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RESUMO

O presente estudo buscou investigar a qualidade
microbiolégica do gelo utilizado para conservacédo do pes-
cado, uma vez que a nao conformidade deste pode estar as-
sociada ao crescimento de microrganismos patogénicos re-
lacionados com a contaminacéo dos alimentos e riscos para
a saude. Trata-se de revisdo de literatura, desenvolvida a par-
tir de um levantamento de dados em bases eletronicas: Li-
lacs e Scielo, a partir dos descritores: "Microbiologia” (Micro-
biology), “Gelo" (Ice), “Conservacac” (Conservation), “Pescados”
(fished) utilizando-se o operador boleano AND para o agru-
pamento “Microbiologia AND Gelo’, e assim por diante. Os
estudos selecionados foram artigos cientificos nos idiomas
em inglés e portugués, publicados entre 2013 a 2023. As
pesquisas para o presente trabalho foram realizadas entre os
meses de marco a abril de 2023. Foram selecionados 10 arti-

0s que abordaram a qualidade microbioldgica do gelo uti-
izado na conservacdo do pescado. Esses estudos evidencia-
ram a contaminagao do gelo por microrganismos patogéni-
cos, como coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Escherichia coli, devido a condi¢des sanitérias inadequadas.
Os resultados ressaltam a necessidade de garantir a qualida-
de higiénico-sanitaria do gelo, pois sua contaminagdo pode
comprometer a qualidade do pescado e representar um ris-
co a saude dos consumidores. Medidas de controle e pre-
vencdo devem ser adotadas, incluindo boas praticas de ma-
nipulagéo e cumprimento das normas de potabilidade da
agua utilizada na producado de gelo. E fundamental que os
vendedores de pescado sejam treinados em boas préticas
de manipulacdo para solucionar o problema da contamina-
cdo microbioldgica. Além disso, sugere-se a realizacao de
mais pesquisas sobre a qualidade do gelo utilizado na con-
servacao do pescado, levando em consideracdo a influéncia
da contaminagdo microbiolégica. Isso contribuird para ga-
rantir a seguranga alimentar e a satde dos consumidores.
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1INTRODUCAO

O pescado tornou-se uma das principais partes da dieta huma-
na. Seu consumo vem crescendo rapidamente, devido principalmente
a sua composicao nutritiva, sendo fonte de proteinas de rapida diges-
tibilidade, vitaminas, minerais, além da presenca de gorduras insatura-
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das, como os 4cidos graxos poli-insaturados (PUFAs), que estdo mos-
trando uma série de beneficios para a saude cardiovascular, imunolégica
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e cerebral (KULAWIK; OZOGUL; GLEW, 2013). A producao de pescado no Brasil
foi estimada em 841.005 mil toneladas no ano de 2021, com um aumento de
45,4% quando comparado a 2014. Segundo Souza e Viana (2020), entre os anos
de 1996 e 2020, o brasileiro consumiu em média 10,19kg/ano de pescado.

O pescado acaba sendo um alimento bastante perecivel, principalmente
por apresentar pH proximo a neutralidade, elevada atividade de dgua nos teci-
dos e alto teor de nutrientes, que podem ser facilmente utilizados por microrga-
nismos patogénicos. E indispenséavel que sejam fornecidas condicées higiénicas
sanitarias adequadas desde sua captura até seu consumo, uma vez que acao de
proteases proprias do musculo e de bactérias resultam em autélise, contribuin-
do para a contaminagao do alimento (BALDIN et al., 2016).

O gelo tem papel essencial na conservacao do pescado em feiras e mercados
do Brasil, produzido a partir de dgua potavel ou agua do mar limpa, sendo conside-
ra uma boa opcdo para manter as caracteristicas de cor, sabor, textura, além de de-
sacelerar o processo de multiplicagdo de microrganismos (PENHA et al., 2020). Ape-
sar de ter funcdo de manter o frescor do pescado, o gelo poderd funcionar como
um veiculo de microrganismos patogénicos, sendo um fator para contaminagao e
comprometendo dessa forma a qualidade do pescado (DUARTE et al., 2022).

A agua utilizada para o gelo deve estar de acordo com os padrdes de po-
tabilidade recomendados pela portaria MG/MS n° 888/2021, apresentar ausén-
cia de coliformes termotolerantes em 100mL e Escherichia coli, além de apresen-
tar contagem de até 5x10° UFC/mL de microrganismos heterotréficos meséfilos
(DUARTE et al., 2022). A utilizacao do cloro na dgua destinada a producao de ge-
lo pode ser recomendada como uma ferramenta efetiva para a reducdo da carga
de microrganismos no pescado (BALDIN et al., 2016).

As doencas infecciosas ou téxicas adquiridas a partir do consumo de alimen-
tos ou agua contaminados, ndo sao um problema recente e acabam sendo respon-
saveis por grandes surtos, sendo as criancas e idosos os mais afetados. As doencas
veiculadas por alimentos (DVAs) representam uma grande preocupac¢ao de saude
publica. Incluem as infecdes por Escherichia coli, Salmonella e Staphylococcus au-
reus. A nivel mundial, cerca de 20 milhdes de pessoas ficam doentes por alguma
DVA. No Brasil, sdo notificados em média de 503 surtos por ano. Os sintomas princi-
pais incluem desconforto gastrointestinal, diarreia e vomitos (DUARTE et al., 2022).

Diante do exposto, o presente estudo buscou investigar a qualidade micro-
biolégica do gelo utilizado para conservagao do pescado, uma vez que a nao con-
formidade deste pode estar associada ao crescimento de microrganismos pato-
génicos relacionados com a contaminacgao dos alimentos e riscos para a saude.

2 METODOLOGIA

O trabalho é do tipo revisao de literatura narrativa, desenvolvido a partir
de um levantamento de dados em bases eletrénicas: Lilacs e Scielo. Os estudos
selecionados foram artigos cientificos nos idiomas em inglés e portugués, pu-
blicados entre 2013 a 2023. As pesquisas para o presente trabalho foram realiza-
das entre os meses de marco a abril de 2023.

Expandidos

| 30 |



Revista Dialogos Académicos
v.12,n. 01. | jan./jun. 2023
ISSN 2448-1270

Os descritores utilizados para buscas foram: “Microbiologia” (Microbiology),
“Gelo” (Ice), “Conservacao” (Conservation), “Pescados” (fished) utilizando o operador
booleano AND para o agrupamento “Microbiologia AND Gelo’, e assim por diante.

Os critérios de inclusdo englobaram os artigos disponiveis na integra e es-
tudos envolvendo a analise microbioldgica do gelo para consumo e fins de con-
servacao dos pescados em grandes mercados e feiras. Quanto aos critérios de
exclusao, foram estudos do tipo de revisao, editoriais e carta do editor.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisados 10 artigos, os quais apresentaram a preocupagao com a
qualidade higiénico sanitaria em relacdao a qualidade dos alimentos tem ganhado
mais destaque, uma vez que a contaminac¢do do alimento pode estar associada ao
surgimento de infecdes e intoxicacao alimentar, comprometendo a qualidade de
vida principalmente de criancas, idosos e imunodeprimidos. Assim, faz-se valer a
necessidade de garantir seguranca e qualidade para o consumidor, com medidas
de controle e prevencao, reduzindo os riscos a saude (SENA; OLIVEIRA, 2019).

A comercializagcao do pescado requer condi¢des sanitarias adequadas, uma
vez que os peixes sdo alimentos de rapida deterioracdo, o que favorece o cresci-
mento de microrganismos (DUARTE et al., 2022). Para garantia de boa qualidade
do pescado, é necessario reunir um conjunto de requisitos adequados para o con-
sumo humano, dentre estes seguir as leis e normas gerais do comércio, auséncia
de fraudes, aditivos ou protocolos ndo autorizados, além de apresentar-se com a
devida identificacdo. Um dos principais pontos a serem avaliados é a microbiologia
do gelo utilizado para a conservacao do pescado (FERREIRA et al., 2014).

A dgua utilizada para o gelo deve estar em conformidade e se apresentar de
acordo com os parametros da resolucao e portaria vigente. Embora tenha o objeti-
vo de preservar a frescura do peixe, o gelo pode atuar como um meio de transpor-
te para microrganismos prejudiciais a saude, representando um risco potencial de
contaminacdo, e comprometendo a qualidade do peixe (BALDIN et al., 2016).

Ferreira et al. (2014) investigaram a qualidade microbiolégica de 8 amostras
de gelo provenientes de fabricas, constatando que 6 (75%) amostras estavam con-
taminadas por coliformes totais e termotolerantes e 2 (25%) por E. coli. A contami-
nacao analisada nas amostras de gelo foi associada as condi¢des sanitdrias insatis-
fatérias, tornando o seu consumo inapropriado para a conservacao do pescado.

Ao analisarem o gelo destinado a conservacao do pescado em um Mercado
Municipal, Penha et al. (2020) verificaram que 100% das amostras (n=16) estavam
fora do padrao legal exigido, constatando a presenca de E. coli em 94% (15/16) de-
las. Os pesquisadores entdo concluiram que a dgua utilizada para a fabricacdo do
gelo estava em condicOes precdrias de armazenamento e manuseio, aumentando
os riscos de contaminacao do gelo e consequentemente do pescado.

Duarte et al. (2022) analisaram 15 amostras de gelo coletadas em diferen-
tes supermercados. Foram colhidas 300g manualmente de acordo com as reco-
mendacgdes. A andlise foi feita a partir da contagem de microrganismo hetero-
troficos mesofilos e psicrotréficos. A contagem de meséfilos apresentou valores en-

Expandidos



Revista Dialogos Académicos Expandidos
v.12,n. 01. | jan./jun. 2023
ISSN 2448-1270

tre 1,0x10" e 9,15x10* UFC/mL, com amostras fora do padrio estabelecido pela Por-
taria MG/MS ne 888/2021. Foi registrada a presenca de coliformes totais em 6 amos-
tras e de termotolerantes em 4 amostras. Tais resultados demonstraram variacao na
qualidade microbioldgica do gelo utilizado para conservacao do pescado nos su-
permercados, favorecendo um potencial risco para a salde dos consumidores.

A presenca de E. coli assim também como coliformes termotolerantes em
amostras de gelo é extrema preocupacao, uma vez que tal contaminacao indica
que a agua utilizada para a fabricacdo do gelo possivelmente teve um contato
direto ou indireto com contaminacao fecal, evidenciando a inadequacdo no
processo de elaboracao do produto. Isso que pode estar associado a falta de hi-
giene na manipulacdo, condicbes de armazenamento inapropriadas, equipa-
mentos sem limpeza ou desinfeccdo adequadas, contaminagao cruzada, que de
alguma forma oferecem risco ao consumidor (FERREIRA et al., 2014).

4 CONSIDERAC(N)ES FINAIS

Desta forma pode-se concluir que o gelo utilizado como regulador de
temperatura do pescado, assim que for retirado dos oceanos, deve estar em
uma temperatura adequada para o consumo humano. Assim o gelo estando de
alguma forma contaminado, pode ser um hospedeiro de varios microrganismos
e assim meio de transporte para o pescado, contaminando-o.

O treinamento dos ambulantes na aplicacdo de boas praticas de manipulacdo
se faz necessario para solucionar tal problema identificado em andélises microbiol6-
gicas, e poder fornecer a populacdo um pescado que ndo traga problemas de satde.

Sugere-se, ainda, mais pesquisas e estudos relacionados a qualidade do
gelo utilizado para manter o pescado em sua conserva, levando em considera-
¢ao a influéncia de contaminacao microbiologica.
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