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APRESENTAÇÃO 

A gestão, qualidade e segurança de alimentos são assuntos que estão intimamente 
ligados à toda cadeia produtiva dos alimentos.  A busca por alimentos seguros por parte 
dos consumidores faz com que a indústria alimentícia utilize e aplique ferramentas e 
programas de qualidade constantemente.

O e-book Gestão, Qualidade e Segurança em Alimentação vol. 2 traz 11 artigos 
científicos que abordam temas desde o desperdício de alimentos, processo de mudança 
da alimentação infantil, qualidade microbiológica de matérias primas e da água 
utilizada na manipulação de alimentos, qualidade físico-química e a conformidade da 
rotulagem geral de alimentos, além de novas tecnologias como a microencapsulação 
de microrganismos probióticos para aplicação em matrizes alimentícias. 

Diante da leitura dos artigos que compõem esse e-book o leitor conseguirá 
integrar Gestão, Qualidade e Segurança em Alimentação, além de atualizar-se com 
temas de suma importância. 

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan 
Vanessa Bordin Viera 
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CAPÍTULO 6

QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DE PEIXES 
PROVENIENTES DO COMPLEXO ESTUÁRIO 

LAGUNAR MUNDAÚ-MANGUABA 
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RESUMO: A pesca representa uma das formas 
mais antigas de obtenção de alimento da 
história da humanidade. No Brasil, os estuários 
representam regiões de alto desenvolvimento 
pesqueiro, no estado de Alagoas, o CELMM 
(Complexo Estuarino Lagunar Mundaú-
Manguaba) apresenta-se como um ecossistema 
de grande importância socioeconômica 
regional. Atualmente, esse complexo tem 
sido agredido pelo elevado adensamento 
populacional em suas margens, em virtude do 
descarte de materiais de natureza orgânica, 
os peixes coletados nessa região podem ser 
vetores de doenças transmitidas por alimentos 
(DTA’s). Este estudo teve o objetivo de traçar 
um perfil microbiológico dos peixes recém-
capturados do CELMM, localizado no estado de 
Alagoas. Foram coletados de diferentes pontos, 
18 amostras de peixes recém-capturados, no 
período de setembro/2016 a abril/2017. Os 
pontos das coletas foram registrados por meio 
de dados cartográficos e meteorológicos. Todos 
os peixes foram provenientes de ambientes 
salobro e marinho. Após as coletas, as amostras 
foram submetidas às análises de coliformes e 
Salmonella sp. Quanto aos micro-organismos 
pesquisados, todas as amostras apresentaram 
ausência de coliformes totais e termotolerantes 
e Salmonella sp., sendo, portanto, consideradas 
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próprias para o consumo segundo os valores preconizados pela legislação federal. 
Tal resultado pode ser justificado pela sazonalidade dos peixes, entre o ambiente 
salobro e salino, como também o alto grau de salinidade deste estuário que dificulta 
o desenvolvimento dos micro-organismos pesquisados. Portanto, faz-se necessário 
a realização de mais estudos sobre a influência do adensamento populacional, e da 
dinâmica do ecossistema na contaminação dos peixes.
PALAVRAS-CHAVE: Estuário. Pescados. Contaminação microbiológica.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF FISH FROM MUNDAÚ LAGOON- ESTUARY 
COMPLEX MANGUABA LAGOON 

ABSTRACT: Fishing represents one of the oldest forms of getting food in the history 
of mankind. In Brazil, the estuaries represent high development fishing regions in the 
State of Alagoas, the CELMM (Mundaú Lagoon-Estuarine Complex Manguaba) is 
an ecosystem of great socioeconomic importance. Currently, this complex has been 
assaulted by the high population density in its banks, as a result of the disposal of 
materials of organic nature, the fish collected in this region can be vectors of foodborne 
diseases (FBD). This study aimed to draw a profile of the newly captured fish CELMM 
microbiology, located in the State of Alagoas. Were collected from different points, 18 
newly captured fish specimens, in the period from September to April 2016/2017/. The 
points of the collections were registered through cartographic and meteorological data. 
All the fish were from salobro and marine environments. After sampling, the samples 
were subjected to analysis of coliforms and Salmonella sp. as for microorganisms 
surveyed, all samples showed the absence of total coliforms and termotolerantes and 
Salmonella sp., and therefore considered fit for consumption according to the values 
recommended by the federal legislation. Such a result can be justified by the seasonality 
of fish, between the salobro and saline environment, as well as the high degree of 
salinity of this estuary that hampers the development of microorganisms searched. 
Therefore, it is necessary to conduct more studies on the influence of the density of 
population and ecosystem dynamics in the contamination of fish.
KEYWORDS: Estuary. Fished. Microbiological contamination. 

1 | 	INTRODUÇÃO

A atividade pesqueira representa uma das atividades de obtenção 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 ácidos graxos polinsaturados da série ômega-3 e baixo teor de 
gorduras (MENEZES et al., 2008), explicando assim a grande indicação 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 doenças coronarianas, 
enquadrando-os assim, no grupo dos alimentos funcionais. Devidos as suas 
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características nutricionais o peixe para o consumo humano é bastante procurado no 
Brasil, sendo comercializados no ano de 2014 mais de 767 mil toneladas de pescados, 
dando uma média 10 kg de pescados por habitante, assim, colocando o Brasil entre os 
20 maiores produtores de pescados do mundo (ACEB, 2014).

No Brasil podemos destacar a região estuarina como foco do desenvolvimento 
da pesca, já que dois terços dos peixes de consumo humano passam o início de seu 
desenvolvimento em áreas estuarinas (MELO, 2012). Um estuário é um ecossistema 
encontrado em quase toda a costa brasileira e se caracteriza em um ambiente que 
apresenta uma severa ação das marés, acometendo assim a mistura de águas marinhas 
e águas dos rios, criando um ambiente aquático de salinidade variável (MENEZES et 
al., 2012; TREVIZANI, 2011).

Dentre os estuários brasileiros, podemos destacar no estado de Alagoas o 
complexo estuarino Lagunar Mundaú-Manguaba (CELMM), que representa um dos 
mais importantes ecossistemas do estado, banhando os municípios de Maceió, Rio 
Largo, Satuba, Santa Luzia do Norte, Coqueiro Seco, Marechal Deodoro e Pilar, tendo 
localização geográfica entre as latitudes 9°35’ - 9°46’ S e 35°44’- 35°58’W (ANA, 2006; 
ALAGOAS, 2015).

Mesmo sendo classificado como um ecossistema complexo e bastante rico 
em espécies, o CELMM apresenta como todos os estuários, uma vulnerabilidade as 
atividades poluidoras, principalmente pela liberação de diversos resíduos 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 microbiológica dos peixes obtidos nestas áreas deve ser levada em 
consideração, já que a agressão feita pelo adensamento urbano pode ocasionar o 
surgimento de doenças transmitidas por alimentos (DTA’s) nos consumidores que se 
alimentarem de pescados expostos a resíduos humanos (SANTIAGO et al., 2013; 
LANZARIN, 2011). 

Dentre os perigos ligados aos peixes que vivem em ecossistemas com 
interferência maciça do homem, podemos observar a presença de bactérias patogênicas 
como a Salmonella sp., além da presença de coliformes totais e termotolerantes, 
que são indicadores higiênico-sanitários de qualidade sanitária e contaminação fecal 
recente além da provável presença de patógenos respectivamente (SVANEVIK, 2015).

Diante do exposto, o presente estudo teve o objetivo de traçar um perfil 
microbiológico dos peixes recém-capturados no complexo estuarino Lagunar Mundaú-
Manguaba (CELMM), localizados no estado de Alagoas.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Foram realizadas seis visitas ao CELMM no período de setembro de 2016 a abril 
de 2017, tendo cada visita a obtenção de três amostras de peixes recém-capturados. 
Cada visita foi repetida visando os mesmos pontos, totalizando 18 amostras de peixes 
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recém-capturados em nove pontos de coleta (Quadro 1), sendo todos os locais de coleta 
escolhidos de acordo com o grande fluxo de pesca e o adensamento populacional.  

Após a coleta, todas as amostras foram armazenadas em caixas térmicas, 
respeitando a proporção de gelo/pescado, que segundo Vieira et al. (2004) deve 
ficar entre 1:4 e 1:1, em seguida, foram catalogadas e transportadas ao Laboratório 
Multidisciplinar de Pesquisa Científica, sendo realizada as análises microbiológicas. 

Foram selecionadas diversas regiões do corpo do peixe usando o corte com 
bisturi estéril, observando assim uma totalidade da microbiota presente no peixe, 
sendo em seguida realizada as análises microbiológicas segundo Silva et al. (2010)

Análise de bactérias do grupo coliformes

De cada amostra foi retirada 25 gramas em capela de fluxo laminar e adicionados 
a 225 mL de solução salina a 0, 85%, obtendo uma diluição inicial de 10-1 e a partir 
desta, serão preparadas diluições decimais até 10-3. Para a realização da etapa 
presuntiva foi inoculado 1 mL de cada diluição em três 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 (turvação do meio de cultura com 
produção de gás no interior dos tubos de Durhan), foi realizada a etapa confirmativa 
para a presença de coliformes totais e termotolerantes. Será transferido alíquotas 
de LST através de alça 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 35º±0,5C/48±2h e 45,5±0,2°C/48±2h respectivamente. 

Foram considerados positivos aqueles que apresentarem turvação do caldo e 
produção de gás dentro do tubo de Durhan, sendo utilizado a tabela de NMP para 
expressão final do resultado em NMP/g.

Análise de Salmonella sp.

Foram retiradas 25 gramas representativas da amostra original para pré-
enriquecimento em 225 mL de caldo lactosado, e incubado a 35-37ºC durante 18-24 
h. Após esse período, alíquotas de 1 mL da cultura foram enriquecidas em caldos 
Selenito-Cistina (SC) e alíquotas de 0,1mL, em 9 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis. 
Ambos serão incubados a 35-37ºC por 24 h. A partir deste, para o diferencial seletivo, 
foram realizadas estrias, com o auxílio de alça de platina em placas de Petri com 
Ágar Entérico de Hektoen (HE) preparadas de acordo com o fabricante. As placas 
foram incubadas por 24 horas a 35-37°C. As colônias típicas obtidas nas placas foram 
submetidas a provas bioquímicas, para confirmação.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Das 18 amostras analisadas, 100% apresentaram < 3 NMP/g de coliformes 
Termotolerantes e ausência Salmonella spp, revelando assim um padrão higiênico 
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satisfatório segundo a RDC nº12/2001 que preconize o valor máximo de 10²UFC/g. Os 
coliformes totais também apresentaram < 3 NMP/g, e embora não existam parâmetros 
na legislação, o resultado destes no presente estudo indicam condições higiênicas 
satisfatórias, pois os mesmos são indicadores de falhas sanitárias.

Visitas Amostras Coliformes 
Totais 

(NMP/g)

Coliformes 
Termotolerantes

(NMP/g)

Salmonella spp.
(Ausência/25g)

1ª 1 <3 <3 Ausência
2 <3 <3 Ausência
3 <3 <3 Ausência

2ª 4 <3 <3 Ausência
5 <3 <3 Ausência
6 <3 <3 Ausência

3ª 7 <3 <3 Ausência
8 <3 <3 Ausência
9 <3 <3 Ausência

4ª 10 <3 <3 Ausência
11 <3 <3 Ausência
12 <3 <3 Ausência

5ª 13 <3 <3 Ausência
14 <3 <3 Ausência
15 <3 <3 Ausência

6ª 16 <3 <3 Ausência
17 <3 <3 Ausência
18 <3 <3 Ausência

TABELA 1 – Resultados microbiológicos presentados nas amostras de peixes provenientes do 
complexo   estuarino lagunar Mundaú-Manguaba. Maceió, AL, 2018.

Fonte: Dados da pesquisa. 

NMP- Número Mais Provável

A presença de grande adensamento populacional e de esgotamento sanitário nas 
margens da Lagoa Mundaú, ambiente estudado e formador do CELMM, representa a 
possibilidade de que a água esteja contaminada por micro-organismos patogênicos e 
indicadores.

Porém, pelo fato dos peixes serem, segundo Mendonça et al. (2011), Lutz et 
al. (2016) e Oliveira (2006), de ambiente costeiro, os mesmos apresentam períodos 
reprodutivos e de vida em alto-mar e dentro de água salobra do estuário, logo, um dos 
fatores que justifiquem a ausência dos microrganismos estudados pode se dar pela 
mudança constante entre o ambiente de água doce e salgada da região costeira.

Além disso, a possibilidade da existência de elevados níveis de salinidade dentro 
do ambiente do CELMM, já que o período estudado se caracterizou por um período 
seco, com pouca precipitação de chuvas, necessitando assim de nova confirmação 
em relação a qualidade microbiológica e físico-química da água dos pontos estudados. 
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Durante as coletas, observou-se a ocorrência de temperaturas médias de 30,4 °C, 
maré baixa, e ausência de precipitação nos dias de coleta.

Os impactos visualizados ao meio ambiente do CELMM foram observados em 
todos os momentos, com adensamento populacional e esgotamento sanitário, porém, 
não influenciou o resultado microbiológico do peixe, já que não possibilitou pela 
possível sazonidade das espécies estudadas ou das características físico-químicas 
das águas o acúmulo de microbiota indicadora e patogênica.

Dans, Beirão e Texeira (1996) avaliaram a qualidade sanitária de pescados 
congelados e “in natura” e em seus resultados pode-se observar o alto grau de 
contaminação encontrando em 80% das amostras de filés e 40% de pescados inteiros 
a presença de salmonela spp, os resultados para coliformes fecais estavam dentro do 
máximo indicado pela legislação, no entendo a presença de grupo de coliformes pode 
indicar uma contaminação pós manipulação.

4 | 	CONCLUSÃO

Todas as amostras analisadas (100%) estão dentro dos parâmetros da legislação, 
indicando que os peixes capturados do CELMM, apresentaram condições higiênico-
sanitárias satisfatória para o consumo. 
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