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Qualidade microbiol6égica do gelo na conservacgédo de pescado comercializado
na cidade de Fortaleza - Ce: Coleta de amostra
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RESUMO

O pescado € um dos alimentos mais consumidos na atualidade, porém, devido a
elevada quantidade de agua em seus tecidos, acaba se tornando um alimento de
rapida deterioracdo. Uma das principais formas de conservagdo dos pescados, é a
utilizacao do gelo, com a finalidade de manter o frescor, sabor, aspectos sensoriais,
dentre outras caracteristicas. Todavia, 0 gelo pode se tornar um carreador de
bactérias, parasitas, e/ou outros microrganismos patogénicos que podem ocasionar
problemas a saude do consumidor, como as DTA’s. Desta maneira, o principal
objetivo deste estudo foi analisar a qualidade microbiolégica de amostras de gelo
coletadas em diferentes mercados publicos, destinados & conservacdo dos
pescados. Foram coletadas um total de quinze amostras de gelo para a analise,
sendo retiradas, com auxilio de colher devidamente higienizada, colocadas em
sacos plastico estéreis, sem toca-las internamente, em seguida retirado o ar e
amarrado. Para os Coliformes fecais ou termotolerantes foi utilizada a Técnica de
Tubos Mdltiplos em séries de trés tubos, e com trés diluicbes em agua peptonada
diluicdo 10, 102 e 103, Para pesquisa de E. coli, os tubos de E.C. com gas foram
repicados para placas contendo Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) e incubadas a
35°C. Apbs 24h, coldnias negras com ou sem brilho metalico sdo suspeitas de E.
coli. Os resultados das analises foram confrontados com os padrdes estabelecidos
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria na RDC n°717, de 1° de julho de 2022
e Portaria GM/MS n° 888 de 04 de maio de 2021. De acordo com os resultados
obtidos, verificou-se a presenca de coliformes fecais ou termotolerantes em dez das
quinze amostras (66,66%) e E. coli em uma amostra (6,6%), ndo atendendo os
padrées para a qualidade da agua previstos na Portaria GM/MS n° 888/2021. As
principais causas podem estar associadas a falta de higiene nos processos de
fabricacdo do gelo utilizado, levantando ainda mais a necessidade de investigacao e
fiscalizacdo dos pontos de vendas. Assim, o emprego de técnicas adequadas de
manipulacdo e producdo do gelo sdo extremamente importantes. Levanta-se
também a necessidade de mais estudos afim de contribuir para a comunidade, uma
vez que este tipo de andlise € essencial para a avaliagdo dos pontos de comércio de
pescados, ajudando na reducao de riscos a saude do consumidor.

Palavras-chave: Analise microbiologica; Pescados; Gelo; Conservacao.
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ABSTRACT

Fish is one of the most consumed foods nowadays, however, due to the high amount
of water in its tissues, it ends up becoming a food of quick explanation. One of the
main ways of preserving fish is the use of ice, in order to maintain freshness, flavor,
sensory aspects, among other characteristics. However, ice can become a carrier of
bacteria, parasites, and/or other pathogenic microorganisms that can cause
problems to the consumer's health, such as DTA's. In this way, the main objective of
this study was to analyze the microbiological quality of ice samples collected in
different public markets, destined for the conservation of fishermen. A total of fifteen
ice samples were collected for analysis, removed with the aid of a duly sanitized
spoon, placed in sterile plastic bags, without touching them internally, then removed
from the air and tied. For fecal or thermotolerant Coliforms, the Multiple Tubes
Technigue was used in series of three tubes, and with three dilutions in peptone
water dilution 10-1, 10-2 and 10-3. For E. coli screening, E.C. with gas were streaked
onto plates containing Eosin Methylene Blue Agar (EMB) and incubated at 35°C.
After 24h, black colonies with or without a metallic sheen are suspicious for E. coli.
The results of the analyzes compared with the standards established by the National
Health Surveillance Agency in RDC No. 717, of July 1, 2022 and Ordinance GM/MS
No. 888 of May 4, 2021. the presence of fecal or thermotolerant coliforms in ten of
the fifteen samples (66.66%) and E. coli in one sample (6.6%), not meeting the
standards for water quality provided for in Ordinance GM/MS n° 888/ 2021. The main
causes may be associated with the lack of hygiene in the ice manufacturing
processes used, raising even more the need for investigation and inspection of points
of sale. Thus, the use of ice manipulation and production techniques are extremely
important. It also raises the need for more studies in order to contribute to the
community, since this type of analysis is essential for the evaluation of fish trading
points, helping to reduce risks to the health of the consumer.

Key words: Microbiological analysis; Fish; Ice; Conservation.
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1 INTRODUCAO

A qualidade higiénico sanitaria dos alimentos € uma das principais
condicbes para a promocdo e manutencdo da saude e qualidade de vida dos
individuos. Qualguer manipulagéo incorreta ou erro no processamento dos alimentos
pode ocasionar uma série de problemas, incluindo as doencas transmitidas por
alimentos (DTA). Segundo o Ministério da Saude, o numero de ocorréncias de DTA
vem aumentando significativamente, no Brasil foram notificados em média 268
surtos, com cerca de 4 mil doentes, 296 hospitalizados e 01 6bito em 2021. A
manifestacdo da doenca pode variar, porém sempre estd relacionada a
contaminagao de algum alimento (BRASIL, 2022).

Os pescados sao considerados alimentos com elevado valor nutricional,
sua composicdo conta com proteinas de alta digestibilidade, rica em aminoacidos
essenciais, responsaveis por funcdes vitais no organismo humano. Os musculos dos
pescados contribuem para o desempenho das funcfes bioquimicas das células,
além de participar do sistema contratil. Neste grupo alimentar ha a presenca de
lipideos de excelente qualidade, como os poli-insaturados, associados a saude
cardiovascular, e baixos niveis de colesterol (SOARES; GONCALVES, 2012). E
estimado que sua ingestao represente cerca de 17% do consumo de proteinas de
origem animal pela populagdo mundial (FAO, 2020).

Apesar do seu alto valor nutricional, o pescado decompde-se
gradualmente, pois € um alimento altamente perecivel, principalmente por
apresentar pH préximo a neutralidade, elevada atividade de agua nos tecidos e alto
teor de nutrientes, que podem ser facilmente utilizados por microrganismos
patogénicos, sendo considerado um alimento de rapida deterioracdo, o que favorece
o0 aumentando os riscos de DTA (DUARTE et al., 2022).

O gelo tem papel essencial na conservacdo do pescado em feiras e
mercados do Brasil, deve ser produzido a partir de agua potavel ou agua do mar
limpa, sendo considerada uma boa opcdo para manter as caracteristicas de cor,
sabor, textura, além de desacelerar o processo de multiplicacdo de microrganismos
(PENHA et al., 2020). Apesar de ter funcédo de manter o frescor do pescado, o gelo

podera funcionar como um veiculo de microrganismos patogénicos, sendo fator para



contaminagdo comprometendo dessa forma a qualidade do pescado (DUARTE et
al., 2022).

As DTA’s podem ser consequéncia da contaminacdo de alimentos por
diversas bactérias, incluindo as que podem ser encontradas no gelo. Além da E. coli
outras bactérias associadas a contaminacdo do gelo e surgimento das DTA’s séo:
Salmonella, Listeria.  monocytogenes, Vibrio cholarae, = Campylovacter,
Staphylococcus aureus. O que ressalta a importancia da analise microbiolégica do
gelo utilizado para a conservagéo dos pescados (WHO, 2022).

A agua utilizada para a fabricacdo do gelo ndo pode oferecer riscos a
saude, devendo estar de acordo com os padrdes de potabilidade recomendados
pela portaria GM/MS n°® 888/2021, apresentar auséncia de coliformes
termotolerantes em 100mL e Escherichia coli (E. coli), além de apresentar contagem
de até 5x102 UFC/mL de microrganismos heterotroficos mesofilos (DUARTE et al.,
2022). A utilizacdo do cloro na agua destinada a producdo de gelo pode ser
recomendada como uma ferramenta efetiva para a reducdo da carga de
microrganismos no pescado (BALDIN et al., 2016).

Diante do exposto, 0 presente estudo tem como objetivo geral analisar
amostras de gelo coletadas em mercados publicos da cidade de Fortaleza-CE, a fim

de confrontéa-los com as devidas recomendagdes da portaria e resolugéo vigente.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo, transversal, de abordagem quantitativa.
O material de andlise foi coletado em mercados publicos de Fortaleza-CE. Os locais
de coleta foram escolhidos por conveniéncia, por abastecer a mesa de uma grande
guantidade de pessoas e por apresentar pescados tradicionais da regido. As coletas
foram realizadas no primeiro semestre de 2023.

Foram coletadas um total de 15 (quinze) amostras de gelo usadas na
conservagao de pescado. As amostras estdo representadas por: SS, BM e VM, com
cinco coletas em cada local.

Para a coleta de dados, foi disposto como critério de inclusdo amostras de
gelo utilizadas na conservacdo dos pescados no momento que em chega nas

bancas e no controle de exposi¢cdo. Foram excluidas as amostras que havia outro
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fim de consumo, assim também quando o proprietario (a) da banca se recusou em
participar do projeto.

Foi retirado, com auxilio de colher devidamente higienizada, 100g de gelo
e colocado em saco plastico estéreis, sem toca-los internamente, em seguida
retirado o ar e amarrado. As amostras foram identificadas com etiquetas contendo o
local da coleta e data e acondicionados em freezers domésticos até o
encaminhamento ao laboratério para as analises, onde inicialmente foi determinado
0 pH e as andlises microbioldgicas.

Para os Coliformes fecais ou termotolerantes foi utilizada a Técnica de
Tubos Multiplos em séries de trés tubos, e com trés diluicbes em agua peptonada
diluicdo 10, 102 e 103 Foram preparados tubos de ensaio com tubos de Durham
invertidos com os seguintes meio de cultura: Caldo Lauril Sulfato Triptose (teste
presuntivo para coliformes totais). Caldo Bile Verde Brilhante (teste confirmatério
totais), Caldo E.C (teste confirmatorio para coliformes fecais ou termotolerantes) com
posterior esterilizagao.

Para pesquisa de E. coli, os tubos de E.C. com gas foram repicados para
placas contendo Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) e incubadas a 35°C. Apds
24h, colénias negras com ou sem brilho metalico sdo suspeitas de E. coli (SILVA,;
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2017).

Para esse objetivo, foi realizado o degelo de maneira asséptica, retirando
as amostras dos sacos plasticos e transferindo para tubos de ensaio de vidros
esterilizados de 500ml. Os resultados foram obtidos em mililitro (ml) de agua de
degelo.

Os resultados das analises foram confrontados com os padrdes
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria na RDC n°717, de 1° de
julho de 2022 e Portaria GM/MS n° 888 de 04 de maio de 2021 (RDC n. 717, 2022;
BRASIL, 2021). Ap6s a analise microbiolégica, os dados foram tabulados e
organizados em uma planilha de Excel® 2010, e estdo apresentados em forma de

tabela.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo expressos os resultados obtidos através da analise
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microbiolégica das amostras coletadas em mercados publicos situados, na cidade
de Fortaleza-CE. Para a avaliacdo da conformidade, utilizou-se como parametros os
padrbes estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria na RDC n°717,
de 1° de julho de 2022, e Portaria GM/MS n°888, de 04 de maio de 2021 (RDC n.
717,2022; BRASIL, 2021).

Tabela 1 — Andlise de coliformes e detecgéo de Escherichia coli no gelo utilizado
para conservacao do pescado em mercados publicos de Fortaleza-CE

Coliformes fecais ou termotolerantes Escherichia Coli

Amostra (NMP/g) (+/-)
SS1 240 (-)

SS2 460 (+)*
SS3 >1.100 )
SS4 >1.100 )
SS5 >1.100 )
BM2 7.4 )
BM3 21 )
BM4 9,2 )
BM24 3,6 )
BM41 <3 )
VM1 <3 )
VM2 <3 )
VM3 9,2 )
VM4 <3 ()
VM5 <3 ()

*Quantidade incontavel de colbnias caracteristicas de E. coli.
Numero mais provavel (NMP).
Fonte: Elaborado pelo autor, 2023.

De acordo com os resultados obtidos, verificou-se a presenca de
coliformes fecais ou termotolerantes em dez das quinze amostras (66,66%) e E. coli
em uma amostra (6,6%), ndo atendendo os padrbes para a qualidade da agua
previstos na Portaria GM/MS n° 888/2021. A principal causa da inconformidade pode
estar associada as condi¢cfes higiénico-sanitarias inadequadas, desde o tipo de
agua utilizada para a fabricagcdo do gelo a manipulacdo, armazenamento, dentre
outros fatores que contribuem para a contaminacdo do pescado e oferece riscos a
saude do consumidor.

Em conformidade com os resultados apresentados, Lima et al. (2016),

analisaram 32 amostras de gelo destinadas ao consumo humano. Os autores
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revelaram que cerca de 81,2% das amostras estavam improprias de acordo com a
legislacdo. A deteccao de E. coli e coliformes fecais ou termotolerantes é importante,
pois a presencga desses microrganismos indica a existéncia de bactérias patogénicas
com capacidade de produzir diversas toxinas e ocasionar infeccdes graves no ser
humano, principalmente nos mais sensiveis como criancas, Iidosos e
imunodeprimidos.

A comercializagdo do pescado exige medidas adequadas de controle e
qualidade, iniciando com a inspecdo sanitaria e estendendo-se ao sistema de
transporte, armazenamento até o destino, além de higienizacdo da infraestrutura,
equipamentos e utensilios de apoio, conscientizacdo e higienizacdo pessoal dos
manipuladores, zelando por melhores condi¢cdes higiénico-sanitarias dos produtos
oferecidos ao consumidor (DUARTE et al.,, 2022). A auséncia de cuidados e o
descumprimento das normas na producdo do gelo pode resultar em modificacbes
funcionais do alimento, se tornando um veiculo para DTAs (SENHORINHO;
CARVALHO, 2017).

A agua utilizada para o gelo deve estar de acordo com os padrbes de
potabilidade e apresentar auséncia de coliformes termotolerantes em 100mL e E.
coli. A contaminacdo da agua pode ocasionar diversos prejuizos e impactos na
salude, uma vez que pode atuar como carreadora de parasitas, microrganismos
patogénicos, metais pesados e outros fatores passiveis de causar intoxicacdo ou
infec¢des (DUARTE et al., 2022).

Os coliformes fecais ou termotolerantes sdo bactérias que utilizam a
lactose como nutriente e sdo responsaveis por formacao de gases, sendo que 90%
de E. coli corresponde a este grupo. Estas bactérias s&@o consideradas um
importante indicador de contaminacéo fecal, sendo utilizada como parametro para
avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias associado a agua e alimentos (SILVA;
JUNQUEIRA; SILVEIRA 2017).

A E. coli ndo é um patdbgeno comum e pode ser encontrada
principalmente no trato digestério, sendo responsavel pela producdo de
enterotoxinas que ocasionam quadros de diarreia e doencas de origem alimentar
grave (OLIVEIRA et al., 2015).

Em vista dessa problematica, nesta analise, foram identificadas na maior

parte das amostras, presenca de coliformes fecais ou termotolerantes, evidenciando
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0s potenciais riscos de DTAs aos consumidores potenciais dos pescados
acondicionados nesse gelo.

Ademais, o presente estudo revelou que apenas 33,33% das amostras se
encontravam em conformidade, apresentando auséncia de coliformes fecais ou
termotolerantes, 0 que levanta uma preocupacao pertinente ao que se refere as
condicbes de fabricacdo, armazenamento e manipulacdo do gelo utilizado para
conservacgao do pescado.

Da mesma forma, Ferreira et al. (2014) investigaram a qualidade
microbiolégica de 8 amostras de gelo provenientes de fabricas. Foi constatado que 6
(75%) amostras estavam contaminadas por coliformes totais e termotolerantes, e 2
(25%) por E. coli. A contaminacdo analisada nas amostras de gelo foi associada as
condi¢gbes sanitérias insatisfatorias, tornando o seu consumo inapropriado para a
conservacgao do pescado.

Penha et al. (2020) ao analisarem o gelo destinado a conservacdo do
pescado em um Mercado Municipal, verificaram que 100% das amostras (n=16)
estavam fora do padrédo legal exigido, constatando a presenca de E. coli em 94%
(15/16) delas. Os pesquisadores entdo concluiram que a agua utilizada para a
fabricacdo do gelo estava em condi¢cBes precarias de armazenamento e manuseio,
aumentando os riscos de contaminacgao do gelo, e consequentemente do pescado.

O levantamento de Penha et al. (2020) corrobora com os achados do
presente estudo, o qual se torna necessario reforcar a importancia do cumprimento
das normas vigentes, assim como também, a realizacao de coleta e analise da agua
periddica, para averiguar sua potabilidade.

Adicionalmente, Duarte et al. (2022) analisaram 15 amostras de gelo
coletadas em diferentes supermercados. Foram colhidas 300g manualmente de
acordo com as recomendacBes. A andlise foi feita a partir da contagem de
microrganismo heterotréficos mesaofilos e psicrotréficos, o qual constatou-se que a
contagem de mesofilos apresentaram valores entre 1,0x10' e 9,15x10% UFC/mL,
com amostras fora do padrao estabelecido pela Portaria MG/MS n°® 888/2021. Em
adicdo, foi registrada a presenca de coliformes totais em 6 amostras e de
termotolerantes em 4 amostras. Tais resultados demonstraram variagdo na
qualidade microbiolégica do gelo utilizado para conservacdo do pescado nos

supermercados, favorecendo um potencial risco para a saude dos consumidores.
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A presenca de E. coli assim também como coliformes termotolerantes em
amostras de gelo é de extrema preocupacdo, uma vez que tal contaminacao indica
que a agua utilizada para a fabricacdo do gelo possivelmente teve um contato direto
ou indireto com contaminacéo fecal, evidenciando a inadequac¢do no processo de
elaboracdo do produto. A principal causa pode estar associada a falta de higiene na
manipulacdo, condicbes de armazenamento inapropriadas, equipamentos sem
limpeza ou desinfeccdo adequadas, contaminagao cruzada, que de alguma forma
oferecem risco ao consumidor (FERREIRA et al., 2014).

Segundo a RDC n° 216 de 15 de novembro de 2004, que dispde sobre os
regulamentos e aspectos associados a seguranca sanitaria de alimentos, incluindo a
desinfeccdo adequada de equipamento e utensilios, o processo de desinfeccédo
adequada inclui: limpeza preliminar; escolha do desinfetante apropriado e com
eficacia para reducdo de bactérias; diluicdo e preparo de acordo com as
recomendacdes do fabricante; aplicacdo, de modo que seja aplicado em todas as
superficies; tempo de contato para se obter a acdo necessaria; e enxague com agua
potavel.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A agua destinada para a fabricacao do gelo deve estar de acordo com as
normas de conformidade. A presenca de microrganismos patogénicos pode
contaminar o pescado e atuar como um veiculo de infec¢cBes e intoxicacao, afetando
a saude do consumidor.

Desta forma, o emprego de técnicas adequadas de manipulacdo e
producdo do gelo sdo extremamente necessarias, assim também como treinamento
dos manipuladores com aplicacdo de boas praticas, buscando aprimorar seus
conhecimentos sobre higiene e cuidados em todo o processo de comercializagao.

Buscando assim reduzir danos e prejuizos a saude.
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