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Resumo: Introducao: Dentre os varios produtos da pesca, o camarao se destaca por ser um alimento
muito apreciado pelos consumidores por suas caracteristicas nutricionais € por seus atributos marcan-
tes como aroma, cor, sabor e sua textura. Objetivo: Avaliar a qualidade microbioldgica de camardes
secos comercializados em uma feira livre de Sao Luis do Maranhao. Materiais e métodos: Estudo do
tipo experimental. As amostras foram adquiridas de comerciantes de uma feira livre escolhida como
campo de coleta (as analises se procederam em laboratorio) das analises microbiologicas de camardes
secos, de dguas salgadas em Sao Luis- MA, totalizando 06 amostras coletadas de forma aleatéria. As
amostras foram analisadas, de acordo com as normas da legislagdo vigentes e os resultados tabulados
e submetidos ao programa Excel 2010®, e logo apds transformadas e interpretadas em tabelas. Resul-
tados: Nas analises de bolores e leveduras das 5 amostras apenas a diluicdo 10-1 da amostra 01 apre-
sentou contaminagdo de uma espécie diferente, ja as amostras 02,03, 04 e 05 apresentaram valores de
< 3,0, UFC/g. Na identificacao de coliformes fecais, as amostras 01, 02 e 03 apresentaram auséncia de
contaminacgao, e as amostras 04 e 05 apresentaram alto crescimento com 290 NMP/g na amostra 04
e 35 NMP/g na amostra 05. Conclusdao: A RDC. 12 de 2001 da ANVISA, nao dispde de parametros
especificos para bolores, leveduras e coliformes termotolerantes em camardes salgados seco comer-

cializados em feiras livres. Faz-se necessario, criagdo de uma cartilha educativa de orientagdo para
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vendedores, visto que, foram identificadas contaminagdes nesses produtos.
Palavras-chave: Analise microbiologica. Camarao. Higiene. Feira livre.

Abstract: Introduction: Among the various fishery products, shrimp stands out as a food highly
appreciated by consumers for its nutritional characteristics and for its remarkable attributes such as
aroma, color, flavor and texture. Objective: To evaluate the microbiological quality of dried shrimp
marketed in a free market in. Materials and methods: Experimental study. The samples were obtained
from traders of a free fair selected as a collection field (the laboratory tests were carried out) of the
microbiological analyzes of dry prawns, salt water in Sdo Luis, MA, totaling six samples collected at
random. The samples were analyzed according to the current legislation and the results tabulated and
submitted to the Excel 2010® program, and then transformed and interpreted in tables. Results: In the
mold and yeast analyzes of the 5 samples, only 10-1 dilution of sample 01 presented contamination of
a different species, whereas samples 02,03, 04 and 05 presented values of <3,0, CFU / g. Samples 01,
02 and 03 showed no contamination, and samples 04 and 05 showed high growth with 290 NMP / g in
sample 04 and 35 NMP / g in sample 05. Conclusion: The RDC. 12 0of 2001 of ANVISA, does not have
specific parameters for molds, yeasts and thermotolerant coliforms in dry salted prawns marketed in
open markets. It is necessary to create an educational guidebook for vendors, since contaminations in

these products have been identified.
Keywords: Microbiological analysis. Shrimp. Hygiene. Free Fair.

INTRODUCAO

Dentre os varios produtos da pesca, o camarao se destaca por ser um alimento muito apre-
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ciado pelos consumidores por suas caracteristicas nutricionais € por seus atributos marcantes como
aroma, cor, sabor e sua textura (BORN, 2012).

O camarao por ser um alimento perecivel e bastante apreciado na culinaria nordestina € em
outras localidades do Brasil, requer a aplicagao de métodos de conservagao na sua comercializagao.
A aplicacdo do método de salga, secagem e defumacao sdo realizadas a fim de garantir redugdo da
quantidade de agua desses alimentos, o que leva ao aumento da vida util do produto comercializado,
inibicdo do crescimento de microrganismos e preservacao das caracteristicas organolépticas (BAR-
RETO et al., 2016).

A feira livre € considerada uma central de distribuicao e comercializagdo de camardes, que
corresponde pelos maiores nimeros de venda desses produtos no mercado interno. A existéncia de le-
gislagdes que regulamentam a manipulacdo de alimentos, e o funcionamento das feiras livres, muitas
vezes ndo € capaz de garantir condi¢des ideais de conservagdo e manipulacdo dos alimentos, princi-
palmente, os de origem animal (BARBOSA, 2013).

Muitos estudos apontam que a qualidade da matéria-prima utilizada, condigdes higiénicas
sanitarias e intensidade da manipulacao, estao relacionadas como principais fontes de contaminacao
de pescados (ALMEIDA et al. 2002; SIQUEIRA, 1995; MURATORI et al. 2004). E desejavel pelo
consumidor, obter um alimento que, independente da forma preparagao (crua ou por coc¢ao), seja in-
capaz de transmitir agente toxigénicos, favorecendo o aparecimento de doengas de origem alimentar
(LIRA et al., 2013).

A bactéria Escherichia coli da familia Enterobacteriaceae, € os coliformes termotolerantes
nos alimentos sdo indicadores de contaminacgdo (VIEIRA et al., 2010). Camardes, quando manipu-
lados inadequadamente, proporcionam crescimento de microrganismos como: Streptococcus spp e
Staphylococcus aureus, encontrados também na pele e mucosas. Quando transmitidos a pescados

multiplicam-se, podendo provocar danos a saide humana dos consumidores (FURLAN et al., 2013).
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Lima e Santos (2014), ao avaliarem, os aspectos higi€nicos- sanitarios de camardes comer-
cializados em feiras livres no estado do Amapa, detectaram que a falta de ordenamento e higiene das
barracas que comercializam camardes foram causas de contaminagdes em alimentos, assim como a
ndo de utilizagdo de vestimentas e instrumentos adequados.

A analise microbioldgica em alimento ¢ importante para verificar a presenc¢a ou nao de mi-
crorganismos. Por ser considerado um pardmetro importante para avaliacdo das condi¢des higiénicas
sanitarias, a avaliagdo microbiologica visa determinar os riscos, e perigos a saude do consumidor,
oferecido através de alimentos contaminados (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

O camarao por ser um alimento muito apreciado na culindria maranhense e encontrado de
forma abundante nas feiras livres de Sdo Luis do Maranhio, faz-se necessarias analises microbiolo-
gicas desse grupo de pescado, visto que, ndo ha um regimento municipal sobre boas praticas de ma-
nipulacdo e venda desse produto, elevando o risco de contaminacao desse alimento para a populagao.
Assim o objetivo do estudo foi analisar amostras de camardes secos coletados em uma feira livre de

Sio Luis — MA.
MATERIAIS E METODOS

Estudo de carater experimental. As amostras foram adquiridas de comerciantes de uma feira
livre em Sdo Luis- MA, escolhida por conveniéncia entre Fevereiro e Marco de 2017, como campo de
coleta das amostras de camardes secos de aguas salgadas.

Dos 10 pontos de comercializagao de camardes secos da feira livre, foram selecionados 05
pontos em que foram coletadas as amostras de forma aleatdria e encaminhada ao Laboratério de Mi-
crobiologia dos Alimentos da Universidade Ceuma.

As amostras foram mantidas em suas embalagens originais fornecidas pelos comerciantes,

devidamente identificadas com a numeragdo do estabelecimento dos locais, data e hora da compra.
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O transporte foi realizado em caixas isotérmicas, contendo gelo, em que a temperatura que
foi mensurada através de um termdémetro que marcava minima de 0°C e maxima (£4°C), até a che-
gada ao laboratorio de Microbiologia dos Alimentos da Universidade Ceuma. As amostras foram
mantidas em refrigeracdo até o inicio das andlises. O intervalo da coleta das amostras e inicio das
analises foi de no maximo 06 horas.

Com o auxilio de uma pinga, e uns bisturis esterilizados, iniciou-se as analises microbiologi-

cas das amostras coletadas no referido laboratério de microbiologia dos alimentos.
Preparo da amostra

As amostras para serem analisadas foram selecionadas de diferentes partes das embalagens
e cortadas em trés partes, para a homogeneizacao nos procedimentos seguintes.

As partes selecionadas foram retiradas das embalagens e coletou- se, 25g de cada amostra
que foram transferidas para beckeres esterilizados, contendo 225 ml de 4gua peptonada a 0,1%, for-
mando a diluigcao de 10-1, e a partir dessa dilui¢do, foi retirada uma aliquota de 1,0 ml, para adicionar
em 9 ml de solugdo salina no segundo frasco, formando a diluicdo de 10-2, e assim sucessivamente
até a diluicdo de 10-3 (COSTA et al., 2013).

Determinacao do nimero mais provavel (NMP) realizadas tanto para Coliformes Termoto-
lerantes quanto para Coliformes Fecais

Para a determinac¢ao dos coliformes termotolerantes, foi utilizada a técnica de tubos multi-
plos, com séries de trés tubos por diluicdo (DOWNES E ITO, 2001).

Para o teste presuntivo, foram feitas incubagdes de 1 ml das amostras iniciais, € suas respec-
tivas dilui¢cdes decimais em tubos contendo caldo lauril sulfato triptose. Todos os tubos foram incuba-
dos por 48 horas, a uma temperatura de 35° C em estufa. Os resultados positivos foram evidenciados

através da turvacao do meio, e pela produgdo de gas no tubo de duhan (DOWNES E ITO, 2001).
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Para a prova confirmatoria, aliquotas dos tubos positivos no teste presuntivo foram transferi-
das por tubos contendo caldo Escherichia coli (EC). A leitura foi obtida ap6s as 24 horas de incubagao
a44,5° C, sendo considerados positivos, os tubos nos quais houveram turvacao do meio, e a producao
de gas.

O NMP de coliformes termotolerantes por grama de camarao seco foi determinado a partir
da tabela de NMP, considerando na prova confirmatoria o numero de tubos com resultados positivos
e suas respectivas diluigdes (DOWNES E ITO, 2001).

Para a realizagdo da contagem de fungos filamentosos e leveduras utilizou-se o meio Agar
Sabouraud Dextrose a 4%, suplementado com cloranfenicol, em duplicata (SILVA et al., 2010).

Os resultados foram registrados e analisados através da estatistica descritiva simples, em um
banco de dados elaborado com auxilio do programa Microsoft EXCEL®. Os dados foram tabulados

em tabelas.
RESULTADOS

A tabela 1 representa a Contagem das Unidades Formadoras de Colonias (UFC) de leveduras
e bolores das amostras de camardes seco comercializados em uma feira livre de Sao Luis — MA.

Das 05 amostras analisadas apenas a primeira diluicao, que corresponde a 10-1 da amostra
01 apresentou contaminagao por bolores de uma espécie diferente das demais espécies encontradas
como mostra a figura 1 abaixo. Nas analises dos demais grupos de bolores e leveduras as amostras
02,03, 04 e 05 apresentaram valores de UFC/g baixas levando em consideragdo a tabela de que se uti-

liza para a contagem das UFC/g que referencia que UFC/g < 3,0, significa ausente ou valor toleravel.
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Figura 1. Placa de Petri contendo coldnias de fungos e leveduras de espécies
diferentes.

O regulamento técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos da RDC. 12 de 2001

da ANVISA ndo estabelecem parametros especificos para a contagem de bolores e leveduras em ca-

maroes Secos.

Tabela 1. Média da contagem de bolores e leveduras de camarbes secos
comercializados em uma feira livre de Sao Luis- MA.

Amostras Bolores e leveduras

(UFCI/g)
01 9,5 X 10!
02 1,0 x103
03 1,0 x103
04 3,5x103
05 3,3x10?

Padrao o

UFC/g: Unidade Formadora de Colbnia por grama. Padrdo **: Nao existe padrdo especifico na
RDC.12 da Anvisa para Camaréo salgado seco.

A tabela 2 representa a analise microbiologica quanto a presencga de Coliformes Termotole-

rantes e Coliformes Totais nas amostras de camaroes seco.
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Nas analises microbiologica as amostras 01, 02 e 03 apresentaram valores inferiores a 3,0
NMP/g quanto a presenca de coliformes totais a 35°C, correspondendo valores minimos destes mi-
crorganismos, ja as amostra 04 e 05 apresentaram valores altos e possivel contaminagao por coli-
formes totais quando comparadas com as outras trés primeiras amostras que apresentaram valores
inferiores a <3,0 NMP/g.

Quanto a identificagdo de coliformes fecais, as amostras 01, 02 e 03 apresentaram auséncia
de contaminacao, resultados esses ja esperados visto que, na analise de Coliformes Totais as trés pri-
meiras amostras apresentaram resultados inferiores a <3,0 NMP/g.

No entanto as amostras 04 e 05 quando comparados a tabela de NMP de crescimento de
coliformes fecais, apresentaram alto crescimento na amostra 04 com 290 NMP/g e amostra 05 com
35 NMP/g destes microrganismos e possivel contaminacao ja que foram submetidas ao meio de
cultura especifico para crescimento somente de bactérias desse grupo em Banho Maria a uma tem-
peratura de 45°C por 48 horas.

A RDC n° 12 de 2001 DA ANVISA nio dispdem de um pardmetro especifico para cres-
cimento de Coliformes Totais em camardes secos, com isso presume-se que pelo crescimento de
microrganismos identificados através do NMP/g haja contaminagdo por Coliformes Termotolerantes

nas amostras 04 e 05.

Tabela 2. Analise microbiolégica de camardes secos quanto a presenca de
Coliformes Totais a 35°C e Coliformes fecais a 45°C através da técnica
Numero Mais Provavel (NMP/g) comercializados em uma feira livre de  Sao

Luis — MA.
Andlises
Amostras Coliformes Totais a 35° C  Coliformes Fecais a 45° C
(NMP/g) (NMP/g)
01 Ausente Ausente
02 Ausente Ausente
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03 Ausente Ausente

04 35 290

05 290 35
Padrao * *

Padrao **: N&o existe padrao especifico na RDC.12 da Anvisa para Camarao salgado seco.

DISCUSSAO

Nas analises microbioldgicas de camardes secos coletados observou que, houve uma possivel
contaminagao por bolores e leveduras nas amostras analisadas devido as precarias condigdes higiéni-
o - sanitarias em que se encontravam esses produtos, resultados esses que se assemelham ao estudo
realizado por Sousa et al. (2013) em uma feira livre de Teresina — PI que ao analisar fungos e leveduras
em camardes salgados secos identificou que 90,9% das amostras que foram isoladas pelo método de
spread plate estavam contaminadas.

A presencga de bolores e leveduras foi também identificada em um estudo realizado também
em amostras de camardo seco e salgado comercializado nas praias da cidade de Sdo Luis, MA em
um estudo feito sobre a qualidade higi€nico- sanitaria por Ferreira et al., (2011). Afirmaram Rosa et
al., (2004) que as altas contagens de bolores e leveduras sdo reflexos principalmente das condigdes
inadequadas de armazenamento do produto.

No estudo realizado por Cerqueira e Barreto (2013) que também analisaram a qualidade de
camaroes salgados e secos em um mercado municipal de Cruz das Palmas na Bahia, ja encontraram
valores baixos quanto a contagem de bolores e leveduras (<1,00 x 101 a 5,00 x 102 UFC/g) e o grupo

dos coliformes a 45°C (<3,00 a 2,30 x 101 NMP/g). Resultados esses que foram semelhantes ao estudo
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realizado por Barros (2009), sobre a qualidade sanitaria do pescado salgado e seco comercializados
em feiras livres de Belém, PA.

No que se refere as analises de coliformes fecais as amostras correspondentes a 01, 02 e 03
ndo apresentaram contaminacao, porém, a demais amostras correspondentes a 04 e 05 apresentaram
possivel contaminagdo visto que, a RDC. 12 de 2001 nao dispdem de parametros especificos para
contagem de coliformes em camardes salgados secos.

Alves et al., (2010) na comprovagao da importancia do processo de salgar e secar na reali-
za¢do de um estudo microbiologico em tilapias in natura antes e apds o processo de salgar e secar
identificaram a presenca de coliformes a 45° C apenas em amostras dos peixes in natura. Resultados
semelhantes que foi realizado por Honda (2012), ao analisar a qualidade microbiologica do camarao
comercializado na Amazdnia que identificou baixos valores quanto a presenca de coliformes a 45°C
de <0,30 x 10 a 2,10 x 10 NMP/g, <0,30 x 10 a 0, 75 x 10 NMP/g em amostras de musculo ¢ o trato
gastrointestinal.

O presente estudo teve como limitacdo a analise microbioldgica de apenas uma feira livre
da cidade de Sao Luis — MA, podendo também ter sido aplicado um questionario que dispde sobre as
condig¢des higiénico - sanitarias para deixar o trabalho mais completo em termos de resultados, visto
que, tempo, condicionamento e localizagdo das bancas que comercializam camardes secos em feiras

livres interferem diretamente na qualidade do produto.

CONCLUSAO

Os dados encontrados para coliformes totais em duas das amostras analisadas apresenta-
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ram possivel contaminagao por coliformes totais, houve também identificagdo quanto a presenca de
leveduras e bolores, porém, a legislagao vigente da RDC. 12 de 2001 da ANVISA, nao disponha de
parametros especificos para bolores, leveduras e coliformes termotolerantes em camardes salgados
seco que sdao comercializados em feiras livres.

Faz-se necessario a criacdo de uma cartilha educativa que sirva de orientagdo para os ven-
dedores quanto aos cuidados necessarios de acondicionamento e comercializacdo de camardes salga-
dos secos, ja que foi identificado contaminag¢des por bolores leveduras e coliformes termotolerantes
nesses produtos que sdo comercializados nesta feira livre, além do acondicionamento desses produtos
estarem irregulares a falta de higiene pessoal do manipulador também ¢ considerado meio de conta-
minagdo. A cartilha além de ajudar nas boas praticas de manipulagcdo e armazenamento desses pro-
dutos, também servira de orientacao para que os consumidores possam exigir um alimento de melhor

qualidade.
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