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Resumo:

No estado de Alagoas, o CELMM (Complexo Estuarino Lagunar Mundal-Manguaba) apresenta-se como um
ecossistema de grande importancia socioeconémica regional. Atualmente, esse complexo tem sido agredido pelo
elevado adensamento populacional em suas margens, 0s peixes nessa regido podem ser vetores de doencas
transmitidas por alimentos (DTA’s). Este estudo teve como obijetivo tragar um perfil microbiolégico dos peixes
recém-capturados do CELMM. Foram coletados de diferentes pontos, 18 amostras de peixes recém-capturados.
ApoOs as coletas, as amostras foram submetidas as analises de coliformes e Salmonella spp. Quanto aos micro-
organismos pesquisados, todas as amostras apresentaram auséncia, sendo, portanto, consideradas proprias
para o consumo segundo a legislagéo federal. Tal resultado pode ser justificado pela sazonalidade dos peixes e
alto grau de salinidade. Portanto, faz-se necesséario a realizagdo de mais estudos sobre a influéncia do
adensamento populacional.
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Introducéo:
A atividade pesqueira representa uma das atividades de obtencdo de alimentos mais antiga da

humanidade (SANTOS, 2006). Dentre os produtos dessa atividade, os peixes merecem maior destaque,
principalmente pelo fato de apresentarem elevados teores de &cidos graxos polinsaturados da série 6mega-3 e
baixo teor de gorduras (MENEZES et al., 2008), explicando assim a grande indica¢do por parte dos nutricionistas
do consumo de peixes (OLIVEIRA, 2013). Ferreira et al. (2014) e Strapasson (2016) definem peixes consumidos
por seres humanos como alimento capaz de reduzir o risco de doencas coronarianas, enquadrando-0s assim, no
grupo dos alimentos funcionais.

Dentre os estudrios brasileiros, podemos destacar no estado de Alagoas o complexo estuarino Lagunar
Mundau-Manguaba (CELMM), que representa um dos mais importantes ecossistemas do estado, banhando os
municipios de Maceio, Rio Largo, Satuba, Santa Luzia do Norte, Coqueiro Seco, Marechal Deodoro e Pilar, tendo
localizagdo geografica entre as latitudes 9°35 - 9°46° S e 35°44’- 35°58'W (ANA, 2006; ALAGOAS, 2015). O
CELMM apresenta como todos os estuarios, uma vulnerabilidade as atividades poluidoras, principalmente pela
liberacéo de diversos residuos das mais de 140 mil pessoas que ocupam suas margens ao longo de seu percurso,
afetando assim seu ecossistema (BRASIL, 2006; BRASIL, 2010; MELO, 2012).

A qualidade microbiolégica dos peixes obtidos nestas areas deve ser levada em consideragéo, ja que a
agresséo feita pelo adensamento urbano pode ocasionar o surgimento de doengas transmitidas por alimentos
(DTA’s) nos consumidores que se alimentarem de pescados expostos a residuos humanos (SANTIAGO et al.,
2013; LANZARIN, 2011). Dentre os perigos ligados aos peixes que vivem em ecossistemas com interferéncia
macica do homem, podemos observar a presenca de bactérias patogénicas como a Salmonella sp., além da
presenca de coliformes totais e termotolerantes, que séo indicadores higiénico-sanitérios de qualidade sanitaria
e contaminagédo fecal recente além da provavel presenca de patdégenos respectivamente (SVANEVIK, 2015).
Diante do exposto, este estudo teve como objetivo, tragcar um perfil microbiolégico dos peixes recém-capturados
no complexo estuarino Lagunar Mundau-Manguaba (CELMM), localizados no estado de Alagoas.

Metodologia:
Foram realizadas seis visitas ao CELMM no periodo de setembro de 2016 a abril de 2017, tendo cada

visita a obtencdo de trés amostras de peixes recém-capturados. Cada visita foi repetida visando os mesmos
pontos, totalizando 18 amostras de peixes recém-capturados em nove pontos de coleta, sendo todos os locais
de coleta escolhidos de acordo com o grande fluxo de pesca e o adensamento populacional. Apés a coleta, todas
as amostras foram armazenadas em caixas térmicas, respeitando a propor¢éo de gelo/pescado, que segundo
Vieira et al. (2004) deve ficar entre 1:4 e 1:1, em seguida, foram catalogadas e transportadas ao Laboratdrio
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Multidisciplinar de Pesquisa Cientifica, sendo realizada as analises microbioldgicas. Foram selecionadas diversas
regides do corpo do peixe usando o corte com bisturi estéril, observando assim uma totalidade da microbiota
presente no peixe, sendo em seguida realizada as analises microbiolégicas segundo Silva et al (2010).

Para analise de bactérias do grupo coliformes, de cada amostra foi retirada 25 gramas em capela de
fluxo laminar e adicionados a 225 mL de solucdo salina a 0,85%, obtendo uma diluicdo inicial de 10 e a partir
desta, serdo preparadas diluigdes decimais até 10-3. Para a realizacdo da etapa presuntiva foi inoculado 1 mL de
cada diluicdo em trés tubos de ensaio contendo 9 mL de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubo de Durhan
invertido, e em seguida foram incubados em temperatura de 35°+0,5C/24-48+2h. De cada tubo de LST
considerado positivo (turvagdo do meio de cultura com producao de gés no interior dos tubos de Durhan), foi
realizada a etapa confirmativa para a presenca de coliformes totais e termotolerantes. Serd transferido aliquotas
de LST através de alca de platina estéril para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Lactose Bile 2% (Caldo VB)
e Caldo Escherichia coli (Caldo EC), e em seguida, incubados em estufa 35°+0,5C/48+2h e 45,5+0,2°C/48+2h
respectivamente. Foram considerados positivos aqueles que apresentarem turvagéo do caldo e producéo de gas
dentro do tubo de Durhan, sendo utilizado a tabela de NMP para expressao final do resultado em NMP/g.

Na analise de Salmonella sp., foram retiradas 25 gramas representativas da amostra original para pré-
enriquecimento em 225 mL de caldo lactosado, e incubado a 35-37°C durante 18-24 h. Apés esse periodo,
aliquotas de 1 mL da cultura foram enriquecidas em caldos Selenito-Cistina (SC) e aliquotas de 0,1mL, em 9 mL
de caldo Rappaport-Vassiliadis. Ambos serdo incubados a 35-37°C durante 24 h. A partir deste, para o diferencial
seletivo, foram feitas estrias, com o auxilio de alca de platina em placas de Petri com Agar Entérico de Hektoen
(HE) preparadas de acordo com o fabricante. As placas foram incubadas por 24 horas a 35-37°C. As colbnias
tipicas obtidas nas placas foram submetidas a provas bioquimicas, para confirmacéao.

Resultados e Discussao:

Das 18 amostras analisadas, 100% apresentaram < 3 NMP/g de coliformes Termotolerantes e auséncia
Salmonella spp, revelando assim um padréo higiénico satisfatério segundo a RDC n°12/2001 que preconize o
valor maximo de 102UFC/g. Os coliformes totais também apresentaram < 3 NMP/g, e embora ndo existam
paréametros na legislacéo, o resultado destes no presente estudo indicam condi¢fes higiénicas satisfatorias, pois
0s mesmos séo indicadores de falhas sanitarias.

Porém, pelo fato dos peixes serem, segundo Mendonca et al. (2011), Lutz et al. (2016) e Oliveira (2006),
de ambiente costeiro, 0s mesmos apresentam periodos reprodutivos e de vida em alto-mar e dentro de agua
salobra do estuério, logo, um dos fatores que justifiquem a auséncia dos microrganismos estudados pode se dar
pela mudanca constante entre o ambiente de 4gua doce e salgada da regido costeira. Além disso, a possibilidade
da existéncia de elevados niveis de salinidade dentro do ambiente do CELMM.

Os impactos visualizados ao meio ambiente do CELMM foram observados em todos os momentos, com
adensamento populacional e esgotamento sanitario, porém, néo influenciou o resultado microbiolégico do peixe,
ja que néo possibilitou pela possivel sazonidade das espécies estudadas ou das caracteristicas fisico-quimicas
das aguas o acumulo de microbiota indicadora e patogénica. Dans, Beirdo e Texeira (1996) avaliaram a qualidade
sanitaria de pescados congelados e “in natura” e em seus resultados pode-se observar o alto grau de
contaminagao encontrando em 80% das amostras de filés e 40% de pescados inteiros a presenca de salmonela
spp, os resultados para coliformes fecais estavam dentro do maximo indicado pela legislacdo, no entendo a
presenca de grupo de coliformes pode indicar uma contaminagdo pés manipulacao.

Conclusdes:

Todas as amostras analisadas (100%) estdo dentro dos parédmetros da legislacdo, indicando que os
peixes capturados do CELMM, apresentaram condi¢fes higiénico-sanitarias satisfatéria para o consumo.
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