo para o estudo da prevaléncia de bactérias
intestinais resistentes aos antimicrobianos. Produtos
de origem animal sdo uma importante fonte de E.
coli como fonte de contaminagdo fecal. Esses micro-
organismos e seus genes de resisténcia antimicrobia-
na podem ser transmitidos aos humanos se os ali-
mentos forem mal cozidos (VAN et al., 2008). Van
den Bogaard et al. (2001) relataram que a dissemina-
cdo de bactérias resistentes ou resisténcia mediada
por plasmideos a partir de frangos de corte foi res-
ponsdvel pela elevada resisténcia antimicrobiana
observada em E. coli isoladas das fezes dos funcio-
ndrios de uma granja e nos funciondrios responsaveis
pelo abatimento das aves.

O indice MAR, indice que descreve a resis-
téncia dos isolados a diferentes antimicrobianos foi
calculado para cada isolado e variou de 0,25
(resisténcia a dois dos oito antimicrobianos testados)
a 0,62 (resisténcia a cinco dos oito antimicrobianos
testados) (Tabela 4). A presenca de bactérias resis-
tentes e multirresistentes geram implicacdes ecoldgi-
cas e de sadde publica, principalmente em relacio
aos determinantes de resisténcia em diferentes espé-
cies bacterianas, assim como sobre a possibilidade
de transferéncia de genes de resisténcia para os con-
sumidores de pescado (MIRANDA; ZEMELMAN,
2001). Para White et al. (2006) o uso abusivo destas
drogas estd associado a diversos problemas, como a
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Tabela 4. Ocorréncia de resisténcia e multipla resisténcia aos antimicrobianos (MAR) nas cepas de Escherichia coli isola-

das de pescado em Cruz das Almas, BA.

Origem Isolados Resisténcia MAR
Pescado 9a ERI 0,12
Pescado 9b ERI, CFL* 0,25
Sururu 9¢ CFL*, NAL*, ERI, AMI 0,50
Pescado 10a AMP, GEN*, ERI 0,37
Pescado 10b CFL*, CLO*, GEN*, ERI, AMI 0,62
Pescado 11a CFL*, CLO*, AMI*, TET, ERI 0,62
Pescado 11b CFL, GEN*, TET*, ERI 0,50
Sururu 11c CFL, ERI 0,25

AMP= Ampicilina; CFL= Cefalotina; CLO= Cloranfenicol; GEN=Gentamicina; NAL= Acido N alidixico; TET= Tetra-

ciclina; ERI= Eritromicina; AMI= Amicacina.
*Cepas com resisténcia intermedidria ao antibidtico.

presenca de residuos ilegais na carne e transmissio
de bactérias resistentes para 0o meio ambiente, ani-
mais e o préprio homem, num potencial risco a satide
publica.

Solomakos et al. (2009) estudando cepas de
E. coli 0157 isoladas de leite cru, observaram indice
MAR de 0,78 ou seja, resisténcia a sete dos nove
antimicrobianos testados. No presente estudo, a ele-
vada multiressisténcia observada é preocupante, vis-
to que a variagdo genética e o surgimento de novos
mecanismos de resisténcia pelas bactérias no ambi-
ente podem ser re-introduzidas ao homem como ce-
pas resistentes (BAQUERO et al., 2008).

CONCLUSOES

Os supermercados sdo os Unicos estabeleci-
mentos que mais se enquadram com as exigéncias de
cardter legal. Enquanto a comercializacdo em feiras
ou mercados apresenta indices criticos de inadequa-
cdo a legislagdo, principalmente porque os feirantes
desconhecem as Boas Préticas de Manipulagdo;

A elevada carga microbiana nas amostras de
pescado indica falhas no processo de armazenamen-
to, manipulacdo e refrigeracdo. O perfil de multire-
sisténcia nas cepas de E. coli mostra que o ambiente
sofre com o lancamento de residuos de antibidticos,
expondo os consumidores de pescado a bactérias
entéricas resistentes a diversos agentes antimicrobia-
nos.
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