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Introducdo: O pescado € amplamente consumido pelos paraenses, mas em virtude das
caracteristicas inerentes, como pH proximo a neutralidade, sua elevada atividade de
agua nos tecidos, elevado teor de nutrientes facilmente utilizaveis por microrganismos,
teor de lipideos insaturados, rapida acdo destrutiva das enzimas naturalmente presentes
nos tecidos e a alta atividade metabdlica da microbiota, ele € um dos produtos de origem
animal mais susceptivel a deterioracdo. Essa vulnerabilidade pode ser intensificada pelo
0 ambiente que influencia as espécies de bactérias e 0 uso inadequado ou mesmo a falta
de refrigeracdo; mas condicdes de higiene e mau acondicionamento do pescado durante
0 seu manuseio e transporte (1). Uma alternativa utilizada por muitos vendedores para
prolongar a vida util é o procedimento da salga, realizada em pescado, porém muitas
vezes € realizada quando o alimento j& esta em fase de deterioracdo, ou de maneira
incorreta, acarretando em contaminacdo. Isso, oferece risco a salde publica, pois pode
acarretar em doengas veiculadas por alimentos (DVA’s). Objetivos: Avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias do pescado comercializado em feiras livres de Belém-
PA. Métodos: As 12 amostras de pescado, sendo 4 de camardo salgado seco oriundo da
feira do Guama4, 4 de pirarucu da feira do Ver-0-Peso e 4 da espécie Dourada da feira do
Porto da Palha foram acondicionadas em sacos plasticos, coletando-se
aproximadamente 200 g de cada para andlise. Os procedimentos para as analises
bacterioldgicas foram realizados segundo metodologias para analises microbioldgicas
recomendadas pelo MAPA, de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 62; referente aos
Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbioldgicas para Controle de Produtos
de Origem Animal e Agua (2). Foram retiradas, assepticamente, 25 g da amostra e
acondicionadas em sacos estéreis. Adicionou-se 225 mL de Solucdo Salina Peptonada
Tamponada (SSPT) a 0,1%, correspondendo a diluicdo de 10-1 para a fase de
homogeneizacdo. A partir dessa diluicdo, foram realizadas dilui¢bes seriadas até 10-3,
pipetando-se 1 mL de cada diluicdo em tubos contendo 9 mL de Solucdo Salina
Peptonada Tamponada a 0,1%. Para Contagem de Bactérias Heterotroficas Aerdbias
Mesofilas (CBHAM) foi realizado o plaqueamento em profundidade. Os resultados
foram expressos em Unidades Formadoras de Colonia por grama de amostra (UFC. g-
1). Para Pesquisa de Salmonella spp. o restante de mistura inicial (SSPT 0,1%) foi
incubado a 37+1 °C por 1842 horas, para pré-enriquecimento com Caldo Rappaport
(RP), utilizou-se caldo em duas placas contendo Agar Verde Brilhante (BG) e duas
placas contendo Agar Salmonella-Shigella (SS), placas estas incubadas invertidas a
37+£1°C/24h. Colbnias tipicas em cada meio de cultura foram selecionadas para
confirmacdo da espécie através de andlises bioquimicas, como teste de Citrato, teste de
reacdo no Agar Triplice Actcar Ferro (TSI), teste da descarboxilagio da lisina (LIA) e
teste da uréase. Para a confirmacdo soroldgica, utilizou-se a reagdo soroldgica frente ao
anti-soro polivalente “O”. O resultado foi expresso em presen¢a ou auséncia de
salmonella spp em 25 gramas de amostra. Na pesquisa presuntiva de coliformes foi
utilizada a técnica dos tubos multiplos, com série de trés tubos de cada dilui¢do seriada
para determinacdo do NUumero Mais Provavel de Coliformes por grama de amostra. A
partir da diluig&o inicial, foram realizadas as dilui¢cdes sucessivas pela transferéncia de 1
mL de cada diluicdo com 9 mL de SSPT 0,1%. Utilizou-se Caldo Lauril Sulfato
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Triptose (LST). A confirmacdo e contagem de coliformes totais e termotolerantes foram
realizadas em Caldo Verde Brilhante e Bile 2% (VB) e Caldo EC, respectivamente. O
resultado foi expresso em Numero Mais Provavel por grama de amostra (NMP.g-1).
Resultados e Discussédo: Os resultados analiticos de CBHAM das amostras coletadas
nas feiras apresentaram valores minimos e maximos de 2,5x105 UFC.g-1,
respectivamente. N&o existe na legislacdo brasileira padrdo para a CBHAM para
pescado salgado seco. Entretanto, a FAO (3) estabelece o limite de 106 para esse grupo.
Verifica-se que em relacdo a esse parametro microbiano, 100 % das amostras estdo de
acordo com a legislagéo internacional consultada. Comparando os resultados obtidos
com trabalhos encontrados na literatura pesquisada, observa-se que as amostras nédo
apresentaram valores que possam comprometer a qualidade do produto, uma vez que
nenhuma ultrapassou o limite estabelecido pela FAO. O camardo apresentou resultados
que variaram de 2,5x105, sendo este valor maximo o Unico considerado acima de 106.
Os resultados para dourada variaram de 1,1x104 a 1,9x105. Ndo foram encontradas
amostras com resultado positivo para S. coagulase positiva. Desta forma, as amostras
encontravam-se dentro do padrdo. Em amostras de tilapias secas e salgadas, também
observaram auséncia de S. coagulase positiva assim como a pesquisa realizada com
bacalhau salgado seco comercializado em temperatura ambiente, os resultados foram
negativos (4). Os resultados acerca da contagem do NMP de CT e C45° variaram de
Conclusdo: Os resultados desta pesquisa mostram contagens de CBHAM dentro do
limite estabelecido pela legislagdo internacional consultada. Nao foi confirmada a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva nas amostras analisadas. Todas as
amostras estavam dentro do preconizado pelas legislacbes nacionais e internacionais
para coliformes totais e a 45 °C. Apesar de todas as amostras encontrarem-se dentro dos
limites estabelecidos pelas legislacOes, deve-se ter cuidado em relagdo ao consumo
desses alimentos, haja vista que os resultados demonstram manipulacdo inadequada e
excessiva. Sugere-se treinamento dos manipuladores, para que tenham nogdes de boas
praticas desde a captura do pescado até a comercializacdo, maior fiscalizacdo dos
6rgdos de inspecdo a fim de reduzir o risco de contaminacao durante as diferentes etapas
até a obtencdo do pescado salgado seco e padronizacdo do processo de salga e secagem
que atualmente séo realizados de forma artesanal e divergente entre os manipuladores.

Descritores: Bacterioldgica, Feiras livres, Pescado.
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