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Resumo

Esta pesquisa teve como objetivo analisar, mediante caracterizacdo microbioldgica, a qualidade do degelo de peixe de
trés mercados localizados na cidade de Sdo Luis-MA. As amostras de degelo de peixe foram coletadas em trés
mercados localizados no centro da cidade de Sdo Luis-MA e encaminhadas para o Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos e Agua, da Universidade Federal do Maranh&o, Campus S30 Luis. Os pardmetros analisados foram:
coliformes termotolerantes, Escherichia coli, Pseudomonas aueruginosa por meio da técnica do Nimero Mais
Provéavel (NMP), com testes de diferenciacdo dos termotolerantes e Clostridium sulfito redutores utilizando-se a
técnica sobre camadas. Verificou-se que as amostras analisadas apresentaram uma varia¢do de 1100 a 2400 NMP/100
mL na contagem de coliformes termotolerantes, enquanto que Pseudomonas aueruginosa apresentou uma variacao de
29 a 2400 NMP/100 mL. Do total de amostras, 43,3% estavam contaminadas com Escherichia coli e 56,7% com
Clostridium sulfito redutores. Conclui-se que os degelos do peixe analisados foram considerados fora dos padrGes
segundo a Portaria de N° 5/2017 do Ministério da Saude por configurar risco a saude da populacéo.

Palavras-chave: Coliformes; Descongelar; Consumo; Contaminagéo.

Abstract

This research aimed to analyze, through microbiological characterization, the quality of the fish thaw from three
markets located in the city of Sdo Luis-MA. The fish thaw samples were collected in three markets located in the city
center of Sdo Luis-MA and sent to the Laboratory of Microbiology of Food and Water, at the Federal University of
Maranhdo, Campus Sdo Luis. The parameters analyzed were: thermotolerant coliforms, Escherichia coli,
Pseudomonas aueruginosa using the Most Probable Number (NMP) technique, with differentiation tests of the
thermotolerants and reducing Clostridium sulfite using the layered technique. It was found that the samples analyzed
showed a variation from 1100 to 2400 NMP/100 mL in the count of thermotolerant coliforms, while Pseudomonas
aueruginosa showed a variation from 29 to 2400 NMP/100 mL. Of the total samples, 43.3% were contaminated with
Escherichia coli and 56.7% with reducing Clostridium sulfite. It is concluded that the thaws of the analyzed fish were
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considered out of the standards according to the Ordinance No. 5/2017 of the Ministry of Health because it represents
a risk to the health of the population.
Keywords: Coliforms; Unfreeze; Consumption; Contamination.

Resumen

Esta investigacion tuvo como objetivo analizar, a través de la caracterizacién microbioldgica, la calidad del pescado
descongelado de tres mercados ubicados en la ciudad de S&o Luis-MA. Las muestras de deshielo de pescado se
recolectaron en tres mercados ubicados en el centro de la ciudad de S&o Luis-MA y se enviaron al Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos y Agua de la Universidad Federal de Maranhdo, Campus S&o Luis. Los pardmetros
analizados fueron: coliformes termotolerantes, Escherichia coli, Pseudomonas aueruginosa mediante la técnica del
Numero Mas Probable (NMP), con pruebas de diferenciacion de los termotolerantes y sulfito de Clostridium reductor
mediante la técnica estratificada. Se encontrd que las muestras analizadas mostraron una variacion de 1100 a 2400
NMP / 100 mL en el recuento de coliformes termotolerantes, mientras que Pseudomonas aueruginosa mostré una
variacion de 29 a 2400 NMP / 100 mL. Del total de muestras, el 43,3% estaba contaminado con Escherichia coli y el
56,7% con sulfito reductor de Clostridium. Se concluye que los deshielos de los pescados analizados fueron
considerados fuera de los estandares segin la Ordenanza No. 5/2017 del Ministerio de Salud por representar un riesgo
para la salud de la poblacion.

Palabras clave: Coliformes; Descongelar; Consumo; Contaminacién.

1. Introducéo

O pescado possui grande importancia na alimentacdo humana, pois é considerado um produto altamente proteico e
com caracteristicas especificas. A sua qualidade deve ser tratada em virtude desse alimento ser perecivel e proporcionar
condigdes favoraveis ao desenvolvimento de microorganismos patogénicos desfavoraveis a sadde dos consumidores (Brasil,
2005).

Aproximadamente 17% do consumo de proteinas no mundo estdo relacionados ao consumo de pescado, podendo
chegar a 70% em paises costeiros e insulares (Fao, 2014). De toda producdo mundial de pescados em 2017, mais de 75% foi
destinada para o consumo humano. O consumo de peixes frescos praticamente dobrou nos Gltimos noventa anos, sendo o
produto pesqueiro de maior relevancia no mercado, seguido de peixes congelados, enlatados e curados (Fao, 2017).

O congelamento do pescado é o método mais utilizado para conservacdo do pescado e a dgua usada durante o
processo deve ser isenta de microorganismos. O gelo resultante desse processo deve apresentar boas caracteristicas
microbioldgicas a fim de ndo contaminar o pescado, sendo de fundamental importancia o armazenamento para que nao
ocorram contaminacfes (Shamsuddeen, et al., 2010).

A presenca de microorganismos no pescado pode ser reduzida ou eliminada através de boas préaticas higiénicas de
manipulacdo, conservacdo adequada através do tratamento pelo frio possibilitando assim a obtencdo de um produto de boa
qualidade no final da sua cadeia produtiva. Os procedimentos errdneos de manipulacdo e armazenamento podem favorecer o
desenvolvimento de microrganismos no alimento, no qual poderdo ocasionar intoxicagcbes ou infecgdes alimentares,
geralmente caracterizadas por vomitos e diarreias, além de outros distirbios abdominais (Gongalves, 2011).

O degelo do peixe pode revelar a qualidade em que se encontra o0 pescado e se 0 meio usado para conservagdo desde
0 inicio até o final do processamento na industria foi eficiente. O correto congelamento mantém o frescor do pescado, o qual
deve permanecer sob temperaturas préximas de 0°C, e, a gua utilizada deve estar de acordo com os padrdes de potabilidade
preconizados na Portaria de Consolidagéo n° 5 de 28/09/2017 do Ministério da Saude.

O degelo pode ser um meio de cultivo, devido aos nutrientes e até sangue presente do pescado que favorece o
desenvolvimento microbiano, atuando como um veiculo de contaminacdo ao pescado, comprometendo sua qualidade,
principalmente se for preparado com agua contaminada por microorganismos que suportem temperaturas elevadas (Vieira &
Saker-Sampaio, 2004).
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Alguns microorganismos vém sendo utilizados como indicadores na avaliacdo da qualidade microbioldgica de agua
ao longo dos anos, e mais recentemente nos alimentos. Essas espécies podem fornecer informagdes sobre a ocorréncia de
contaminagdo e sobre a presenga de patdgenos, causadores de doencas infecciosas tais como a colera, disenterias e febres
entéricas (Campos, et al., 2017).

Esses patdgenos sdo encontrados no solo, no intestino humano e de outros animais. Sua presenca em agua indica
contaminacdo fecal remota, podendo indicar também contaminacdo por solo do reservatdrio ou fonte contaminada por aguas
superficiais, além de falhas nas boas praticas de fabricacdo (Sanchez, 2015).

Diante do exposto, a pesquisa foi realizada com o objetivo de analisar a qualidade microbioldgica quanto a presenca
de coliformes termotolerantes, presenca de Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa e o Clostridium sulfito redutor do

degelo de peixe de trés mercados localizados na cidade de Séo Luis/MA.

2. Metodologia

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua do Programa Controle de Qualidade

de Alimentos e Agua do Pavilhdo Tecnoldgico da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), Campus S&o Luis.

2.1 Coleta de amostras

Foram coletadas 30 amostras de degelo de peixe de trés mercados na cidade de Sdo Luis/MA com maior fluxo de
consumidores. No periodo de dezembro de 2017 a junho de 2018, de cada estabelecimento foram adquiridas dez amostras
cedidas pelos funcionérios no ponto de venda dos peixes. Apos a coleta, as amostras foram embaladas assepticamente,
acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas imediatamente para o Laboratério de Microbiologia de Agua e
Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) para o inicio das analises.

Todas as analises microbiol6gicas foram realizadas de acordo com as técnicas recomendadas pelo Compéndio de
Métodos para o Exame Microbioldgico de Alimentos (Apha, 2001).

2.2 Pesquisa e quantificacdo do ndmero mais provavel (NMP/g) de coliformes termotolerantes (45°C)

Os coliformes a 45°C foram determinados pela técnica de tubos multiplos. Onde 25 mL de cada amostra foram
diluidos em 225 mL de solugéo salina estéril a 0,85% de NaCl, a fim de obter a diluigdo 101, As analises foram realizadas com
essa diluicdo. Primeiramente no teste presuntivo com trés series de tubo em triplicata, transferiu-se da amostra 10 ml para a
primeira série de tubos contendo caldo Lactosado duplo de 1 e 0,1 para as séries de tubos com caldo lactosado simples com
incubacéo a 37 °C por 24-48 horas e considerados positivos aqueles que apresentaram multiplicacdo bacteriana caracterizado
por turvacdo do meio e produgdo de gas. Os tubos positivos no teste presuntivo foram repicados com o auxilio de uma alca de
platina para tubos com caldo Escherichia coli (EC).

Logo depois, os tubos foram incubados no banho-maria a 45 °C por 24h. Apo6s o periodo de incubacg&o verificou-se 0s
tubos com turvacdo do meio e producgdo de gas, sendo confirmada a presenca de coliformes termotolerantes na amostra. O
resultado foi analisado a partir do nimero de tubos de EC positivos em que os valores do Nimero Mais Provavel (MPN/mL)

foram determinados com o auxilio da tabela Hoskis (Apha, 2001).

2.3 Isolamento e identificacdo bioquimica de espécies da familia Enterobactericeae
As andlises realizadas para a identificacdo de Enterobactericeae foram realizadas a partir de tubos positivos do caldo
EC, com sua inoculagdo semeada pela técnica de esgotamento para placas com Agar Azul de Eosina de Metileno (EMB) e

Agar de Mac Conckey (MC) a 35 °C por 24 horas. As coldnias foram isoladas em agar TSA (Agar Triptona de Soja) e
3
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incubadas a 35 °C por 24h, depois identificadas por testes bioquimicos convencionais (caldo malonato, teste de vermelho de

metila e voges—proskauer, indol, motilidade, H.S, carboidratos, ornitina e ureia).

2.4 Pesquisa de Pseudomonas aeruginosa

Para a pesquisa da presenca de Pseudomonas aeruginosa foi utilizado a técnica de tubos mdaltiplos. O ensaio foi
realizado em duas etapas: ensaio presuntivo e confirmativo. O ensaio presuntivo foi realizado com tubo contendo o caldo
Pseudomonas para crescimento de microrganismo com formacéo de fluorescéncia observada sobre a luz UV (360 + 20nm),
depois da inoculacdo a 35%2 °C por 24/72h. O ensaio confirmativo é baseado na analise positiva dos tubos de acetamida, que
foram inoculados com 1 mL dos positivos de caldo Pseudomonas, e consiste na capacidade da bactéria produzir amonia e

acido acético a partir da acetamida com mudanca de pH do meio e alteracdo da cor da laranja para rosa intenso.

2.5 Pesquisa de Clostridium sulfito redutores

A presenca de Clostridium sulfito redutores foi verificada pela técnica sobre camadas, empregando-se uma camada de
Agar sulfato polimixinasulfadiazina (SPS) em placas contendo 1 mL de cada amostra, apds homogeneizagao e solidificagdo da
primeira camada, outra camada de Agar SPS é adicionada e apds a nova solidificagdo as placas sdo incubadas a 46 °C em jarras
de anaerobiose por 48 horas. A coloracdo negra na placa evidencia presenca de Clostridium sulfito redutor, foram realizados
teste de coloragdo de Gram, para confirmar a presenca de bastonetes Gram-positivos retos esporulados ou ndo. Logo apos essa
confirmacéo foram realizados testes bioquimicos para confirmagéo de Clostridium: teste de motilidade e de redu¢do do nitrato,

fermentacdo da lactose e liquefagéo da gelatina e fermentacéo da rafinose.

2.6 Avaliagdo do perfil antimicrobiano das bactérias isoladas do degelo de peixe frente a antibi6ticos convencionais
Foram testadas cepas isoladas do degelo de peixe. As cepas microbianas utilizadas foram repicadas em caldo de
infusdo de cérebro e coracdo (BHI) e incubadas a 35° C até atingirem a fase exponencial de crescimento (4-6h). Apos esse
periodo, as culturas tiveram sua densidade celular ajustada em solucéo salina 0,85% estéril, de modo a se obter uma suspensao
microbiana com a turbidez comparavel a solucio padrdo de McFarland 0,5 (1,5 x 108 UFC/mL) de acordo com as normas do
Clinical and Laboratory Standards Institute (Clsi, 2015). As suspensdes microbianas foram testadas frente a antimicrobianos
comerciais com concentragdo definida: ampicilina (AMP, 10ug), gentamicina (GEN, 10pg), Cefalotina (CFL, 20ug) e
tetraciclina (TET, 30pg). Foi adotado o método de difusdo de disco (MDD), em que foram distribuidas em superficies de
placas com Agar Plate Count (PCA) suspensdo microbiana e deixada em repouso a temperatura ambiente por 30 min. Logo
apos sdo aderidos discos com antibidticos no centro das placas com auxilio de pinca esterilizada (BAUER, 1966). As placas
foram incubadas em estufa bacteriol6gica a 35 °C por 24 horas. Os didmetros dos halos de inibicdo foram mensurados,

incluindo o didmetro do disco. Esses ensaios foram feitos em triplicata (Clsi, 2015).

2.7 Andlise estatistica
A partir dos resultados das médias seguidas de + desvio padréo a analise de variancia (ANOVA) de um fator e quando
esta analise apresentou variacdo significativa (p<0,05) foi utilizado o teste de comparacdo multipla de Tukey. Os testes

estatisticos foram realizados utilizando-se o software GraphPad Prism (verséo 7.0).

3. Resultados e Discusséo
3.1 Analise microbiologica do degelo do Peixe
Das 30 amostras de degelo de peixe analisadas, 100% (n = 30) apresentaram valores de coliformes a 45 °C acima de

1000 NMP/mL. Em se tratando de degelo de peixe podemos analisar os resultados segundo a legislacdo do uso do gelo
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conforme a Portaria de Consolidacdo N° 5 de 28/09/2017 do Ministério da Saude. O gelo para consumo humano deve ser
isento de coliformes em 100 mL da amostra.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) adota algumas medidas de seguranga quanto a presenca de
microrganismos em pescado exposto a venda e a exportagdo, através de sua Resolugdo n° 12, de 2 de janeiro de 2001; e
estabelece valores para a presenca de S. aureus que preconiza um limite de 103UFC/g para e Salmonella sp. auséncia (Brasil,
2001). Soares, et al., (2012) afirmando que as bactérias no qual a legislacdo estabelece limites ndo alteram a aparéncia do
pescado, mas a legislacéo é rigorosa quanto a sua presenca, pois as mesmas sao patogénicas ao homem.

De acordo com os resultados da tabela 1, as amostras de degelo tiveram variagdo do NUmero Mais Provavel de
coliformes (NMP/mL) a 45°C entre 1100 a 2400 nos mercados A (amostras de 1 a 10), B (amostras de 11 a 20) e no C
(amostras de 21 a 30). Nesta faixa, todas as amostras estavam imprdprias, segundo a Portaria de Consolidagdo n° 5 de
28/09/2017 do Ministério da Saude.

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas de amostras de degelo de peixe comercializadas no municipio de Séo
Luis/MA.

Amostras NMP/mL de Escheri_chia NMP/m_L deP. Clostridium sulfito
Coliforme a 45°C coli aeruginosa redutor
1 2400 Auséncia 2400 Presenca
2 1100 Presenca 2400 Presenca
3 2400 Auséncia 2400 Auséncia
4 1100 Auséncia 1100 Presenca
5 2400 Presenca 2400 Auséncia
6 2400 Presenca 2400 Presenca
7 2400 Auséncia 2400 Presenca
8 2400 Presenca 2400 Auséncia
9 2400 Presenga 2400 Presenga
10 2400 Presenca 2400 Auséncia
11 2400 Presenga 2400 Presenga
12 2400 Presenga 2400 Presenga
13 2400 Presenca 2400 Auséncia
14 2400 Auseéncia 2400 Auseéncia
15 2400 Auseéncia 2400 Auseéncia
16 2400 Auséncia 2400 Presenca
17 2400 Auséncia 2400 Auséncia
18 2400 Auséncia 2400 Auséncia
19 2400 Auséncia 1100 Presenca
20 1100 Auseéncia 1100 Auseéncia
21 2400 Presenca 2400 Presenca
22 2400 Presenca 2400 Presenca
23 2400 Presenca 2400 Auséncia
24 2400 Presenga 2400 Presenga
25 2400 Auséncia 2400 Presenca
26 2400 Auséncia 53 Auséncia
27 2400 Auséncia 29 Auséncia
28 2400 Auséncia 2400 Presenca
29 2400 Auséncia 2400 Presenca
30 2400 Auséncia 2400 Presenca

NUmero mais provavel (NMP/mL). Fonte: Autores (2020).
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A contaminagdo verificada nas amostras de degelo indica que as condigdes higiénico-sanitarias sdo insatisfatorias,
visto que os coliformes termotolerantes se multiplicam e se mantém viaveis por longos intervalos de tempo, devido as altas
concentragdes de nutrientes e temperatura adversas.

Peixoto (2009), ao realizar analise microbioldgica do gelo usado no mercado de peixes em Fortaleza — CE, verificou
alta contaminagéo de coliformes termotolerantes <3 a 24 x10°NMP/100mL. Giampietro e Rezende-Lago (2009) relataram um
NMP de coliformes termotolerantes alto em amostras de gelo utilizado na conservacdo de pescado fresco. Esses
microrganismos podem diminuir a vida Gtil do pescado.

Das trinta amostras analisadas 43,3% estavam contaminadas com Escherichia coli como pode ser verificada na tabela
1, a presenca de E. coli e outras bactérias nas amostras de degelo é preocupante, pois indica que a agua utilizada durante o
congelamento do peixe possivelmente teve contato direto ou indireto com contaminagdo fecal, evidenciando a ma qualidade da
matéria prima utilizada ou falhas durante o processo de congelamento.

O mesmo foi verificado por Falcdo, et al., (2002) ao analisarem o gelo utilizado para refrigerar peixes em Araraquara,
SP confirmando a presenca de Escherichia coli, uma bactéria indicadora de contaminac&o fecal.

Pesquisa realizada por Gerokomou, et al., (2011) estudando a qualidade microbiolégica do gelo utilizado em
alimentos na Grécia, detectaram a presenca de Escherichia coli e outras estirpes patogénicas, e logo ficou evidente que o gelo
usado na preservacdo de peixes e frutos do mar estavam em més condicfes higiénico-sanitarias, podendo assim representar um
risco a saude publica.

Tais falhas podem estar ligadas a falta de higienizacdo dos manipuladores, contaminacdo cruzada por utensilios e
equipamentos ou inadequada limpeza e desinfeccdo de equipamentos e materiais utilizados na preparacdo da matéria-prima. A
contaminagdo pode estar associada também ao pescado presente ou aos manipuladores que estdo diretamente em contato com a
matéria prima no ponto de venda.

A presenca de P. aeruginosa em 100% das amostras analisadas demonstrou segundo Gram e Dalgaard (2002), que a
temperatura é um fator extrinseco que contribui para a velocidade do desenvolvimento de bactérias em pescado e acaba
favorecendo o desenvolvimento principalmente de Pseudomonas spp., € por utilizarem aminoacidos causa odores
desagradaveis.

Vieira (2011), relata que pescado com deterioracdo avancada possuem uma populacdo bacteriana ativa e composta por
varios géneros e espécies, e que pescado em refrigeragdo sao seletivos apresentando principalmente como Pseudomonas spp.,
Shewanella putrefaciens e Aeromonas spp., géneros e espécies relacionadas com a decomposi¢do do pescado. Logo a presenca
de P. aeruginosa nas amostras de degelo dos pescados demonstra que estes podem estar sofrendo o processo de deterioragéo.

Costa, (2006) e Novotny, et al., (2004), afirmam que as analises microbioldgicas realizadas em peixe e frutos do mar
demonstram que as doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) nesses grupos especificos sdo consideradas de alto risco,
principalmente pois estdo envolvidas bactérias como Clostridium perfringens, Clostridium botulinum tipo E, e Vibrio
parahaemolyticus.

Foi verificado em 56,7% das amostras de degelo contaminado por Clostridium sulfito redutor. A presenca de
Clostridium no degelo de peixe é preocupante, pois vem sendo associado a varios surtos de intoxicacdo alimentar, essa bactéria
pode ser encontrada em solo, agua, alimentos, poeira, especiarias e até mesmo no trato intestinal do homem e de outros
animais (Forsythe, 2002; Vieira, 2004).

A Resolugdo N° 12, de 2 de janeiro de 2001 consta limite de Clostridium sulfito redutores, somente para produtos
carneos crus e cozidos, refrigerados, congelados, embutidos, patés, sanduiches e pratos prontos para o consumo, em limites que
variam de 3 x 102 a 3 x 10 UFC/g (Brasil, 2001).
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Em pesquisa realizada por Nunes, et al., (2012) verificou-se a presenca do género Clostridium perfringens em
pescados salgado seco demonstrando que teve contato, em algum momento, com contaminacdo fecal e manipulacdo
inadequada durante o processamento tecnoldgico e o armazenamento.

Mesmo a legislacéo vigente ndo abordando a presencga de Clostridium sulfito redutores em pescados in natura a nossa
pesquisa identificou a presenca de Clostridium em algumas amostras estudadas, ficando evidente o perigo de intoxicacéo
alimentar, pois espécies dessa bactéria sdo formadoras de esporo e podendo persistir nos alimentos mesmo ap6s o cozimento,
guando a maioria dos microrganismos entéricos ja foi destruida.

Além das bactérias verificadas na Tabela 1 foram encontradas nas trinta amostras de degelo de peixe, espécies da
familia Enterobacteriaceae como pode ser verificado no Gréfico 1. Esses microrganismos deteriorantes multiplicam-se em
proporcdes significativas na carne embalada a vacuo ou em atmosfera modificada quando estocada em temperaturas maiores
que 10 °C (Jgrgensen et al., 2017).

Gréfico 1. Percentual de Enterobacteriaceae em trinta amostras de degelo de peixe comercializadas no municipio de Séo
Luis/MA.
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Fonte: Autores (2020).

As cepas da familia Enterobacteriaceae identificadas no degelo de peixe sdo bioindicadores de higiene, e por serem
bactérias habitantes normais do trato intestinal do homem e dos animais, sdo, portanto, Gteis na avaliacdo da seguranca dos
produtos alimentares. Pesquisas afirmam que a presenca da familia Enterobacteriaceae é um fator determinante para verificar
a higiene do alimento (Franco, 2004; Yeboah-Manu, et al., 2015).

3.2 Atividade antimicrobiana das Enterobacteriaceae frente a antibidticos de uso comercial
Realizar pesquisas que determinam a resisténcia de bactérias presentes em alimentos é de fundamental importancia e a
tabela 2, mostra a atividade antimicrobiana de uma lista de Enterobacteriaceae isoladas de degelo de peixe frente antibioticos

de uso comercial.
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Tabela 2. Resultado da atividade antibacteriana de enterobactérias isoladas de degelo do peixe frente a antibidticos de uso

comercial.
Bactéria Diametro de inibicdo dos Antibidticos (mm)
(1,5 *108UFC. mLY) Gentamicina Ampicilina Cefalotina Tetraciclina
Citrobacter farmeri 21,33+ 0,6667 12+0,5774 23+0,5774 21,67+0,8819
Enterobacter aerogenes 21,67+ 0,3333 21+0,5774 13,67+0,3333 11,33+0,6667
Enterobacter aerogenes 21+ 0,5774 19,67+0,3333 13,33+0,6667 11,67+0,3333
Escherichia coli 26,67+ 1,202 8,333+0,3333 13,67+0,3333 24,67+0,3333
Escherichia ferguzoni 23,33+ 0,8819 10,33+0,3333 13,33+0,6667 12,67+0,3333
Escherichia vulneris 24,33+ 0,8819 Sl 19,67+0,3333 161
Hafnia alvei 21,67+ 0,8819 9,667+0,3333 Sl 11,67+0,8819
Klebsiella pneumoniae 21+0,5774 26,67+0,3333 22,67+0,3333 9,667+0,3333
Kluyvera ascorbata 21,67+ 0,5774 Sl Sl 14+0,5774
Kluyvera cryocescens 21+ 0,5774 Sl 14,67+0,3333 9,667+0,3333
Kluyvera georgiana 21+ 0,5774 10+0,5774 19,67+0,3333 11,67+0,3333
Raoutella terrigena 21+0,5774 21,33+0,6667 17,33+0,8819 24,67+0,3333
Serratia fonticola 23+0,5774 Sl 14+0,5774 Sl
Serratia rubidala 24,67+ 0,5774 10,33+0,3333 17,67+0,3333 12+0,5774
Trabulsiella guaminsis 21,67+ 0,5774 12,67+0,3333 Sl 9,667+0,3333

Sl: sem inibigdo. Fonte: Autores (2020).

Diversos microorganismos isolados de alimentos podem ser multirresistentes a infec¢do hospitalar o que nos
proporciona grande preocupacao. Pesquisas demonstram que automedicagdo inadequada proporciona aumento significativo da
resisténcia.

Foi realizado o teste Tukey's de multipla comparacéo e verificou-se que dos quatro antibiéticos testados apenas a
gentamicina foi diferente estatisticamente dos outros trés antibioticos, conforme o grafico 2, e a gentamicina demonstrou ser

mais eficaz no combate a uma possivel infeccdo bacteriana.
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Grafico 2. Determinagdo do antibidtico, mas eficaz frente as bactérias isoladas do degelo de peixe. Valores médios (n=3). O
simbolo * é todos os antibidticos que diferem da gentamicina segundo o teste de variancia (ANOVA) fator Unico, seguido do
teste de comparagdo multipla de Tukey (****p<0,0001, **p<0,05).
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Gen: gentamicina; Amp: Ampicilina; Cef: Cefalotina; Tetr: Tetraciclina. Fonte: Autores (2020).

Como pode ser verificado na Tabela 2 e no Grafico 2, o aumento da resisténcia bacteriana aos antibiéticos de uso
comercial vem crescendo. Isto demonstra que estd havendo um uso descontrolado de antibidticos pela populacéo, se
automedicando ficando cada vez mais evidente a relagdo entre um maior consumo de antibioticos e niveis mais elevados de
resisténcia microbiana, uma vez que bactérias que antes eram sensiveis aos antibioticos usualmente utilizados deixaram de
responder a esses mesmos agentes. (WHO, 2005).

As bactérias Gram-negativas possuem um importante mecanismo de resisténcia aos antibioticos que é a producgdo de
enzimas R-lactamases (Hawkey & Jones, 2009). As Enterobacteriaceas, devido a presenga de enzimas RB-lactamases
desenvolveram resisténcia ao uso de ampicilina e cefalotina, assim como uso de carbapenemos no tratamento de infecgdes
(Hawkey, 2008).

Diante dos resultados foi possivel verificar nas amostras analisadas de degelo de peixe a presenga de coliformes
termotolerantes, Pseudomonas aeruginosa e o Clostridium sulfito redutor, assim como a presenca de enterobactérias que

apresentaram maior sensibilidade frente a gentamicina como pode ser comprovado nas anélises deste estudo.

4. Consideracdes Finais

Os resultados obtidos para a avaliagdo microbiol6gica revelaram a falta de condi¢Bes higiénico-sanitarias das
amostras de degelo de peixe, sendo necessaria uma intervencdo no processo de congelamento até a distribuicdo e
comercializagdo no ponto de venda. Além disso, os resultados satisfatorios obtidos para os antibidticos de uso comercial
testados garantem a utilizacdo da gentamicina, enfatizando seu poder de sensibilidade frente as Enterobactérias isoladas de

degelo de peixe testadas.
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