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RESUMO

No presente estudo foram identificadas as caracteristicas microbiologicas da pescada amarela (Cynoscion
acoupa) desembarcada em Cedral/MA e avaliada a qualidade do gelo utilizado na sua conservagao. Foram
coletadas 42 amostras de pescada e analisadas quanto a pesquisa de Salmonella spp, V. parahaemolyticus,
Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positivo, Aeromonas spp, contagem de bactérias aerdbias
mesofilas e Numero Mais Provavel de coliformes a 35 °C e coliformes a 45 °C. Onze amostras de gelo
foram analisadas quanto a contagem de coliformes a 35 °C e a 45 °C e de bactérias psicrotréficas. A
pescada amarela mostrou contaminagdo por bactérias mesofilas, coliformes e A. hydrophila, e auséncia
de Salmonella, Staphylococcus coagulase positivo e V. parahaemolyticus. As amostras de gelo foram
consideradas improprias para uso na conservagiao do pescado.
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ABSTRACT

This study aimed at identifying the microbiological characteristics of yellow hake (Cynoscion acoupa)
landed in Cedral/MA and to assess the quality of ice used in their preservation. Forty-two samples of
hake were collected and analyzed on Salmonella spp, V. parahaemolyticus, Escherichia coli, coagulase-
positive Staphylococcus, Aeromonas spp, mesophilic aerobic bacteria count and Most Probable Number
of coliforms at 35 °C and at 45 °C. Eleven ice samples were analyzed for coliform counting at 35 °C and at
45 °C and for psychrotrophic bacteria. Yellow hake samples were contaminated with mesophilic bacteria,
coliforms and A. hydrophila. No Salmonella, coagulase-positive Staphylococcus and V. parahaemolyticus
were detected. The analyzed ice samples were considered unsuitable to be used for fish preservation.
Keywords. yellow hake, Cynoscion acoupa, ice, microbiology
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INTRODUCAO

O peixe possui grande importancia na
alimentagdo humana, pois é considerado um produto
altamente proteico e com caracteristicas peculiares, como,
por exemplo, a presenga dos acidos graxos Omega-3.
Entretanto, a sua qualidade deve ser mantida em virtude
desse alimento ser perecivel e proporcionar condigdes
favoraveis ao desenvolvimento de micro-organismos
patogénicos nocivos a saude dos consumidores.

Essa perecibilidade ocorre devido ao seu
rapido processo autolitico em relagao a carne de outros
animais, exigindo cuidados importantes durante a
captura, estocagem e processamento até o momento de
sua comercializacdo.

Segundo Franco e Landgraf', a suscetibilidade do
pescado a deterioragdo esta relacionada a sua atividade
de agua elevada, composi¢do quimica, teor de gorduras
insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente, ao
pH proximo da neutralidade. Conforme Alves et al?, a
velocidade dessa deterioragao é influenciada por fatores
como: espécie do pescado, grau de exaustdo sofrida na
captura, natureza e extensao da contaminac¢ao microbiana
e temperatura.

A auséncia de boas praticas de manipulagido
pelos pescadores e empresarios na cadeia produtiva
do pescado é determinante para a baixa qualidade
do produto brasileiro, que chega ao consumidor com
uma carga microbiana elevada’. Os micro-organismos,
quando presentes no pescado, sdo determinantes na
deterioragdo desse alimento, provocando assim uma
possivel rejeicdo pelo consumidor. Portanto, a adogao de
medidas corretas na cadeia produtiva do pescado, como
a conservacdo adequada através do tratamento pelo frio
e a manutengdo de praticas higiénicas, podem diminuir
o risco de veiculagdo de agentes causadores de doengas,
bem como possibilitar a obten¢do de um produto de boa
qualidade no final da sua cadeia produtiva.

Na regido nordeste, o Maranhdo destaca-se
como um dos maiores produtores de pescado. Em
2010, a pesca extrativa marinha no estado produziu
43.780,1 toneladas de pescado, sendo considerado o
segundo maior produtor dessa regido®. Os recursos
pesqueiros de maior importdncia econdémica no
estado sdo a pescada amarela (Cynoscion acoupa),
pescada branca (Cynoscion leiarchus) e a gurijuba
(Hexanematichthys parkeri), que possuem valores
comerciais diferenciados entre os municipios®.
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Dentre as espécies citadas, a pescada amarela
contribui com maior volume de produgao. Somente
em 2010, a produgdo extrativa marinha foi de 20.879
toneladas, destacando-se como a terceira espécie
mais capturada no pais*. O municipio de Cedral ¢ um
importante produtor de pescada amarela, sendo que
a produgdo dessa espécie compreende um sistema de
grande abrangéncia.

Diante dessas consideracdes e baseando-se no
fato de que nao existem relatos na literatura sobre a
qualidade dessa espécie de peixe desembarcado nos
municipios maranhenses e em face do grande consumo
pela populagdo, esta pesquisa foi realizada com o
objetivo de caracterizar os aspectos microbioldgicos da
pescada amarela desembarcada e avaliar a qualidade
microbioldgica do gelo utilizado na sua conservagao.

MATERIAL E METODOS

No periodo de mar¢co a dezembro de 2011,
foram colhidos e analisados 14 lotes de pescada amarela,
cada um composto por trés unidades amostrais, em
que um lote representava uma embarcagdo, totalizando
assim, 42 amostras. Paralelamente, foram colhidas 11
amostras de gelo utilizado no resfriamento dos peixes
pelos pescadores, todas provenientes das fabricas locais
do municipio de Cedral. As amostras foram colocadas
em sacos plasticos estéreis, acondicionadas em caixas
isotérmicas e transportadas para o Laboratdrio de
Microbiologia de Alimentos e Agua da Universidade
Estadual do Maranhio - UEMA, onde foram analisadas.

A contagem de coliformes a 35 °C e a 45 °C pelo
método do Numero Mais Provavel (NMP), pela técnica
de fermentagdo em tubos multiplos, a quantificagio
de Staphylococcus spp e a pesquisa de Staphylococcus
coagulase positivo foram realizadas conforme Brasil®.
A pesquisa de Escherichia coli foi realizada conforme
técnica descrita por Vanderzant e Splittstoesser’.

Para a quantificagdo de bactérias mesofilas,
utilizou-se o método do plaqueamento em
profundidade, conforme APHAS, e para a contagem
de psicrotréficos utilizou-se método de plaqueamento
em profundidade, conforme Silva et al.’. A pesquisa
de Salmonella spp foi realizada segundo a metodologia
preconizada pela ICMSF".

Para o isolamento de V. parahaemolyticus, seguiu-
-se metodologia descrita por Chen', sendo realizadas
etapas de enriquecimento em Agua Peptonada Alcalina
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(APA), plaqueamento seletivo em Agar Tiossulfato Bile
Sacarose (TCBS), purificagdo das colonias suspeitas em
agar TSA e provas bioquimicas de motilidade no agar SIM
(Sulfide, Indole and Motility); TSI (Triple Sugar Iron);
oxidase; hidrolise da arginina; descarboxilagdo da lisina
e ornitina; prova do halofilismo; oxidagdo e fermentagéo
(O/F) da glicose; crescimento a 42 °C; Voges-Proskauer
e fermentacio de carboidratos (manose, lactose, manitol,
trealose, arabinose e celobiose).

Para isolamento de Aeromonas, realizou-se as
etapas de enriquecimento seletivo em Caldo Tripticase
Soja (TSB) — com ampicilina a 30 mg/L —, plaqueamento
seletivo em Agar Vermelho de Fenol amido e Agar
dextrina® adicionados de ampicilina (10 mg/L) com a
selecao de colonias sugestivas, as quais foram cultivadas
em Agar TSI* e submetidas as provas de motilidade;
oxidase; catalase e resisténcia ao agente vibriostatico
0/129 (fosfato de 2,4-diamino-6,7-diisopropylpteridine),
para caracterizagdo do género e identificagao das espécies
de Aeromonas, conforme a chave de Aerokey II".

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a Portaria n° 2.914/2011', a 4gua para
consumo humano deve ser isenta de coliformes em 100
mL da amostra. Verificou-se que as amostras de gelo
apresentaram contaminagao por coliformes a 35 °C, com
variacoes de < 3,0 a 460 NMP/mL e de < 3,0 a 93 NMP/
mL para o grupo de coliformes a 45 °C.

Observou-se que na fédbrica A, duas amostras
(50%) estavam em desacordo com a legislagdo vigente
para coliformes a 35 °C e uma (25%) para coliformes a
45 °C. Na fabrica B, trés amostras (75%) estavam fora dos
padrdes para coliformes a 35 °C, e na fébrica C todas as
amostras estavam em desacordo com a legislagao vigente
para coliformes a 35 °C e uma (66,66%) para coliformes
a 45 °C (Tabela 1).

O gelo para utilizagdo em alimentos deve
ser fabricado a partir da dgua potavel e ser mantido
em condi¢ao higiénico-sanitaria que evite sua
contaminagdo. Os resultados obtidos demonstraram
contaminagdo do gelo e indicaram que o mesmo
estava inadequado para utilizagdo na conservagao de
pescado.

No que se refere a contagem dos psicrotroficos,
verificou-se para as amostras da fdbrica A que a
contaminagdo variou entre 2,4 x 10* a 8,8 x 10* UFC/mL.
Na fabrica B, as contagens apresentaram-se entre 5 x 10%a

7,3 x 10* UFC/mL, e na fabrica C, entre 6,1 x 10°a 1,8 x 10*
UFC/mL (Tabela 1).

Tabela 1. Qualidade microbioldgica das amostras de gelo provenientes
das fabricas localizadas em Cedral/MA, 2011

Coliformes Coliformes

Fabricas N°da o o . Psicrotroficos
deGelo amostra _° 35°C a45°C  E. coli (UFC/mL)
(NMP/mL) (NMP/mL)
01 <30 - - 2,4 x 10?
02 <30 - - 3,7 x 10*
A 03 9,2 <30 - 3,2x10°
04 210 23 auséncia 8,8 x 10*
05 23 <3,0 - 5x 10?
06 <30 - - 7,3 x 10*
B 07 7,4 <30 - 2,6 x 10°
08 9,2 <30 - 3,2 x 10°
09 460 93 auséncia 1,8 x 10*
C 10 23 <30 - 6,1 x 10°
11 150 3,6 auséncia 2,1 x 10°

A presenga de micro-organismos deteriorantes
no gelo utilizado para resfriamento do pescado pode ter
impacto sobre sua durabilidade'’, em decorréncia dessas
bactérias serem dotadas de caracteristicas proteoliticas e
lipoliticas'®.

A origem da agua utilizada para a fabricagao do
gelo ¢ um fator predisponente & contaminagao verificada,
pois duas das fabricas utilizavam dgua oriunda de pogo
artesiano (A e B), que possivelmente apresenta falhas de
manutenc¢ao. Dorta et al."” verificaram a qualidade do gelo
produzido em trés fabricas, a partir de 4gua provenientes de
pogo artesiano, verificando contaminagdo por coliformes
a 35 °C e presenga de E. coli nas amostras analisadas.

Durante a coleta das amostras, foi verificado
na fabrica B que a caixa de armazenamento da agua
estava aberta, o que pode ter favorecido a contaminagao.
Siqueira et al.?’ relataram que a maior contamina¢ao da
agua de abastecimento publico ocorre devido a caixas
de armazenamento de 4gua que permanecem abertas ou
mal fechadas.

A contaminagdo do gelo observada neste estudo
ocorreu provavelmente pelas condi¢des de infraestrutura
das fabricas e pelo manuseio inadequado do produto,
devido ao contato direto do gelo com as maos dos
funciondrios que o manipulavam sem uniformes e sem
luvas. Além disso, o transporte do gelo da fabrica até o
comprador era realizado por meio de baldes e sacos do
tipo nylon, que muitas vezes apresentavam sujidades,
sendo rotineiramente utilizados para o armazenamento
de produtos agropecuarios.
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Pesquisa realizada por Vargas e Quintaes”,
com caixas plasticas tipo monoblocos utilizadas no
armazenamento e transporte de pescado em Sao Paulo,
verificou 100% de contaminagdo dessas caixas por um
ou mais patdgenos, sendo que 50% continham o grupo
dos coliformes, o que indica uma provavel contaminagédo
cruzada. Falcdo et al.* ressaltaram a importincia da
manutengdo do gelo sob rigorosas condigoes de higiene,
uma vez que o gelo pode ser usado diretamente ou
indiretamente para refrigerar alimentos, como bebidas e/
ou produtos oriundos da pesca.

A condigao higiénica inadequada observada nas
amostras de gelo das fébricas corresponde a um ponto
critico na cadeia de produgdo da pescada amarela, uma
vez que pode interferir na qualidade final desse produto.
O levantamento dos pontos criticos de controle constitui
um aspecto importante para a produgdo de alimentos
seguros e de boa qualidade.

O uso de agua clorada na fabricagdo do gelo
pode ser uma alternativa a ser adotada pelos pescadores
e empresarios do ramo no municipio, ja que Scherer et
al.”? observaram que o uso de gelo com agua clorada é
efetivo na redu¢ao da contagem de micro-organismos
aerobios mesodfilos e psicrotroficos na carne de
carpa capim, armazenada inteira sob refrigeracéo,
prolongando-se em aproximadamente 3 dias a vida de
prateleira dessa espécie.

Quanto a determinacio do NMP de coliformes
nas 42 amostras de pescada amarela (Cynoscion acoupa)
analisadas, observou-se que 20 amostras (47,61%)
apresentaram contagens entre 3,0 a 93 NMP/g, e 7
amostras (16,67%) apresentaram intervalos de 3,0 a 23
NMP/g para coliformes a 35°C e a 45 °C, respectivamente,
nao ocorrendo isolamento de E. coli (Tabela 2).

Tabela 2. Determinagéo de coliformes (a 35 °C e a 45 °C) e percentual
de contaminagio da pescada-amarela em Cedral/MA, 2011

NMP/g CI(\)Illformes a 3;) C CoIl\;formes a 45%C
<30 22 52,38 35 83,33
3,0a7,4 12 28,57 4 9,52
a2l 4 9,52 2 4,76
23a29 3 7,14 1 2,39
93 1 2,39 - _
Total 42 100% 42 100%

As baixas contagens de coliformes a 45 °C
observadas refletem, possivelmente, um habitat de
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captura da pescada amarela pouco contaminado por
dejetos e a elevada concentragdo de NaCl no ambiente
aquatico. Os coliformes tém pouca tolerancia a salinidade
das aguas do mar, portanto, sendo o sal toxico para esses
micro-organismos, ocorre a eliminagdo de 90% da
populagdo de E. coli em poucas horas ou em minutos,
quando esta entra em contato com aguas marinhas®.

O baixo isolamento de coliformes também pode
ser explicado pela provéavel presenga da Pseudomonas
aeruginosa nas amostras, pois, segundo Coelho et al.*,
a P aeruginosa produz uma substancia denominada
pseudocina, que tem efeito bacteriostitico sobre o
crescimento de E. coli, Aerobacter aerogenes, Citrobacter
freundii e Klebsiella sp., podendo dificultar o isolamento
destes, alterando assim os resultados laboratoriais.

A presenga de coliformes, embora em baixas
concentragdes nas amostras de pescada, podem ser
decorrentes da contaminagdo do gelo utilizado durante
a conservagdo do produto, pois foram observadas
contagens destes micro-organismos nas amostras
avaliadas. Sabe-se que o gelo pode transferir micro-
-organismos para o pescado, pois esta em contato
direto com este, sendo importante a utilizagdo de gelo
de 6tima qualidade.

Outra forma de contaminagdo por coliformes
pode ter ocorrido durante a lavagem da pescada amarela
com agua de origem e qualidade sanitdria desconhecidas,
ou durante o processo de evisceragdo, que é realizado em
piso de madeira do préprio porto apds o desembarque,
material este de dificil limpeza e desinfec¢ao, favorecendo
assim a contaminagdo do produto.

Silveiraetal.*,aoavaliaremascondi¢deshigiénico-
-sanitdrias da cadeia produtiva do pescado marinho da
Baixada Santista — SP, observaram contaminac¢ao por
coliformes a 45 °C nos peixes analisados antes mesmo
do desembarque, o que indica deficiéncia das praticas
higiénicas por parte dos pescadores. Nesse contexto, nao
se descarta a possibilidade de que esse episddio também
esteja relacionado as contagens de coliformes verificadas
nas amostras da pescada amarela deste estudo, uma vez
que as embarcagdes utilizadas para a captura da pescada
amarela sdo pequenas e constituidas de madeiras.

Vale ressaltar que a manipulagdo adequada
durante toda a cadeia produtiva proporciona um
alimento final de boa qualidade, ja que no inicio da cadeia
(desembarque) os niveis de contaminac¢do foram baixos.
Contudo, por ser considerado um pescado fresco, a baixa
contagem observada na matéria-prima representa um
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dado preocupante se considerarmos que essas amostras
de peixes contaminadas ainda passardao por um extenso
caminho até chegar ao consumidor final, e, dependendo
das condi¢des de manipulagdo e armazenamento, podera
ocorrer a multiplicagdo desses micro-organismos em
concentragdes que poderdo se tornar patogénicas ao
ser humano.

Dias et al.?® constataram essa situagdo, pois, ao
verificarem a qualidade de peixe comercializado em
feiras e mercados de Imperatriz, MA, identificaram
alta contaminagdo por coliformes a 45 °C nas amostras
analisadas.

Para as bactérias aerdbias mesdfilas, observou-se
que 32 amostras (76,19%) apresentaram contagens entre
4 x 10 a 6,4 x 10° UFC/g (Tabela 3).

Tabela 3. Contagem de bactérias aerébias mesofilas em amostras de
pescada amarela desembarcadas em Cedral/MA, 2011

Unidades Formadoras Mesoéfilos
de Colonias (UFC/g) N %
Auséncia 10 23,81
4x10a6,9 x 10° 21 50
1,9 x 10*a 6,4 x 10° 11 26,19
Total 42 100%

A Resolugao n° 12/2001% nao estabelece padroes
microbioldgicos para contagem de mesofilos em
alimentos. No entanto, a International Commission on
Microbiological Specifications for Foods*® recomenda
que os limites para mesoéfilos aerdbios ndo devem
exceder valores maiores que 10’ UFC/g, em amostras de
peixes destinadas ao consumo humano. Considerando
esse limite, as amostras estavam dentro dos padrdes,
entretanto a presenca desses micro-organismos em
alimentos representa risco, pois a maioria dos patogénicos
pertence a esse grupo'.

Segundo Coelho et al*, as bactérias mesofilas
aerdbias, quando presentes em grande numero, indicam
insalubridade. A elevada contagem desse micro-organismo
em alimentos representa condi¢des insatisfatorias
de armazenagem e conservagio do produto. Sendo
assim, a manipula¢io e o armazenamento adequados
da pescada amarela tornam-se fundamentais, pois as
bactérias mesdfilas poderdo continuar seu processo de
multiplicagdo, o que pode estar relacionado ao inadequado
armazenamento e temperaturas favoraveis. Ao elevar-
-se a concentragao dessas bactérias, consequentemente,
acelera-se o processo de deteriora¢do da carne do pescado.

Resultado semelhante foi detectado por Fernandez
e Barbosa®, que verificaram contagens entre 2,0 x 10* a
1,0 x 10° UFC/g para bactérias mesoéfilas em sardinhas
descabecadas e evisceradas oriundas de peixarias da
Pavuna/R]. Muratori et al.”’ encontraram contagens entre
10° e 10° UFC/g em 55,9% das amostras de branquinhas
(Curimatus ciliatus) in natura em Teresina/PI.

Constata-se que os mesdfilos sao relevantes para
caracterizar as condigdes de manipulagio dos alimentos,
portanto, é de grande importancia que a legislagdo
vigente estabeleca limites para esses micro-organismos
em peixes in natura, a fim de que se garanta uma maior
qualidade do pescado fresco.

No que se refere a presenca de Salmonella spp,
verificou-se que todas as amostras avaliadas estdo
de acordo com a legislacao vigente”, que estabelece
auséncia desse micro-organismo. Sabe-se que essa
bactéria nao faz parte da microbiota natural do pescado,
sendo encontrada normalmente no trato intestinal do
ser humano e de animais. Assim, sua presen¢a decorre
da alta contamina¢do do local onde os pescados sio
capturados ou na pds-captura, quando manipulado de
forma inadequada.

Quanto a pesquisa de Vibrio parahemolyticus, ndo
foi constatada a presenca desse patdgeno nas amostras
analisadas. Pressupde-se que a auséncia desse micro-
-organismo deve-se ao fato do mesmo possuir exigéncias
proprias dos vibrios patogénicos, pois a sua presenga
independe da poluigdo antropogénica, sendo dependente
da temperatura, salinidade e matéria orgéanica®.
Herrera et al.>, em estudo com peixes marinhos frescos
comercializados na Espanha, também nao isolaram essa
bactéria das amostras analisadas.

Quanto as bactérias do género Aeromonas spp.,
19 amostras (45,24%) estavam contaminadas por esse
micro-organismo, sendo todas confirmadas como
pertencentes a espécie A. hydrophila. Muito embora
o habitat dessa bactéria seja o ambiente aquatico,
a deteccao de A. hydrophila pode ter ocorrido pela
possivel contaminagdo cruzada, uma vez que as amostras
tiveram contato com algumas superficies, tais como as
das proprias embarcagdes e canoas utilizadas para o
transporte dos exemplares até o porto.

Outra hipétese possivel refere-se a presenca de
pescadores portadores desse agente, tendo em vista que
espécies de Aeromonas podem estar associadas a uma
diversidade de infec¢oes da pele, variando de leves lesdes
topicas, tais como lesdes pustulosas, ainfecgdes mais graves®.
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A. hydrophila tem a capacidade de causar septecemia e lesdes
na pele em pessoas que estdo com defesas comprometidas™.

Ha de se considerar ainda que a atividade de
pesca permite um contato constante dos pescadores
com agua de diversas origens, que podem estar
contaminadas por esse agente. A contagem de
psicrotréficos verificada nas amostras de gelo pode
indicar presenca de Aeromonas, ao considerarmos
que A. hydrophila é uma bactéria psicrotréfica e que é
bastante sensivel as concentragdes de NaCl*.

Rodrigues et al.*®, ao verificarem a ocorréncia
de Aeromonas spp em tilapias cultivadas em
pisciculturas no estado do Rio de Janeiro, detectaram
a presenca de Aeromonas em 68,1% das 70 amostras
analisadas. Suhet et al.’’ isolaram Aeromonas de
Tilapias do Nilo (Oreochromis Niloticus) em criagdo
intensiva, verificando que A. hydrophila foi a espécie
dominante, variando de 32 a 35% nas amostras da agua
(lagoa e dos tanques-rede) e de superficie dos peixes,
respectivamente. Esses autores também constaram
que 74% das amostras de dgua e 56% das amostras
de superficie dos peixes apresentaram atividade
hemolitica.

Ilanchezian et al.*® isolaram 73 cepas de
A. hydrophila em amostras de peixes e camardo,
produzidas em cinco diferentes mercados de peixe em
Chennai, India, onde 86,3% apresentaram atividade
hemolitica. Isto ressalta a importancia desse patéogeno
como agente causador de doengas em seres humanos
e torna-se imperativa a importancia da realizacdo de
novas pesquisas que caracterizem a patogenicidade de
cepas de Aeromonas isoladas a partir de pescados, além
de que se estabelecam limites para essa bactéria em
pescados.

Para a contagem de Staphylococcus spp, foram
verificadas 13 amostras (30,95%) com contagens
entre 2 x 10% a 3,1 x 10° UFC/g (Tabela 4). Nenhuma
amostra apresentou contaminagao por Staphylococcus
coagulase positivo.

No entanto, o grupo de bactérias Staphylococcus
coagulase negativo, quando isolado de alimentos, nao
deve ser ignorado, pois a sua capacidade toxigénica foi
verificada por PCR¥. Considerando-se que os seres
humanos sdo portadores de Staphylococcus spp. na pele e
em mucosas, deve-se adotar habitos higiénicos durante a
manipulagdo do pescado.

Acredita-se que as contagens de micro-
-organismos obtidas nesta pesquisa foram favorecidas
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pela precaria estrutura do porto de desembarque, aliado
a presenca de lixo e de animais (bovinos, cdes e urubus)
e praticas inadequadas de manipulagio do pescado
apos chegada ao porto de desembarque. A qualidade da
pescada amarela deve ser priorizada, pois, além do fato
de ser um alimento perecivel, é necessario considerar o
alto valor de mercado da espécie.

Tabela 4. Contagens de Staphylococcus sp e pesquisa de Staphylococcus
coagulase positivo em amostras de pescada amarela, 2011

_g:‘l);tras Stap h(y(l;;cg;;l:s SPP Prova de coagulase
01 9,7 x 10° negativa
02 1,3 x 10* negativa
04 2,3 x 10* negativa
05 1,3 x 10* negativa
06 8,2 x 10° negativa
13 2,0 x 10° negativa
14 1,8 x 10° negativa
17 3,1 x 10° negativa
23 8,2 x 10* negativa
24 9,8 x 10* negativa
27 3,1 x 10° negativa
29 2,8 x 10* negativa
39 2,0 x 10° negativa

A contamina¢do apds o desembarque podera
contribuir para a baixa qualidade e consequente
diminuigdo davidade prateleira do produto. Além disso,
o consumo do peixe contaminado pode ser um perigo
para a saude humana, especialmente para populagdes
suscetiveis, como criangas, idosos e imunodeprimidos.

CONCLUSAO

As amostras de gelo analisadas sdo improprias
para utilizacdo na conservagdo da pescada amarela.
A pescada amarela nao apresentou contamina¢do por
Salmonella, Staphylococcus coagulase positivo e V.
parahaemolyticus, entretanto, apresentou contagens
expressivas de bactérias mesdfilas e coliformes,
representando ainda risco de veicular a infec¢do por A.
hydrophila para o consumidor. Faz-se necessario que a
legislagao brasileira passe por modificagdes no intuito de
que se estabelecam limites para bactérias em pescados
com importancia para a saide publica.
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