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Resumo Foram analisadas 20 amostras de camardo
salgado, seco e/ou defumado (CSSD) escolhidos
aleatoriamente, entre os feirantes e analisada as
caracteristicas fisico-quimicas (umidade, cinzas,
cloretos, pH, aménia e gas sulfidrico) e
microbioldgicas (mesofilos, coliformes a 45°C,
fungos filamentosos e leveduras, Staphylococcus
coagulase-positiva e Salmonella sp.). A contagem
de bactérias mesdfilas cultivaveis (BMC) variou de
4,4 x10%a 1,0 x 10’ UFC.g ™, bolores e leveduras de
<1,0 x 10'a 5,0 x 10*UFC.g™, coliformes a 45°C de
<3,0 a 2,3 x 10" NMP.g" e estafilococos de <1,0 x
10" a 9,9 x 10° UFC.g™. Salmonella foi encontrada
em 5% das amostras, ndo sendo encontrada as
bactérias Escherichia coli e Staphylococcus
coagulase-positivo. Pardmetros em desacordo com
0s regulamentos vigentes para pescado salgado e
seco foram observados para a umidade (35%), o
residuo mineral (25%) e cloretos (10%). O pH das
amostras de CSSD variou de 8,0 a 8,6. No teste de
ambdnia  45% das amostras  apresentaram
positividade e 100% foram negativas para Qas
sulfidrico. O CSSD comercializado em Cruz das
Almas, apresenta alta carga microbiana com a
presenca de patdgenos, podendo ser um risco para a
comunidade que o consome sem tratamento térmico
posterior.
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Abstract We analyzed 20 samples of dried,
salted and smoked shrimp (DSSS) randomly
chosen among the marketer and analyzed the
physical-chemical characteristics (humidity, ash,
chlorides, pH, ammonia and sulfidric gas) and
microbiological (mesophilic, coliforms at 45°C,
filamentous fungi and yeasts, coagulase-positive
Staphylococci and Salmonella sp.). The count of
mesophilic bacteria culturable (MBC) varied
between 4.4 x 10* to 1.0 x 10" CFU.g%
filamentous fungi and yeast from <1.0 x 10" a
5.0 x 10> CFU.g™, coliforms at 45°C from <3.0
to 2.3 x 10' MPN.g" and Staphylococcus sp.
<1.0 x 10" t0 9.9 x 10° CFU.g™. Salmonella was
found in 5% of samples, were not found bacteria
Escherichia coli and  coagulase-positive
Staphylococci. Parameters at odds with the
prevailing regulations for salted and dried fish
were observed for moisture (35%), the mineral
residue (25%) and chloride (10%). The pH
CSSD samples of ranged from 8.0 to 8.6.
Ammonia test 45% of samples was positive and
100% samples were negative for sulfidric gas.
The DSSS sold in Cruz das Almas, shows high
microbial load with pathogens presence, may be
a risk to community that consume without
thermal treatment.
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security.
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Introducéo

O camardo € um alimento muito apreciado na culindria nordestina, assim como em outras regiGes do
pais. No entanto, por ser um produto perecivel quando comercializado in natura, métodos de conservacao
como a salga, secagem e defumacdo sdo necessarios para aumentar a vida Util do produto. Esses métodos
consistem em reduzir a quantidade de agua disponivel, inibindo o crescimento de microrganismos. Além
disso, o processo de salga e secagem confere caracteristicas organolépticas peculiares ao camarao.

As espécies do género Penaeus, conhecidas e comercializadas como camarao-rosa (P. brasiliensis e P.
paulensis) sdo bem aceitas pelo mercado consumidor. Seu elevado valor comercial contribui para um menor
consumo, fazendo com que os comerciantes estendam ao maximo o tempo de prateleira do produto, em
detrimento de sua qualidade (Moura, Mayer, Langraf & Tenuta Filho, 2003). A qualidade do camarao fresco
pode ser facilmente avaliada por pardmetros sensoriais como odor, cor e textura, embora, 0 processo de
secagem e salga possa camuflar a aparéncia do produto e seus aspectos sensoriais.

Na culinaria baiana o camardo salgado, seco e/ou defumado (CSSD) é um produto muito utilizado no
preparo de pratos tipicos do Estado, como o acarajé, sendo em sua grande maioria comercializado em feiras
livres ou mercados municipais. Este tipo de comércio é caracterizado pela melhor oferta de preco e
variedade do produto, mas que apresenta condi¢des higienicossanitarias precarias (Almeida et al., 2011).

As caracteristicas intrinsecas do pescado, como a elevada atividade de agua nos tecidos, alto teor de
nutrientes, presenga de enzimas tissulares e o pH da carne préximo da neutralidade favorecem o
crescimento microbiano, alterando a natureza quimica do produto (Souza et al., 2013). Durante o processo
de deterioracdo do pescado ocorrem alteracBes nos tecidos com producdo de odores derivados de compostos
volateis e ranco (Kayim, Cimen, Can & Kizak, 2010).

A avaliacdo microbiolégica é um parametro importante para o conhecimento das condicGes
higiénicossanitarias as quais o alimento é exposto, determinando os riscos que podem oferecer a satde da
populacdo. Fungos e bactérias possuem relevancia quanto a contaminacéo e deterioracdo de alimentos, bem
como causam danos a saude dos consumidores, devido a producdo de toxinas (Jay, 2005; Almeida et al.,
2011). Segundo a Organizacdo Mundial de Saude as Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA) sdo
consideradas o maior problema de salde publica e uma barreira significativa ao desenvolvimento sécio
econdmico a nivel mundial. Dentre os principais agentes envolvidos, tem-se Salmonella, cepas patogénicas
de Escherichia coli e aflatoxinas (WHO, 2015).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica
do CSSD comercializado no mercado municipal e feira livre de Cruz das Almas, Reconcavo da Babhia,
Bahia.

Material e Métodos
Coleta das amostras

As amostras de CSSD foram adquiridas de comerciantes da feira livre e mercado municipal de Cruz das
Almas (BA), totalizando 20 amostras escolhidas aleatoriamente e encaminhadas ao Laboratério de
Microbiologia de Alimentos e Ambiental (LABMAA), no Ndcleo de Estudos em Pesca e Aquicultura da
Universidade Federal do Recéncavo da Bahia (NEPA/UFRB) para a realizagdo das analises microbioldgicas
e fisico-quimicas. Foram determinados o nimero de bactérias mesofilas cultivaveis (BMC), fungos
filamentosos e leveduras, Staphylococcus spp. e coliformes a 45°C, bem como a presenca de Escherichia
coli, Salmonella e estafilococos coagulase positiva.

Analises microbioldgicas

Cada amostra de camardo foi pesada (50 g) e homogeneizada em liquidificador previamente sanitizado
em 450 mL de solugdo salina a 0,85% (diluicdo 10™), até a diluicho 10°. Aliquotas de 1 mL de cada
diluicdo foram inoculadas, em duplicata, em meio Plate Count Agar (PCA), com incubacédo a 35°C/48h para
a determinag&o de BMC e os resultados expressos em UFC.g™ (Silva et al., 2010).

A determinacdo do nimero de coliformes a 45°C foi realizada utilizando a técnica do Nimero Mais
Provavel (NMP) e os resultados expressos em NMP.g™ (Silva et al., 2010). A presenca de E. coli foi
verificada pelo plaqueamento em meio Agar Eosina Azul de Metileno (EAM) e testes bioquimicos do
IMVIC (Indol, Vermelho de Metila,VVoges-Proskauer e Citrato) (Silva et al., 2010).

Para a contagem de fungos filamentosos e leveduras usou-se 0 meio Agar Sabouraud Dextrose a 4%,
suplementado com cloranfenicol, em duplicata (Silva et al., 2010). A contagem de estafilococos coagulase
positiva foi realizada por meio da semeadura em superficie em agar Baird-Park e as col6nias tipicas
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submetidas aos testes de catalase e coagulase (Silva et al., 2010).

Para a pesquisa de Salmonella spp. as amostras passaram pela etapa de pré-enriquecimento em caldo
lactosado, enriquecimento seletivo (caldos Tetrationato e Rappaport), meios seletivos (agar Xilose-Lisina
Desoxicolato - XLD e Salmonella Shigella - SS), isolamento das cepas, provas bioquimicas (TSI, LIA,
urease, indol, citrato e malonato) e teste sorolégico usando soro polivalente somatico (antigenos O e Vi) da
Probac® (Silva et al., 2010).

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas para determinacdo de umidade, cinzas, cloretos, pH, presenca de aménia e
gas sulfidrico (Prova de Eber) foram realizadas segundo a metodologia descrita por Instituto Adolf Lutz
(2008).

Analise estatistica

Os dados obtidos a partir das analises microbiolégicas e fisico-quimicas foram submetidos ao teste de
correlacdo de Pearson pelo programa estatistico SAEG (Sistema de Analise Estatistico e Genético).
Resultados e Discussao

A contagem de BMC nas amostras de CSSD foi elevada (1,4 x 10° - 1,0 x 10’ UFC.g%) quando
comparada a presenca de fungos filamentosos e leveduras (5,0 x 10?UFC.g™") (Tabela 1).

Tabela 1. Anélises microbiolégicas do camarao salgado, seco e/ou defumado (CSSD) comercializado na feira livre e
mercado municipal de Cruz das Almas, Bahia.

BMC Fungos Coliformes Staphylococcus sp.

Amostras 1 1 1 1
(UFC.g™h (UFC.g™h (NMP.g™ (UFC.g™h

1 8,4x10° 5,0 x 10° <3,0 45x 10°

2 1,5 x 10° 1,0 x 10 <3,0 2,1 x 10*

3 7,6 x 10* 5,5 x 10° <3,0 6,5 x 10°

4 2,7x10° 1,0 x 10 <3,0 3,8x10°

5 3,9x 10° 1,0 x 10° <3,0 2,9x 10°

6 2,7x10° 2,0x 10° <3,0 1,2 x 10°

7 2,4x10° 3,0x 10° 2,3x 10 8,0 x 10°

8 4,1x10° 2,5x 10° <3,0 1,0 x 10!

9 4,5x 10° 5,5 x 10° <3,0 1,1 x 10°

10 4,4 x 10 5,0 x 10 <3,0 1,0 x 10!

11 2,6 x 10° 5,0 x 10 <3,0 2,5 x 10°

12 1,7 x 10° 5,0 x 10 <3,0 1,7 x 10°

13 8,2x 10° 3,0x 10° <3,0 2,6 x 10°

14 1,1x 10° 1,0 x 10° <3,0 1,4 x 10°

15 2,6 x 10° 1,0x 10* <3,0 1,1 x 10°

16 1,4 x 10° 1,5 x 10° <3,0 3,4x10°

17 3,1x 10* 5,0 x 10 <3,0 3,0x 10*

18 1,0 x 10’ 5,0 x 10 <3,0 9,9x 10°

19 3,2x 10* 1,0x 10 <3,0 1,3 x 10*

20 9,0x 10° 1,0x 10 <3,0 6,0 x 10°

Referéncia®® 10° -- 5x 10? --
Fora do padrdo 20% -- 0 -

A|CMSF (1986). "Brasil (2001). BMC - bactérias meséfilas cultivaveis.
-- Nao hé limite estabelecido na legislagao para pescado salgado e seco.

Das 20 amostras analisadas, 55% apresentaram contagens de BMC superior a 10° UFC.g". Apesar da
Legislacéo brasileira (Brasil, 2001), ndo estabelecer parametros para BMC e fungos filamentosos/leveduras
em alimentos, diversos autores afirmam que produtos com contagens de BMC entre 10° e 10° UFC.g™
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apresentam baixa qualidade microbiolégica, sendo considerados impréprios para o consumo humano
(ICMSF, 1986; Souza, Freitas, Lourenco, Aradjo & Joele, 2014), engquanto a presenca de fungos é um risco
a saude devido a produgdo de micotoxinas, como a aflatoxina.

A elevada carga microbiana de BMC estd associada a falhas no processamento, manipulacdo e
comercializacdo em sacos de rafia, venda a granel e exposicdo direta as precarias condigdes
higiénicossanitarias do ambiente (umidade, temperatura, poeira, insetos, aves e animais domésticos). Apesar
das BMC ndo estarem diretamente ligadas a presenca de patdgenos e suas toxinas (Souza et al., 2014), este
grupo compromete o tempo de prateleira do produto, alterando suas caracteristicas organolépticas.

Coliformes a 45°C foram isolados em 5% das amostras de CSSD (Tabela 1). Produtos com altos teores
de cloreto de sddio, como o pescado salgado e seco, sdo considerados de facil conservacao, apesar de nao
estarem livres de sofrer deteriora¢do quimica ou microbioldgica (Jay, 2005). Para este indicador, 0 CSSD se
encontra apto para 0 consumo, visto que o limite estimado é de 10° UFC.g™* (Brasil, 2001). As bactérias
deste grupo tém seu crescimento inibido pela acdo do cloreto de sddio e pela reducéo da atividade de agua
(Nunes, Bittencourt, Silva, Méarsico & Franco, 2013).

Comprovando a importancia da salga e secagem, Niamnuy, Devahastin & Soponronnarit (2007)
relataram a eficiéncia do aquecimento do camardo em solucdo de NaCl a 4% na reducdo da carga
microbiana e de enzimas responsaveis pela melanose. Nunes, Bittencourt, Silva, Marsico & Franco (2013)
relataram a auséncia de coliformes a 45°C em amostras de camardo salgado, comercializados em feiras
livres na cidade de Belém - PA.

Staphylococcus sp. variou de 1,0 x 10" a 9,9 x 10° UFC.g™ (Tabela 1). Estes resultados estdo associados
a exposicao inadequada e a elevada manipulagdo do produto pelos vendedores e consumidores. Acredita-se
que concentracdes minimas de Staphylococcus sp. enterotogénicos capazes de produzirem toxinas seja de
10° UFC.g* (Lira et al., 2013). Baseado nisso, 20% do CSSD apresentaram valores acima de 10° UFC.g™,
podendo causar surtos alimentares. Estafilococos coagulase-positiva ndo foi observado nas amostras de
CSSD atendendo ao Regulamento Técnico sobre os PadrGes Microbioldgicos para Alimentos, que
estabelece um limite de 5 x 10 UFC.g™ (Brasil, 2001).

Apesar do CSSD esta de acordo com os parametros para coliformes a 45°C e estafilococos coagulase-
positiva, a presenca de Salmonella em 5% das amostras demonstra inseguranca na inocuidade do alimento,
uma vez gue é exigida sua auséncia em 25 g do alimento (Brasil, 2001). Essa bactéria ndo é tolerante a
condicBes adversas, como o elevado teor de cloreto de sodio, o que dificulta o seu desenvolvimento em
alguns tipos de alimentos. A presenca de Salmonella em CSSD, evidéncia um alerta a vigilancia sanitaria,
visto 0 risco que representa a salde, visto que muitas vezes o0 CSSD é adicionado aos alimentos sem
tratamento térmico ou consumido no momento da compra.

A salmonelose causa grande impacto na salde publica, devido a elevada endemicidade, alta taxa de
mortalidade e, sobretudo, a dificuldade de controle, representando um custo significativo para a sociedade
em muitos paises (Wan Norhana, Poole, Deeth & Dykes, 2010). No Brasil, na Gltima década ela foi
responsavel por 38% dos casos de DVA (Sinan, 2014).

A desidratacdo do camardo causada pelos processos de salga, secagem e defumacdo promove o aumento
na concentragdo de componentes, como cinzas e cloretos. De acordo com Nunes, Bittencourt, Silva,
Marsico & Franco (2013), o aumento nos teores de cinzas do camardo sete-barbas in natura foi de 1,73%
para 14,03% no defumado. Gongalves & Cezarini (2008) também observaram aumento nos percentuais de
cinzas em filés de jundia in natura (2,55%) e defumado tradicionalmente (3,62%). Isto é resultante da
incorporacdo de sal, durante o processo de salmouragem que precede o processo de defumagdo (Lira et al.,
2013).

Os valores de umidade nas amostras de CSSD variaram de 10,22 + 0,38 a 47,01 + 2,14, cinzas de 16,12
+ 0,25 a 34,94 £ 1,66, cloretos de 2,8 + 0,1 a 14,67 + 0,79 e 0 pH de 8,04 a 8,62 + 0,02 (Tabela 2).

De acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
Riispoa (Brasil, 1997) que estabelece limite de umidade de 35% e residuo mineral de 25% para o pescado
salgado e seco, as amostras de CSSD em 35% e 25% (Tabela 2), respectivamente, se encontravam em
desacordo com este regulamento. Para o parametro cloreto, 65% das amostras de CSSD estavam em
desacordo (Tabela 2), visto ser estabelecido um minimo de 12% pelo Codex Alimentarius (Codex
Alimentarius, 1989). No Brasil, 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de peixe salgado e peixe
salgado e seco estabelece valores minimos de 10% de cloreto para pescado salgado e seco (Brasil, 1997).

A falta de padronizacdo nos processos de conservacdo do camardo salgado e seco tem acarretado falhas
de inocuidade do produto. Este fato é observado principalmente no pardmetro cloreto de sodio (Tabela 2),
nas amostras 14 a 19, onde o teor de cloreto de sédio foi inferior a 5% e umidade acima de 35%,
contribuindo para o aumento da carga microbiana de BMC e Staphylococcus sp. (Tabela 1). Outro fator que
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contribuiu para o aumento da densidade microbiana no CSSD foi o pH elevado, acima de 8,0 (Tabela 2).
Apesar da correlacéo positiva do pH com as

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas em amostras de camarao salgado, seco e/ou defumado (CSSD) comercializado na
feira livre e mercado municipal de Cruz das Almas, Bahia.

Amostras Umidade (%)  Cinzas (%) Cloretos (%) pH Amonia Gés Sulfidrico

1 30,87+6,70 20,65+1,72 13,12+0,27 8,51+0,01 - -

2 22,20+0,07 3352+4,35 14,67+0,79 8,38+0,03 - -

3 18,79+0,07 22,64+048 11,10+0,40 8,10+0,01 - -

4 22,89+0,01 2288+1,03 12,71+0,63 8,40+0,02 - -

5 36,95+0,06 18,19+0,06 11,26+0,26 8,62+0,02 + -

6 33,83+1,30 2158+0,04 10,68+0,26 8,45+0,06 - -

7 26,99+0,18 24,00+£048 1098+0,62 8,32+0,02 - -

8 21,67+0,33 27,11+1,12 12,11+051 8,26+0,01 + -

9 10,22+0,38 3494+166 13,32+0,48 8,11+0,06 - -

10 2446+0,06 2741+212 13,89+0,24 8,33+0,03 -

11 39,84+1,83 16,69+0,11 10,08+0,73 8,52+0,05 -

12 34,95+0,91 2432+0,84 13,80+0,78 8,28+0,10 - -

13 26,80+0,34 20,02+1,10 10,80+0,33 8,32+0,02 + -

14 38,26 +0,19 2228+0,40 03,70£0,20 8,51+0,01 + -

15 29,07+1,30 24,23+0,36 03,35+0,06 8,04+0,02 + -

16 39,94+2,10 16,12+0,25 02,80+0,10 8,41+0,03 + -

17 36,93+0,21 22,20+0,10 04,03+0,14 8,27+0,01 - -

18 47,01+2,14 1859+0,15 03,18+0,19 8,41+0,02 + -

19 32,38+0,35 21,93+1,61 04,60+0,08 8,36+0,06 - -

20 31,12+055 26,87+0,76 0512+0,08 8,40+0,05 - -
Referéncia®” 35052 2504 1204 - - -
Fora do padrao*” 30%°? 25042 65%" - - -

*Brasil (1997). "Codex Alimentarius (1989). - (negativo). + (positivo)
-- Néo hé limite estabelecido na legislagao para pescado salgado e seco.

BMC e Staphylococcus sp. (Tabela 3), esta ndo foi significativa. O aumento do pH no CSSD se deve aos

processos de deterioracdo das proteinas em funcdo das bases volateis produzidas pela atividade microbiana
(Araujo, Soares & Gois, 2010).

Tabela 3. Correlagdo estatistica das analises microbioldgicas com as caracteristicas fisico-quimicas encontradas no
camardo salgado, seco e/ou defumado (CSSD) comercializado na feira livre e mercado municipal de Cruz das Almas,
Bahia.

BMC Fungos Staph. Umid. Cinz. Cloret. pH NH; H,S
BMC 1,00 -0,18ns 0,98* 0,56* -0,27ns -0,40ns 0,19ns 0,39ns  0,0001ns
Fungos -0,18ns 1.00 -0,20ns -0,52*  -0,40ns 0,38ns -0,30ns  -0,23ns  0,0003ns
Staph. 0,97* -0,19ns 1,00 0,60* -0,31ns 0,46ns 0,22ns 0,42ns  0,0001ns

Bactérias mesofilas cultivaveis (BMC); Staphylococcus sp. (Staph.); Umidade (Umid.); Cinzas (Cinz.); Cloreto (Cloret). *
Significativo a 5% de probabilidade (p > 0,05)

A forte correlacdo entre o crescimento bacteriano e o pH em camaréo foi relatado por Moura, Mayer,
Landgraf & Tenuta Filho (2003). Segundo estes autores, a variacdo de pH parece estar relacionada as
condigdes de armazenamento e procedimentos aos quais 0 camardo é submetido. O valor de pH é um dos
métodos fisicos de controle de qualidade para produtos do mar mais utilizados (Kaur, Kaushal & Sandhu,
2013), embora ndo exista dados na legislagéo brasileira para pescado salgado e seco (Brasil, 1997).
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A presenca de amonia foi verificada em 45% das amostras, ndo sendo detectada a presenca de gas
sulfidrico (Tabela 2). As reacbes de amonia e gas sulfidrico tém como objetivo avaliar a conservacéo de
certos produtos protéicos. A presenga de aménia no alimento indica inicio de degradacdo das proteinas, ja a
presenca de gas sulfidrico indica estagios de decomposi¢do mais avancados provenientes da decomposicao
de aminodcidos sulfurados (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A analise pelo método de Pearson evidenciou correlacdo positiva (p>0,05) entre as variaveis BMC e
Staphylococcus sp. em relacdo a umidade e negativa para os fungos e leveduras (Tabela 3). A correlacao
positiva para BMC e Staphylococcus sp. se deve a necessidade que as bactérias apresentam de crescimento
em altos niveis de umidade (Aa > 0,9), enquanto os bolores apresentam exigéncias menores (Aa > 0,65)
(Jay, 2005). As demais correlaces entre os parametros microbioldgicos e fisico-quimicos apresentaram
fraco grau de associacdo, ndo sendo significativo.

A umidade relativa do meio de armazenamento é importante tanto do ponto de vista da atividade de agua
no interior do alimento como para o crescimento de microrganismos sobre a superficie (Jay, 2005). Cruz das
Almas é um municipio que apresenta uma umidade relativa ao redor de 80% (Climatempo, 2014). A
comercializacdo do CSSD em sacos plasticos e a temperatura ambiente contribuem para que a agua livre
adsorvida no alimento favoreca o crescimento microbiano.

Embora a salga e a secagem sejam métodos de conservacdo eficientes na reducdo da carga microbiana, o
CSSD comercializado em Cruz das Almas, Bahia, apresenta baixa qualidade microbiolégica e fisico-
quimica, comprometendo a vida Gtil do produto, podendo representar um risco a satde dos consumidores.
Com isso, sugere-se a necessidade da criacdo de programas educacionais para 0s produtores quanto as Boas
Préaticas de Fabricacdo, bem como acdes de fiscalizacdo por parte das autoridades da vigilancia sanitaria de
modo a assegurar a comercializacdo de um produto mais inécuo.
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