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AVALIAGAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE PESCADO SALGADO
COMERCIALIZADO EM FORTALEZA

Leyla Maria de Oliveira Barros

1 - INTRODUCAO

A salga € uma das formas mais antigas de conservacdo de peixes
que data desde a civilizagdo do antigo Egito e Mesopotamia, ha 4.000 a.C. Sua
pratica tem-se mantido sem grandes modificagcées, a ndo ser no que diz respeito
a higiene, preparacéo do material e armazenagem (BOTELHO, 19586).

A salga consiste em um método de simples preservagio, podendo ser
realizada industrial ou artesanalmente, através de trés processos: seco, Umido e
misto. A salga seca consiste em colocar o peixe em camadas alternadas com
sal, de modo que a salmoura formada pelo sal e a agua seja drenada. Sempre a
primeira e a ultima camada é o sal. Na salga umida, o peixe € imerso em uma
solugdo de salmoura, enquanto que a mista é semelhante a seca, porém a
salmoura formada n&o € drenada (SANCHEZ & LAM, 1965).

A salga seca é recomendada principalmente para peixes magros e a
Uumida para peixes gordos, os quais sdo protegidos do ar para evitar a oxidagao
das gorduras (BOTELHO, 1958).

Pensou-se que o efeito conservador do sal era devido as suas
propriedades antissépticas, isto porque, em concentracdes relativamente altas
ele constitui uma barreira ao desenvolvimento de microrganismos, mas nao se
deve esquecer que muitos microrganismos vivem na agua do mar, que contém
3% de cloreto de sédio e que quase todas as bactérias necessitam de uma certa
percentagem (1 a 2%) de sal para se desenvolver, e que até crescem melhor em
meios isentos desta substancia inorganica (BOTELHO, 1965). De acordo com a

concentracdo de sal, a salga pode ser considerada: forte, quando a



concentracdo é superior a 30%; média quando estd em torno de 20% e leve
quando é inferior a 15% (BOTELHO & SANCHEZ, 1966).

A salga tem sua base fisica na osmose. O efeito de preservacdo do
sal € muito mais devido a sua agéo fisica sobre o estado coloidal das proteinas e
sobre a atividade de &agua do musculo do que uma eventual atividade
antisséptica do ion CI'. A reducéo da atividade de agua do musculo pelo sal
limita o crescimento de microrganismos capazes de crescer em baixas
atividades.

A acao preservativa da salga é caracterizada pela remocéo parcial do
conteudo de agua e o aumento da concentragdo salina no produto final.
Trabalhos publicados constataram que a incorporacdc do sal ao produto
contribui para a sua conservagéo (BURGESS et al., 1967; HORNER, 1992).

O efeito conservador da salga e da secagem depende também da
composicdo quimica do sal. O excesso de sais de calcio e magnésio pode
comprometer a conservacdo do produto salgado devido a elevada
higroscopicidade, a qual retarda a penetracéo do cloreto de sédio, favorecendo a
decomposicdo. O aspecto do pescado salgado nestas condicbes apresenta uma
superficie rugosa e dura, uma coloracéo ligeiramente branca e de sabor amargo
caracteristico (BOTELHO, 1965). Um produto salgado de boa qualidade requer a
utilizacdo de um sal de elevado grau de pureza, com baixos teores de minerais e
bactérias. Outro aspecto importante que deve ser considerado na operacéo de
salga é o tamanho do cristal de sal, que influi diretamente na boa conservacédo
do pescado. O sal mais adequado para a salga é aquele conhecido vulgarmente
como sal tragado, o qual é constituido de uma mistura de sal grosso com sal
fino.

Fatores como o teor de gordura, o estado de frescor do pescado, a
temperatura e a qualidade do peixe influenciam na eficiéncia da salga
(BOTELHO, 1965).

A obtencdo de um produto de boa qualidade que pode ser conservado
por longos periodos, € o resultado de uma salga bem elaborada. No entanto na
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maioria dos casos, 0 pescado salgado é de baixa qualidade, visto que é
manipulado em condicdes inadequadas, sem os cuidados higiénicos necessarios
ao processamento de salga.

Os sais s&o considerados meios adequados para o desenvolvimento
de bactérias haldfilas, aquelas que sobrevivem em meios com altas
concentracbes de sal. Segundo BOTELHO (1966), os fenémenos de
decomposig&o quimica e bacteriolégica dependem da concentracdo de sal e da
temperatura. A faixa ideal de desenvolvimento das bactérias haldfilas é de 20 a
28°C, embora possam se desenvolver entre 32 a 46°C (BOTELHO, 1968). Desta
forma, recomenda-se que o sal empregado no processo de salga deva ser
submetido previamente ao calor, para eliminar essas bactérias. Segundo
BAROSS (1976), os microrganismos podem ser divididos em trés grupos de
acordo com sua tolerancia ao sal: a) Ligeiramente Haldfilos — Crescem
otimamente em meios contendo 2 a 5% de NaCl e incluem microrganismos
marinhos, principalmente dos géneros Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter e
Flavobacterium; b) Extremamente Haldéfilos — Crescem em meios com 20 a 30%
de sal, tendo como principais representantes as bactérias halbfilas estritas, dos
géneros Halobacterium e Halococcus, responsaveis pela deterioracdo vermelha
em carnes e peixes fortemente salgados; e c) Halotolerantes - Crescem tanto em
meios isentos de sal como naqueles contendo até mais de 5%. Neste grupo
merecem destaque algumas bactérias Gram positivas das familias
Micrococcaceae e Bacillaceae, algumas corinebactérias, espécies Gram
negativas e inclusive patégenos como Clostridium perfringens, C. botulium e
Staphylococcus aureus.

Além das bactérias haldfilas, muitas espécies de leveduras e bolores
também sdo capazes de se desenvolver em meios contendo elevadas
concentracdes de sal. Nesse ultimo grupo, espécies de Aspergillus Penicillium e
principalmente Sporendonema expizoum sao importantes agentes de
deterioracdo do pescado salgado (GRAIKOSKI, 1973).
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Os alimentos podem constituir-se em bons meios de cultura para
microrganismos, 0s quais atingindo esses produtos, podem reproduzir-se e,
dependendo do grau de multiplicacdo, determinar quadros clinicos de
toxinfecgBes alimentares em seus consumidores quando ingeridos (FRAZIER,
1972).

Segundo estatisticas publicadas pela Organizagdo Mundial de Saude
(O.M.S), as infecgcbes bacterianas constituem a maioria das doencgas
transmissiveis pelo consumo de pescado. Elas podem ser devidas a
contaminacdo direta do produto com agua contaminada ou a contaminagao
secundaria através de descarga, processamento, estocagem, distribuicdo e
preparo para 0 Consumo.

Referéncias bibliograficas sdo encontradas comentando a qualidade
do pescado salgado (SANCHEZ & LAM, 1965; UBOLDI & NELLY, 1982;
HORNER, 1992). No entanto, poucos se fixam na sua microbiologia.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade
microbiolégica (contagem de fungos e leveduras e de Sthaphylococcus aureus)
do mapara (Hypophtalmus edentatus), espécie procedente da regi&do Norte,
encontrada em grande quantidade nos postos de comercializagéo desse produto

no centro de Fortaleza.
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2 - MATERIAL E METODOS

2.1 —MATERIAL

Amostras do peixe de agua doce (mapara — Hypophtalmus edentatus)
salgado foram coletadas no periodo de abril a setembro de 1999, em 2 (dois)
postos de vendas da rua Conde D’eu no centro de Fortaleza — CE.

As amostras denominadas A e B foram adquiridas por peso (500g por
vez), sendo levadas ao laboratério, onde imediatamente eram feitas as analises.
Semanalmente se fazia coletas de cada posto, totalizando 48 amostras (24 A e
24 B).

2.2 —-METODOS

As amostras foram analisadas segundo o método de contagem de
microrganismos em placas, recomendado pelo MANUAL DE METODOS E
ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS (1997), utilizado tanto para a
quantificacdo de bolores e leveduras como para a enumeragao de
Staphylococcus aureus.

Esse método se baseia na premissa de que cada célula microbiana
presente em uma amostra ira formar, quando fixada em um meio de cultura
sélido adequado, uma coldnia visivel e isolada. Variando o tipo de meio de
cultivo e as condicbes de incubacdo, €& possivel selecionar o tipo de

microrganismo que se deseja contar.

2.2.1 — Preparacéo das Amostras e Dilui¢des Seriadas

A preparacdo das amostras para a analise constituiu-se basicamente
de duas etapas: a retirada de unidade analitica, cuja porcdo removida foi
representativa de todo o conteiudo da unidade amostral, e a preparagdo das
diluicdes decimais seriadas da unidade analitica, para a inoculagédo nos meios

de cultura.
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Em laboratdrio, foram pesados 50g da amostra A e 50g da amostra B
e colocados, separadamente, em 450ml| de solucédo salina 0,85% estéril e, em
seguida, submetidos a homogeneizacdo por 2 minutos em liquidificador,
obtendo-se, assim, a primeira diluicdo correspondendo a 10™.

Os homogenatos foram deixados em repouso por 5 minutos. Apos a
sedimentacdo do material, foram preparadas as diluicbes decimais seriadas de
102a 10, utilizando o seguinte procedimento para ambas as homogeneizacées:
foi transferido 1,0ml do homogenato para um tubo contendo 9,0ml de solucdo
salina 0,85% estéril. O tubo foi agitado, obtendo-se, entdo, a diluicdo 102 Em
seguida foi transferido 1,0ml da diluicdo 102 para um outro tubo também
contendo 9,0ml de solucéo salina 0,85% estéril, sendo essa, a dilui¢do 10>, De

modo semelhante foi procedido para as demais diluigdes (10, 10° e 10®).
2.2.2 — Contagem de Staphylococcus aureus

Para a enumeracéo de S. aureus, as diluicbes foram semeadas em
duplicata em Agar Baird — Parker, meio basico para o crescimento de S. aureus,
através da técnica “Spread Plate”.

Foram retiradas aliquotas de 0,2ml de cada diluicdo, sendo
inoculadas, separadamente na superficie do meio em placas de Petri
previamente preparadas. Em seguida, utilizando uma alca de Drigalsky, o
in6culo foi espalhado por toda a superficie do meio, até que todo o excesso de
liquido fosse absorvido.

Posteriormente, as placas foram invertidas e incubadas em estufa,
onde permaneceram por um periodo de 48 horas a uma temperatura de 35° C.

A contagem e interpretacdo das placas foram feitas com o auxilio de
um contador de colonias, sendo suspeitas as coldnias negras com um halo de

transparéncia ao redor.
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2.2.3 — Contagem de Bolores e Leveduras.

Para a quantificacdo de bolores e leveduras, as diluicdes foram
inoculadas em Agar Dextrose — Batata, meio basico para o crescimento de
bolores e leveduras, utilizando a técnica “Pour Plate”.

Foram inoculadas aliquotas de 1,0ml de cada diluicdo nas placas de
Petri, estéreis e vazias, depositando o indculo fora do centro da placa, isto para
facilitar a posterior mistura com o meio de cultura. Em seguida, foram
distribuidos em cada placa contendo o inéculo, 15ml de Agar Dextrose — Batata,
previamente fundido e resfriado a 45° C. Posteriormente foi feita a mistura do
indculo com o meio de cultivo, movimentando suavemente as placas em
movimentos circulares.

Apobs completa solidificacdo do meio de cultura, as placas foram
invertidas e incubadas a temperatura ambiente por um periodo de 5 dias. Findo
esse periodo, foram feitas as contagens das coldnias de bolores e leveduras,
sendo utilizado um contador de coldnias para a contagem das leveduras.

A expressao final dos resultados tanto para a quantificacéo de bolores
e leveduras quanto para a enumeracdo de S. aureus foi feita mediante a
identificac@o das placas de contagens, sendo observadas as melhores diluigbes,
isto é, aquelas que apresentaram contagens entre 30 e 300 colbnias. Os
resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Coldnias por mililitro
(UFC/ml).

O esquema geral de analise para a contagem de microrganismos
aerobios mesofilos, bolores e leveduras em placas encontra-se descrito na

Figura 1.
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Homogeneizagio
10° 10* 10°
1mI 1ml 1ml 1imi 1mi
—> —> —> —P
9ml 9ml 9ml 9ml 9ml
(S.5.0,85%) (S.S.0,85%) {S.S.0,85%) (S.S.0,85%) {S.S.0,85%)
50g de amostra + l l
450 ml de solucdo salina \ /
0,85% (S.S. 0,85%) >¢ ‘ 4 <
S. aureus Bolores e Leveduras
12 placas

6 placas

Agar Baird — Parker

Agar Dextrose - Batata
( Plaqueamento em duplicata )

35°C/48 h 25°C/5 dias

Contagem de

Contagem de
Aerdobios Meséfilos

Bolores e Leveduras

Figura 1.- Esquema de analise para contagem de microrganismos aerébios

mesofilos, bolores e leveduras (adaptado de UBOLDI EIROA,
1982).
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3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

Das quarenta e oito amostras de pescado salgado (Mapara —
Hypophtalmus edentatus) analisadas, 24 do posto de venda A e 24 do B, todas
apresentaram bolores, leveduras e Micrococcus com contagens consideraveis.
No entanto, néo foi constatada a presenca de S. aureus em nenhuma dessas
amostras (Figura 2c). Segundo TROLLER (1973), S.aureus revela uma certa
resisténcia a meios contendo baixa atividade de agua (Aa), sendo 0,84 o minimo
toleravel para o seu desenvolvimento. Dessa forma, acreditamos que as
amostras de pescado salgado submetidas as analises neste trabalho,
apresentaram Aa inferior ao minimo suportavel por essa bactéria, dificultando
seu crescimento.

Outro fator limitante para o desenvolvimento de S.aureus € a elevada
concentracdo de sal (NaCl). De acordo com TATINI (1973), S.aureus cresce em
niveis de NaCl variando de 0 a 20%. Com base nesse principio, a salga cria
condicdes desfavoraveis para a ocorréncia dessa bactéria, uma vez que as
concentragdes em torno de 30% blogueiam o crescimento de S.aureus.

A ocorréncia de Micrococcus em numero elevado e com frequéncia
semelhante em ambas as amostras (A e B), apresentando valores
compreendidos entre 1,0 x 10°a 1,8 x 10* UFC/g para a amostra A e entre 1,15 x
10% a 1,43 x 10* para a B (Tabela 1), pode ser devido as mas condicdes
higiénicas nas operagdes de processamento, estocagem e comercializacdo do
pescado. Segundo JAY (1978), os Micrococcus se encontram amplamente
distribuidos na natureza e podem estar presentes nos alimentos em grandes
numeros. Estes microrganismos crescem muito bem em meios contendo altas
concentragdes de sal e baixa atividade de agua e toleram niveis relativamente
elevados de certos compostos tdxicos como o telurito, cloro, mercurio,
neomicina, etc...

Nossos dados se assemelham aqueles encontrados por VIEIRA &
CALAND (1968). Estes autores, estudando amostras de peixe salgado
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comercializado em Fortaleza, identificaram espécies do género Micrococcus
dentre outras bactérias.

As altas contagens de Micrococcus em pescado estéo relacionadas a
formacé&o de histamina, uma vez que estes microrganismos tem a capacidade de
descarboxilar a histidina livre presente no musculo do pescado, principalmente
em peixes de musculatura vermelha e, ndo deve ser descartada a possibilidade
de vir ocorrer uma intoxicac&o alimentar através do consumo deste produto com
niveis consideraveis de histamina. Segundo GERMANO et al. (1993); ADAMS et
al. (1994), a ingestdo de pescado nestas condi¢bes pode resultar em intoxicacéo
com sintomas nervosos, dada a estimulacdo vagal, a partir da ingestéo de
100mg de histamina /100g de peixe.

BEHLING & TAYLOR (1982) indicam que a producg&o de histamina
por bactérias deve ser controlada durante a manipulagéo, estocagem e
processamento do pescado. De acordo com LEITAO et al. (1983), o elevado
numero de bactérias descarboxiladoras de histidina em alimentos, resultando
consequentemente em um acumulo de histamina, ocorre em situagbes muito
deficientes de processamento ou de estocagem de matérias primas, que
oferecem riscos potenciais. Entretanto o mapara por ser um peixe de
musculatura branca e consequentemente de baixo conteudo de histidina livre
(RODRIGUES - JEREZ et al., 1994), sua producéo em histamina, a partir da
acao de Micrococcus, seria desprezivel.

Contudo BANWART (1989) se refere a algumas espécies de
Micrococcus, tais como M. roseus que seriam responsaveis por alteragdes na
cor de carnes e pescado salgados. Segundo esse autor, essa espécie causa 0
vermelhdo na carne de produtos salgados, fato observado nas amostras de
mapara e que pode ser atribuido a grande quantidade de Micrococcus presente.

Para as leveduras, (Tabela 2) as contagens obtidas nas duas

amostras (A e B), também apresentaram frequéncias bastante semelhantes. Os
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valores ficaram nos intervalos de < 10,0 a 8,5 x 10° UFC/g para a amostra A e de
<10,0a92x 10° para a B. A presenca de leveduras, assim como a de bolores,
s&o indicativos de ma qualidade do produto ou falhas higiénicas na manipulagéo
e armazenamento.

Embora a ocorréncia de espécies de leveduras patogénicas em
alimentos seja praticamente desconhecida, estes microrganismos s&o de grande
importancia na conservacéo dos alimentos, por serem agentes de deterioracéo
dos mesmos, nos quais apresentam otimas condicdes de desenvolvimento.
Segundo FRAZIER & WESTHOFF (1978), algumas leveduras revelam uma
elevada tolerancia ao sal, sendo capazes de crescimento em salmouras e
estando envolvidas na deterioragdo de carnes e pescado salgados. Leveduras
oxidativas do género Debaryomyces sao particularmente frequentes nestes
alimentos, ao lado de espécies de Saccharomyces, Torulopsis, Brettanomyces,
Pichia, Candida e Trichosporium.

Das quarenta e oito amostras de pescado salgado analisadas foram
isoladas 36 coldénias de leveduras, e através dos testes zimograma e
auxanograma (RIPON, 1988) foram identificadas as espécies Candida albicans e
Candida sp, sendo esta ultima a de maior frequéncia (Tabela 3 e Figura 2a).

Com relacdo a bolores, a sua elevada incidéncia nos alimentos esta
relacionada a surtos ou casos severos de intoxicacdo alimentar, atribuidos as
micotoxinas produzidas por esses microrganismos (Figura 2b).

As micotoxinas poderiam ser definidas como metabdlitos secundarios
produzidos pelos bolores e que, quando ingeridas, causam alteracées biolégicas
prejudiciais aos seres humanos e outros animais. Dependendo dos teores de
micotoxinas, quatro tipos basicos de toxicidade s&o verificados: aguda, cronica,
mutagénica e teratogénica. O efeito agudo mais frequente € a deterioragéo das
funcdes hepética e renal, fatal em alguns casos. O efeito crénico de muitas
micotoxinas € a inducdo de cancer, principalmente no figado. Algumas
interferem na replicacédo do DNA e consequentemente, podem produzir efeitos
mutagénicos e teratogénicos (COMPERTZ, 1999).
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As micotoxinas foram responsaveis por grandes epidemias de intoxicagdo no
homem e nos animais durante a idade média, particularmente os de ergotismo
ou “fogo de Santo Antdnio”, levando a morte elevado numero de pessoas na
Europa, naquela época. A moléstia foi atribuida ao consumo de pé&o
contaminado com Claciceps purpurea e Claviceps paspali. No entanto, somente
a partir de 1960, com a descoberta da aflatoxina é que estudos mais profundos
nesta area foram desenvolvidos, conhecendo-se, atualmente, dezenas de
metabdlitos téxicos de origem fungica (DAVIS & DIENER, 1978).

As principais espécies de bolores produtoras de toxinas pertencem
aos géneros: Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Claviceps, Pithomyces,
Myrothecium, Stachybotrys, Phoma e Alternaria. Neste trabalho foram isoladas
12 coldnias de bolores, porém n&o foram identificadas (Figura 3).

O grande indice de Micrococcus, bolores e leveduras registrado pode
ser atribuido as matérias - primas de baixa qualidade, a existéncia de falhas na
higienizacdo durante o processo de salga, @ manutengcdo do produto a
temperaturas inadequadas, ou ainda ao transporte do pescado desde o seu
distribuidor até o mercado consumidor. Entretanto, as precarias condi¢des
higiénico - sanitarias na comercializacdo deste pescado nos postos de venda,
parecem ser a maior fonte de contaminagéo. Ndo existem os minimos cuidados
higiénicos que devem ser destinados a qualquer produto para consumo humano.
De acordo com GELLI (1988), os microrganismos indicadores de higiene e/ou
processamento incluem, dentre outras, as bactérias meséfilas e, para os
produtos ja transformados, os bolores e as leveduras.

A atual Legislacdo Brasileira (BRASIL, 1997) ndo estabelece limites
para contagens de bactérias mesdfilas, bolores e leveduras para pescado
salgado, sendo assim, os valores encontrados ndo podem ser comparados a
nenhum padréo.

Segundo UNGAR & GERMANO (1992), os alimentos desempenham
um papel fundamental na economia de qualquer pais; além disso, destacam-se
o estreito relacionamento entre alimentos e saude. Dessa forma, eles observam
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que os padrdes sanitarios devem ser elaborados para que os alimentos
apresentem boa qualidade, seguranga e baixos riscos de transmisséo de
doencgas.

GERMANO et al. (1993) ao relatarem toxinfecgbes bacterianas
causadas pelo consumo de pescado, destacam a manipulacdo incorreta como
responsavel por grande parte da contaminacdo ou proliferagdo de
microrganismos patogénicos nesse tipo de alimento.

Conforme NUNES (1994), o problema da multiplicacdo microbiana em
produtos de origem animal n&o restringe-se apenas as doencas que causam. O
prejuizo € maior principalmente quando se pensa no fato de que o peixe é
proteina de origem animal, extremamente cara e rara no mundo da fome de
hoje. Quando se vende um pescado com alta contaminacgao, ele pode ndo estar
estragado, com cheiro improprio, mas € um produto com uma qualidade de
proteina inferior aguela que deveria ter; portanto, é considerado uma fraude, pois
se esta lesando o consumidor.

Os resultados desta pesquisa demonstraram a necessidade de um
maior rigor na fiscalizac&o do pescado salgado comercializado em Fortaleza, por
parte das autoridades sanitarias, comecando desde a selegcdo da matéria -
prima de boa qualidade até o cumprimento das medidas higiénico — sanitarias
na estocagem. Desta maneira, é possivel oferecer ao consumidor um produto
bem elaborado, quer no ambito industrial, quer no nivel de comércio varejista.
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Tabela 1.- Resultado das contagens de Micrococcus (UFC/g) em amostras
(A e B) de peixe salgado coletadas em dois postos de venda da

rua Conde D’eu em Fortaleza/CE.

AMOSTRAS UFCIg x 10°
COLETAS
” B
1 1,00 1,15
2 6,45 4,80
3 9,70 7,60
4 2,45 6,50
5 14,60 14,30
6 4,80 12,30
7 10,80 6,90
8 5,05 10,30
9 11,00 8,80
10 3,90 7,20
11 18,00 7,15
12 4,00 8,65
13 5,00 3,30
14 2,10 8,40
15 9,85 4,70
16 7,65 10,85
17 4,50 1,85
18 4,00 7,05
19 9,70 7,90
20 9,15 11,75
21 11,50 8,90
22 5,25 7,10
23 7,95 4,00
24 6,55 9,95
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TABELA 2.- Resultado das contagens de leveduras (UFC/g) em amostras (A
e B) de peixe salgado coletadas em dois postos de venda da
rua Conde D’eu em Fortaleza/CE.

AMOSTRAS
COLETAS
A B

1 2800 4200

2 3100 1500

3 2300 1600

4 3500 5000

5 8500 5300

6 2900 9200

7 4000 4100

8 1800 4000

9 600 <10
10 500 900
11 1600 800
12 900 2100
13 2200 1200
14 <10 1800
15 1000 800
16 <10 <10
17 1100 200
18 600 800
19 3200 2600
20 2100 4800
21 1700 <10
22 400 1300
23 1900 1200
24 1600 2900
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TABELA 3.- Leveduras isoladas das amostras de pescado salgado

comercializado na rua Conde D’eu em Fortaleza/CE.

COLETAS IDENTIFICACAO
2 A = Candida sp B = Negativo
3 A = Candida albicans B = Candida sp
4 A = Candida albicans B = Candida albicans
5 A = Candida albicans B = Candida albicans
6 A = Candida sp B = Candida sp
7 A = Candida albicans B = Negativo
8 A = Negativo B = Negativo
9 A = Negativo B = Negativo
10 A = Candida sp
11 A = Candida sp
12 A = Candida sp B = Candida sp
13 A = Candida sp B = Candida sp
14 A = Negativo B = Negativo
156 A = Candida albicans B = Candida albicans
16 A = Negativo B = Negativo
17 A = Candida sp B = Candida sp
18 A = Negativo B = Negativo
19 A = Candida sp B = Candida sp
20 A = Candida sp B = Candida sp
21 A = Negativo B = Candida sp
22 A = Candida sp B = Negativo
23 A = Candida sp B = Negativo
24 A = Candida sp B = Candida sp




(a)

(b)

()

Figura 2.- Placas com crescimento tipico de leveduras (a), bolores (b) e

Staphylococcus aureus (c) em alimentos.

24



25

Figura 3.- Placas com crescimento de fungos (ndo identificados) em
amostras de pescado salgado comercializado em Fortaleza/CE.
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4 — CONCLUSOES
Os resultados desta pesquisa permitiram concluir que:
- O produto apresenta um elevado indice de Micrococcus, bolores e leveduras.
- As 36 cepas de leveduras isoladas das amostras de pescado salgado foram
identificadas como pertencendo as espécies Candida albicans e Candida sp,

sendo esta ultima a de maior ocorréncia.

- Na3&o houve ocorréncia de S. aureus em nenhuma das amostras analisadas.
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5 — SUMARIO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica do
pescado salgado comercializado em Fortaleza — CE, considerando que este tipo
de pescado ¢é bastante consumido pelas populagdes menos favorecidas. Foram
analisadas 48 amostras de mapara (Hypophtalmus edentatus) salgado
adquiridas em dois postos de venda,(24 do posto A e 24 do B) estabelecidos na
rua Conde D’eu, no centro de Fortaleza, no periodo de abril a setembro de 1999.
Todas elas apresentaram Micrococcus, bolores e leveduras em numero bastante
significativo. Os resultados das contagens de Micrococcus apresentaram valores
compreendidos no intervalo de 1,0 x 10° a 1,8 x 10* UFC/g para a amostra A, e
de 1,15 x 10° a 1,43 x 10* para a B. O nimero de UFC/g de leveduras
registradas nas amostras A e B apresentaram intervalos de < 10 a 8,5 x 10°
UFC/gede <10 a 9,2 x 10° respectivamente. Através dos testes zimograma e
auxanograma (RIPON, 1988) foram identificadas algumas espécies de
leveduras. Houve ocorréncia das espécies Candida albicans e Candida sp. Nao
foi observada a presencga de Staphylococcus aureus em nenhuma das amostras

analisadas.
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