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ABSTRACT

Fish provides essential nutrients for human consumption, but it is a food quickly deteriorated and very related in
cases of foodborne diseases (DTAs). The objective of the study was to evaluate the quality of industrialized fish
in the city of Fortaleza, through microbiological analyzes of the main pathogens common to fish, which
compromise their health and food safety for consumers. For Salmonella spp. the International Organization for
Standardization - 1SO 6579: 202, the American Public Health Association (APHA), Compendium of methods for
the microbiological examination of foods, 5th ed. 2015, pages 75-85, 110-113 and 411421, for Escherichia coli
screening and International Organization for Standardization - ISO 6888-1: 2021 for screening for positive
coagulase Staphylococcus. According to the results obtained, a percentage of 8.5% of positive samples for the
parameter Salmonella spp. and 15% of samples with confirmatory results for E. coli. According to IN 161/2022,
the research for Salmonella spp., in food must present an absence result in all sample units analyzed by batch.
For the positive result of S. aureus coagulase, the count found was below what the legislation requires for food.
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INTRODUCAO

O pescado vem sendo um alimento bastante comercializado por ser uma opgao
saudavel, devido a mudanga nos habitos alimentares dos brasileiros. Apesar de conter
nutrientes essenciais como, vitaminas A e D, gordura insaturada, proteina de excelente valor
biologico, além de ser fonte de calcio e fosforo, o pescado também pode veicular
microrganismos patogénicos, a maior parte deles, fruto da contaminacdo do ambiente ou pelo
manuseio inapropriado (AMER et al., 2019). Os maiores riscos de contaminagdo estdao
associados a veiculagdo de patdgenos alimentares como Salmonella spp., Staphylococcus
aureus € bactérias do grupo coliformes (Escherichia, Citrobacter, Enterobacter ¢ Klebsiella)
(ALMEIDA e MORALES, 2021).

Essas bactérias vém sendo um dos principais problemas sanitdrios para as industrias
produtoras de alimentos de origem animal, pois sdo responsaveis pelas doengas transmitidas
por alimentos (DTA). A presenca desses patdgenos nos alimentos pode causar infec¢do, em
que ha ingestdo do microrganismo, sua fixacdo, coloniza¢do de oOrgdos especificos,
desenvolvimento, multiplicacdao e langamento de suas toxinas, ou intoxica¢do, quando ocorre
ingestao da toxina elaborada pelo microrganismo no alimento (BRASIL, 2010).

No intuito de melhorar a qualidade higiénico-sanitaria dos pescados, bem como
minimizar os problemas sociais, econdmicos ¢ ambientais oriundos destes processos de
contaminagdo, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece a resolucao
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(RDC n° 724/2022) e instrucdo (IN n°® 161/2022) com padrdes microbioldgicos para
alimentos, que sdo bases legais que respaldam as ac¢des de fiscalizagdo da Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2010).

O trabalho objetivo do estudo foi avaliar a qualidade dos pescados industrializados na
cidade de Fortaleza, através de analises microbiologicas dos principais patdgenos comuns aos
pescados, que comprometem a sanidade dos mesmos e a seguranga alimentar dos
consumidores.

MATERIAL E METODOS

Este estudo baseou-se na realizagdo de andlises microbioldgicas em pescados
industrializados e comercializados na cidade de Fortaleza, avaliando a presenga de Salmonella
spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus, no ano 2021 e 2022, seguindo os padrdes
microbioldgicos estabelecidos na instru¢ao normativa IN © 161/2022 da ANVISA para avaliar
a qualidade sanitaria dos mesmos. A pesquisa de Salmonella spp. foi realizada de acordo com
a International Organization for Standardization - ISO 6579: 2021. A pesquisa de Escherichia
coli foi realizada de acordo com American Public Healh Association (APHA), Compendium
of methods for the microbiological examination of foods, 5.ed. 2015, pag, 75-85, 110-113 ¢
411421. A pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva foi realizado de acordo com
International Organization for Standardization - ISO 6888-1: 2021.

Analise Estatistica

Para a andlise dos resultados foi construido grafico descritivo para melhor
entendimento do comportamento dos dados utilizando o programa LibreOffice no ano de
2022.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao todo foram analisadas 94 amostras de pescado ao longo do estudo, destas 8
apresentaram resultado positivo para Salmonella spp., 14 amostras apresentaram contagens
positivas de E. coli., apenas uma amostra demonstrou resultado positivo de contagem de S.
aureus coagulase positiva.

De acordo com a IN 161/2022, a pesquisa de Salmonella spp., em alimentos deve
apresentar resultado de auséncia em todas as unidades amostrais analisadas de um lote. Para o
resultado de S. aureus coagulase positiva, embora tenha ocorrido a deteccio em uma amostra
de pescado analisada, a contagem foi abaixo do que a legislacdo exige, demonstrando
satisfatoria condicdo microbiologica e higiénico sanitaria dos produtos de peixe congelado
para este microrganismo patogénico, nas unidades de producdo de pescado em Fortaleza.
Segundo Farias (2008) em relagdo a contagem de Staphylococcus aureus, (2,0%) amostras de
peixe eviscerado congelado e (1,9%) amostra de filé de peixe congelado ndo atenderam,
respectivamente, ao padrao estabelecido pela legislagdo federal, mas nenhuma cepa de
Staphylococcus aureus era coagulase positiva. J& para os resultados de E. coli, as amostras
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apresentaram resultados entre 100 a 300 Numero Mais Provavel por grama. Para este
parametro analisado, a normativa da ANVISA em questdo estabelece que das cinco unidades
amostrais analisadas, duas podem apresentar resultados positivos entre 50 - 5x10> NMP/g.

Verificou-se um percentual de 8,5% das amostras positivas para o parametro
Salmonella spp. e 15% de amostras com resultados confirmatorios para E. coli. A presenca de
Escherichia coli nos produtos de peixe congelado sao alarmantes, pois representam alimentos
Improprios para 0 consumo na questao sanitaria e risco potencial para a saude do consumidor
(FARIAS et. al., 2007).

A contaminac¢do do pescado pode estar relacionada ao método de captura, ambientes
aquaticos com polui¢do fecal, como também a microbiota natural do peixe, principalmente a
do intestino, manipulagdo, armazenamento, transporte e beneficiamento, contribuindo com a
decomposicdo rapida e dificultando a conservacdo. A presenga de Salmonella spp em
alimentos de origem animal revela o risco sanitario para o consumidor devidos o seu grande
risco a saude (GHALY et al., 2010).

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos conclui-se que as amostras analisadas apresentaram
baixos niveis de ocorréncia para Staphylococcus coagulase positiva, entretanto para
Salmonella spp. e Escherichia coli o percentual de resultados positivos esteve entre 8,5% e
15%, respectivamente. Mesmo com um percentual ndo elevado, essas taxas destacam a
importancia de se buscar constantemente a melhoria da qualidade dos produtos da pesca,
através de boas praticas de manejo empregada as industrias de pescado, utilizagdo de
tecnologias, como conservagdo pelo frio, implementagdo de treinamento em boas praticas de
fabricagdo, implantagao dos procedimentos padrdes de higienizacdo e analise de perigos e
pontos criticos em toda a cadeia de producdo do pescado, além da investigacao dos patogenos
que comprometem a sanidade do produto e que sdo potencialmente prejudiciais aos
consumidores.

Assim, a busca pela garantia da qualidade do pescado deve ser encarada como uma
necessidade sanitaria e de satide publica, no Brasil. Sendo dever dos Orgos reguladores e de
Vigilancia dos Estados aumentar a fiscalizacdo nas industrias alimenticias, para que, junto
com o sistema de qualidade implementado pelas indistrias e novas tecnologias de
processamento, possam garantir a obtencao de um alimento seguro.
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