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Qualidade microbiologica de espécies de
peixes salgado seco comercializadas em Sao
Luis - MA

RESUMO

O peixe salgado apresenta proteinas, lipidios, sabor e aparéncia diferenciados, exercendo
efeitos positivos na dieta humana. Em contrapartida, os peixes sdo alimentos de origem
animal mais suscetiveis a multiplicagdo bacteriana, sendo isso evidenciado pelas suas
caracteristicas intrinsecas. O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbioldgica
do peixe salgado seco comercializado em supermercados da cidade de S3o Luis - MA.
Durante o periodo de dezembro de 2019 a margo de 2020, foram coletadas 20 amostras de
peixe salgado seco em trés importantes supermercados da cidade. As andlises foram
realizadas no laboratdrio de Microbiologia do Instituto Federal do Maranh&o - Campus Sao
Luis Maracand (IFMA). Os resultados obtidos foram negativos para coliformes
termotolerantes. Na contagem de Staphylococcus sp. as médias variaram de menor que 20
a 93 UFC/g. Foi evidenciada presenca de Staphylococcus coagulase positivo (SCP) em 3
isolados e 18 Staphylococcus coagulase negativo (SCN), auséncia de Salmonella sp. em 25g
do produto. O check list aplicado demonstrou que os supermercados B e C apresentaram
poucas inconformidades, entretanto todos os estabelecimentos mostraram
inconformidades em relagdo aos rdtulos das embalagens e a temperatura de estocagem.
Dessa forma, foi possivel concluir que peixe o salgado seco “tipo bacalhau” avaliado néo
representa riscos microbioldgicos aos consumidores visto que esta dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislagdo vigente. Entretanto, torna-se importante investigar os isolados
de SCP e SCN para definir o seu potencial patogénico; sugere-se ainda maior fiscalizagado por
parte dos drgdaos competentes em relagado aos rétulos e as condigdes de armazenagem.

PALAVRAS-CHAVE: Ophiodon elongatus; Pollachius virens; microbiologia; Staphylococcus
sp.
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INTRODUCAO

Os peixes sao alimentos de importante valor nutricional, sendo destacados a
guantidade de proteinas, lipideos de excelente qualidade e baixo teor de
colesterol, além disso, sdo ricos em micronutrientes, minerais e acidos graxos
essenciais. Dessa forma, este alimento, deve ser incluido na dieta dos seres
humanos (RAMOS FILHO; GOMES, 2010; ANDRADE, 2009).

Devido a correlacdo entre os fatores intrinsecos e extrinsecos, os peixes
tornam-se mais suscetiveis a rapida deterioracdo e desenvolvimento de bactérias
patogénicas, o que pode gerar problemas a saude publica e prejuizos econémicos
(VIEIRA, 2004; ARGENTA, 2012).

A Food and Agriculture Organization (FAQ) revelou que o consumo global per
capita de pescado teve um crescimento de 9 kg para 20,3 kg de 1961 para 2018.
Entretanto, o consumo de peixes no Brasil é de aproximadamente 10 kg, por
habitante/ ano, estando longe do recomendado pela Organizacdo Mundial de
Saude (OMS), que é de 20 kg por habitante por ano (FAO, 2020).

O peixe salgado e o peixe salgado seco é curado, obtido fresco, congelado,
resfriado ou descongelado, de espécies oriundas da pesca ou da aquicultura,
elaborado limpo, eviscerado, com ou sem cabeca, nadadeiras ou escamas, com ou
sem pele e tratado pelo sal (cloreto de sédio), com ou sem aditivos (BRASIL, 2019).

Dentro destas caracteristicas, existem 5 tipos diferentes de peixes salgados
secos no mercado brasileiro: Cod Gadus Morhua, Cod Gadus Macrocephalus,
Saithe, Ling e Zarbo. Pela legislacdo vigente, apenas os dois primeiros tipos podem
utilizar a denominagdo “bacalhau”. Os demais devem receber a designacdo
“pescado salgado seco” (ABRAS, 2007; BRASIL, 2016, BRASIL, 2019).

Os processos tecnoldgicos aplicados no peixe salgado seco visam a diminuigao
de atividade de dgua (Aa) para aumentar sua estabilidade microbiana, bioquimica
e quimica, a vida atil deste produto e contribuem para o desenvolvimento de
caracteristicas desejdveis de aroma e sabor, caracteristicos do produto
(SALVADOR, 2009).

Devido o processamento e a comercializacdo que este alimento é submetido,
o estudo da qualidade microbiolégica é fundamental para comprovacdo das
condicbes higiénico-sanitarias durante essas etapas que podem ndo atender as
exigéncias das boas praticas de fabricagdo (BPF). E possivel também a ocorréncia
de falhas durante o transporte e armazenamento, elevando os ricos de
contaminagdo do alimento.

Na regido do estudo, ainda sd3o inexistentes pesquisas publicadas
demonstrando a qualidade desse alimento de grande importancia comercial.

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica
do peixe salgado seco comercializado em supermercados na cidade de Sao Luis -
MA.

MATERIAL E METODOS

Durante o periodo de dezembro de 2019 a margo de 2020, foram coletadas
20 amostras de peixe salgado seco oriundas de 03 (trés) supermercados da cidade
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de S3do Luis-MA sendo destas, cinco (5) amotras de 250 g oriundas do
supermercado A, dez (10) amostras de 278 g do B e cinco (5) amostras de 260 g do
supermercado C, sendo estas amostras das espécies: Ling (Ophiodon elongatus) e
Saithe (Pollachius virens). As amostras foram obtidas a temperatura ambiente do
estabelecimento, na forma de apresentacdo desfiada, em suas embalagens
originais e em seguida acondicionadas em caixa isotérmica e imediatamente
transportadas ao Laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Educacgao,
Ciéncia e Tecnologia (IFMA) Campus S3o Luis- Maracana para serem analisadas.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para assegurar a qualidade higiénico-sanitdria das 20 amostras de peixe
salgado seco, realizou-se teste microbiolégico seguindo metologia preconizada
pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003).

PESQUISA DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES

Para analise dos coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do Niumero
Mais Provavel (NMP), método de tubos multiplos. Incialmente, foram retirados
assepticamente 25 g da amostra e preparadas trés diluicdes (10 %, 10 2 e 10 3),
para cada diluicdo e utilizados trés tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) com tubos de Durhan invertidos e incubados a 372C/ 24 a 48 horas.
Em caso positivo, os tubos no LST, foram transferida uma alcada para tubos
contendo Caldo Escherichia coli (EC), meio confirmatério para coliformes
termotolerantes e deixados em banho-maria de 45,52C durante 24 a 48 horas.

A positividade do teste foi observada pela turvacdo do meio e producdo de
gas no interior dos tubos de Durhan. Os resultados foram analisados em tabela do
Numero Mais Provavel (NMP). Dos tubos positivos para o meio EC aliquotas foram
semeadas em placas de Petri contendo meio de cultura Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB) e posteriormente incubadas a 372C por 24 horas.

PESQUISA DE STAPHYLOCOCCUS COAGULASE POSITIVO (SCP)

Foram pesadas assepticamente 25 g da amostra, homogeneizadas e diluidas
em 225 ml de dgua peptonada 0,1% diluicdo (10), seguindo as dilui¢des seriadas,
até 1073, foi transferido 0,1 mL da dilui¢do em placas de Agar Baird- Parker (BP) em
duplicata, com o auxilio da alga de Drigalski, espalhou o indculo por toda superficie
do meio até a completa absorgao.

As placas foram incubadas invertidas em estufa a 35/372 C por 24 a 48 horas.
Para contagem selecionou-se as placas que apresentaram entre 20 a 200 col6nias
tipicas e atipicas e o resultado foi dado em UFC/g. Para confirmagdo das mesmas,
foi selecionado de trés a cinco col6nias de cada placa e transferidas para tubos com
caldo Brain Heart Infusion Broth (BHI). Apés emulsionar a massa de células no
caldo, foi transferida uma algada para tubos com Agar Nutriente, inclinados. Todos
os tubos foram incubados em temperatura de 35 a 37°C por 18 a 24 horas. Os tubos
foram armazenados para realizar os testes subsequentes de coagulase. Ocorrendo
a liberacdo do oxigénio e consequente formacdo de bolhas nos tubos, ha
necessidade de realizar o teste confirmatdrio para coagulase.
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As cepas estocadas em Agar Nutriente foram utilizadas para o teste de
catalase, onde se emulsionou uma al¢ada da cultura em uma gota de 3agua
oxigenada (peréxido de hidrogénio) 3%. O teste de coagulase é um dos métodos
que servem como sinal de alerta da presenca de S. aureus. Com a cultura obtida
em BHI, foi transferido 0,2 mL de cada tubo para um tubo estéril junto aos 0,2 mL,
foi adicionado 0,5 mL de coagulase plasma EDTA (plasma de coelho com EDTA). Foi
misturado sem agitacdo para nao haver interferéncia na coagulagao. A coagulagdo
pode ser classificada por niveis que vao de 1 a 4.

PESQUISA DE SALMONELLA SP.

Na etapa de pré- enriquecimento, 25 g da amostra foram homogeneizadas em
225 mL de Agua Peptonada Tamponada (APT) e incubadas a 372C por 24 horas. O
enriquecimento seletivo ocorreu em dois meios liquidos 0,1 mL em 10 mL de Caldo
Rappaport- Vassiliadis Soja (RVS) e 1 mL em 10 mL de Caldo Tetrationato, em
seguida, os tubos foram homogeneizados e incubados na estufa a 37 °C por 24
horas.

Na etapa de isolamento e selecdo foi retirada uma alcada do tubo de
enriguecimento seletivo RSV e do Tetrationato, transferiu-se para placas contendo
0 meio seletivo-indicador Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), e estriada por
esgotamento em placas de Petri e uma algada para o caldo Agar Verde Brilhante
(VB). As placas invertidas foram incubadas a 37°C por 24 horas. Apds a incubagdo
deveriam ser identificadas as colOnias caracteristicas de Salmonella sp., nos meios
utilizados.

CHECK LIST DO PONTO DE COLETA DA AMOSTRA (SUPERMERCADOS)

Nos supermercados que comercializavam o peixe salgado seco, foi aplicado
um check list (apéndice) adaptado e baseado na RDC 275/2002 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria para verificacdo das inconformidades nos pontos
de vendas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

COLIFORMES TERMOTOLERANTES

A pesquisa demonstrou que nas 20 amostras analisadas as contagens de
coliformes termotolerantes apresentaram niveis inferiores a detecgdo da técnica,
desta forma, ndo foi possivel identificar Escherichia coli em nenhuma das
amostras. A auséncia dos coliformes termortolerantes sugere que as Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF) durante a manipulagdo e o processamento do peixe, estdo
sendo executadas de forma correta, o que pode ter reduzido a microbiota
contaminante, inclusive de E. coli. Os resultados encontrados estdo dentro dos
valores preconizados pela legislacdo vigente, Instru¢do Normativa n°1 de 15 de
janeiro de 2019 do MAPA, a mesma determina no maximo 10* Nimero Mais
Provavel (NMP) de E. coli (BRASIL, 2019).

Pesquisa de Almeida Filho et al (2004), avaliando a qualidade do peixe Saithe
(Pollacius virens) salgado seco, comercializado no municipio de Niterdi, ndo
encontraram coliformes termotolerantes nas amostras analisadas, esse estudo
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sugere que isto pode ser devido a acao inibidora do sal e da baixa atividade de dgua
no alimento analisado. Resultados semelhantes foram encontrados na pesquisa de
Baltazar (2012), ao avaliar a qualidade do bacalhau salgado seco comercializado
em temperatura ambiente e refrigerado, que também ndo encontrou coliformes
termotolerantes nas amostras, sendo estes resultados semelhantes ao presente
estudo.

Os resultados desta pesquisa divergem de Nunes (2011) que avaliou a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica do pirarucu (Arapaima gigas Schinz,
1822) salgado seco. Este analisou 40 amostras, em Belém do Para, com média de
2,15 log NMP/g de coliformes termotolerantes. Estes resultados foram superiores
ao do presente estudo, podendo ser em decorréncia do local de coleta e das
condi¢des de armazenamento diferentes da presente pesquisa.

STAPHYLOCOCCUS SP.

A Tabela 1 apresenta a variacdo de populacbes de Staphylococcus sp. em
Unidades Formadoras de Col6nias/g (UFC/g) de vinte (20) amostras de peixes
salgado seco comercializadas em Sao Luis - MA, no periodo de dezembro de 2019
a marco de 2020.

Tabela 1. Unidades Formadoras de Colonias/g (UFC/g) de Staphylococcus sp. em
amostras de peixes salgado seco comercializadas em Sao Luis - MA, 2020

Variag¢do de populacdes de Staphylococcus sp. em (UFC/g)

Supermercados Numero de amostras  Variagdes (UFC/g) Legislagdo/SCP

Supermercado A 5 <20
Supermercado B 10 <20-28 5x10*UFC/g
Supermercado C 5 40-97

Do total de amostras de peixe salgado seco (20), dez (10) apresentaram
colbnias sugestivas de SCP. A varia¢do da populagdo foi de < 20 a 97 UFC/g.

Os valores encontrados na pesquisa estdo dentro dos padrdes microbioldgicos
estabelecidos pela legislacdo vigente, Instrucdo Normativa n°1 de 15 de janeiro de
2019 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, que determina
Staphylococcus coagulase positiva no maximo 5 x 10* UFC/g (BRASIL, 2019).

A Tabela 2 a seguir apresenta distribuicdo dos isolados de SCP e SCN de peixe
salgado seco de acordo com os supermercados de origem, na cidade de Sao Luis -
MA, 2020. Somente os supermercados B e C apresentaram col6nias sugestivas,
sendo possivel realizar os testes confirmatdrios.

De acordo com a tabela 2 verifica- se que foram submetidas aos testes
confirmatérios um total de 21 isolados, destes, apenas trés (03) foram coagulase
positivo (SCP) e os demais dezoito (18) consideradas coagulase negativa (SCN).
Estes isolados foram provenientes dos supermercados B e C. As amostras do
supermercado A ndo apresentaram col6nias sugestivas de Staphylococcus sp.

Os trés (03) isolados de SCP foram oriundos de uma das amostras coletadas
no supermercado C. Este grupo bacteriano fornece informagdo da qualidade
higiénico- sanitdria em que o peixe salgado seco foi preparado e comercializado,
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pois 0 mesmo pertence a microbiota natural do ser humano, podendo afetar a
seguranca dos consumidores, caso seja confirmada a presenca de S. aureus. A
presenca do SCP em peixe salgado seco pode estar relacionada a resisténcia que
este microrganismo tem ao sal e sua sobrevivéncia em baixa atividade de agua.
Quando a atividade de dgua é reduzida (0,87- 0,80) quase todas as bactérias sdo
inibidas, com excecdo do S. aureus (MASSAGUER, 2005; FRANCO; LANDGRAF;
2008).

Tabela 2 - Distribuicdo dos isolados de SCP e SCN de peixe salgado seco de

acordo com os supermercados de origem em Sao Luis - MA, 2020
Isolados Supermercados SCN SCP

01 B
02
03
04
05
06
07
08
09
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19 +
20 +
21 C +

+ + + + + + + + + + + + + + + + + +

OOOOOOOO0O0OO0OO0OO0O0O0O00O0O0 @ W www

NOTA: SCN = Staphylococcus coagulase negativo; SCP = Staphylococcus coagulase
positivo.

Na literatura sdo encontrados poucos relatos acerca da presenca de SCP em
peixe salgado seco, para comparag¢do adotou-se outros trabalhos na linha do
pescado como o de Nunes et al (2012) que analisou a qualidade do pirarucu
(Arapaima gigas Shing, 1822) salgado seco comercializado em mercados varejistas,
e encontrou 1,87 log UFC/g de SPC, resultado semelhante foi encontrado por
Chagas; Fernandes (2019) ao estudar a qualidade microbiolégica do camarao
(Macrobrachium amazonicum) comercial, obtidos de feiras e supermercados
apresentou em média <25 UFC/g - 67 UFC/g nas amostras obtidas das feiras
enquanto as oriundas de supermercados foram superiores com a variagao de 73
UFC/g — 170 UFC/g de SPC, sendo estes valores superiores da presente pesquisa.

Resultado contrario deste foi encontrado por Moita (2016) ao estudar a
estabilidade quimica, nutricional e microbioldgica durante o processo tradicional
de preparacdo do bacalhau salgado seco para congelacdo e de Baltazar (2013) ao
avaliar a qualidade do bacalhau salgado seco comercializado em temperatura
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ambiente e refrigerado, ndo detectaram SCP nas amostras analisadas. De acordo
com os autores a auséncia de S. aureus indica higiene no processo e seguranca do
alimento.

Nas amostras analisadas nesta pesquisa foram confirmadas a presenca de 18
isolados de SCN. Apesar da legislagdo vigente nao prever parametros para SCN em
pescado, a pesquisa desse grupo vem se tornando cada vez mais evidenciada em
outros alimentos, tendo em vista que nele inclui espécies patogénicas e produtoras
de toxinas, e que estdo sendo comumente associadas a surtos de intoxicagdes
alimentares, o que pode levar a problemas a saude do consumidor. No estudo
realizado por Andrade, et al. (2011) ao analisarem o perfil de contaminagdo de
queijo de coalho artesanal e industrial por SCP e SCN, encontraram elevadas
populacdes de Staphylococcus sp., com contagens que variaram de 1,3 x 10® UFC/g
a 6,6 x 10° UFC/g, nos queijos artesanais e 1,3 x 107 UFC/g a 2,9 x 10*° UFC/g, nos
gueijos industriais. Foram identificadas 14 espécies de Staphylococcus, sendo trés
coagulase positiva e onze negativa. Os autores sugeriram outras pesquisas para
melhor caracterizacdo desse grupo de Staphylococcus em alimentos.

SALMONELLA SP.

Em relacdo ao género Salmonella., os resultados da presente pesquisa
indicaram auséncia desta bactéria em 25g do produto em todas as amostras
analisadas (20), demonstrando, portanto, que estavam de acordo ao preconizado
pela legislagdo vigente Instrugdo Normativa n°l, de 15 de janeiro 2019 do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, que preconiza para
Salmonella sp. auséncia em 25 g.

Nos alimentos a presenca de Salmonella sp. representa sério risco a saude
publica, dessa forma, os resultados obtidos nesta pesquisa foram satisfatérios,
pois indicam que as amostras ndo estavam contaminadas por esta bactéria. Varias
pesquisas com peixes salgado seco tém evidenciado auséncia de Salmonella sp. em
suas as amostras, tais como a de Baltazar (2013) que avaliou a qualidade do
bacalhau salgado seco comercializado em temperatura ambiente e refrigerado e
Cunha (2018) ao avaliar as condi¢cBes higiénico-sanitarias da producgdo e
comercializagdo do peixe salgado seco em Luanda. Resultados esses semelhantes
ao do presente estudo, indicando que as concentragdes de sal utilizadas no
processamento do peixe salgado seco podem ter agdo contra o crescimento do
género Salmonella, proporcionando a segurang¢a do produto.

CHECK LIST

A Figura 1 apresenta o resultado do check list baseado na RDC N°275/2002 da
ANVISA aplicado nos trés supermercados onde foram coletadas as amostras de
peixe salgado seco (BRASIL, 2002).

O gréfico 1 demonstra que o supermercado A apresentou maior percentual de
inconformidades (45, 45%) em relagdo aos supermercados B (36, 36%) e C
(27,27%), respectivamente. As principais inconformidades encontradas nos
estabelecimentos analisados, foram as seguintes: problemas na area externa,
falhas nos rétulos das embalagens, e auséncia de rede de frio para o peixe salgado
seco. No supermercado A foi verificado problemas na area externa préxima ao
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ponto de venda com a presenca de animais, de poeiras, de lixo nas imediacdes ou
agua estagnada, auséncia da rede de frio para os produtos e falhas nos rétulos das
embalagens.

Figura 1 — Resultado do Check list aplicado nos supermercados no periodo de
2019/2020

CHECK LIST

73,73%

63,64%

45,45% 45,45%

36,36%
27,27%
9,09% I
Supermercado A Supermercado B Supermercado C

® Conformidades ® Inconformidades N3o se aplica

A principal inconformidade encontrada em todos os supermercados foi em
relagdo aos rétulos, das 20 amostras coletadas, todas apresentaram rétulos
incorretos, erros como: auséncia do nome da espécie de peixe, da origem do
produto e de selo de dérgao oficial de inspegao, informagodes ilegiveis, além disso,
na denominagao do produto continha abreviag¢des, dificultando ao consumidor a
escolha do produto desejado ou até mesmo levando equivocos durante a compra.

Problemas na rotulagem de embalagens também foram constatados por
outros autores, como Aguiar (2015), que ao estudar a qualidade do pescado
salgado seco nos seus aspectos fisico-quimicos e de rotulagem encontrou erros,
tais como: a falta de legenda sobre a espécie. Barreto et al. (2012) analisaram a
rotulagem do pescado comercializado no municipio de Cruz das Almas no estado
da Bahia e os resultados encontrados foram: peixes inteiros congelados ndo
embalados, sem informacdes do produto, prazo de validade e SIF (Selo de Inspecdo
Federal).

Em todos os estabelecimentos analisados, o peixe salgado seco estava sendo
comercializado sem refrigeracdo ndo atendendo a legislacdo que determina o
armazenamento e transporte sob temperatura maxima de 72 C. De acordo com
Neto et al. (2002), apesar das populagdes de Staphylococcus sp. estarem dentro
dos limites estabelecidos pela legislagdo no momento da coleta, esses valores
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podem ser aumentados rapidamente em funcdo da temperatura do ambiente, o
gue pode favorecer a producdo de toxinas.

CONCLUSOES

Ap0s a realizagdo das andlises foi possivel conclui que as amostras de peixe o
salgado seco “tipo bacalhau” avaliadas ndo representaram riscos microbioldgicos
aos consumidores visto que estavam dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislagdo vigente. Entretanto, torna-se importante que seja realizada uma
caracterizagdo mais ampla do grupo de Staphylococcus, investigar os isolados de
SCP e SCN, para definir o seu potencial patogénico e toxigénico.

Diante dos dados apresentados observa-se que o processo de salga aplicado
ao peixe salgado seco, quando realizado de forma correta, aliada a aplicacdo das
BPF, podem promover a qualidade e seguranca do alimento produzido. Desta
forma torna- se imprescindivel a realizacdo de treinamentos e capacita¢Ges para
gue os manipuladores do peixe salgado seco comercializados em S3o Luis- MA
possam realizar esse processo de forma mais segura e dentro dos padrdes de
identidade e qualidade. Os resultados revelam a necessidade de maior fiscalizagao
nos supermercados por parte dos drgdos responsdveis, a fim de minimizar ou
eliminar as falhas apontadas neste estudo. O que proporcionard maior seguranca
aos produtos vendidos nesses estabelecimentos e consequentemente aos
consumidores deste importante alimento na cidade de S3o Luis- MA.
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Microbiological quality of dry salted fish
species commercialized in Sao Luis - MA

ABSTRACT

Salted fish presents differentiated proteins, lipids, flavor, and appearance, exerting
positive effects on the human diet. On the other hand, fish is a food of animal origin
more susceptible to bacterial multiplication, as evidenced by its intrinsic
characteristics. This study aimed to evaluate the microbiological quality of dried
salted fish commercialized in supermarkets in the city of S3o Luis — MA. During the
period from December 2019 to March 2020, 20 samples of dried salted fish were
collected in three major supermarkets in Sdo Luis. The analyses were performed in
the Microbiology laboratory of the Federal Institute of Maranhdo - Campus Sao
Luis Maracana (IFMA). The results obtained were negative for thermotolerant
coliforms. The mean Staphylococcus sp. count varied from lower than 20 to 93
CFU/g. The presence of coagulase-positive Staphylococcus (SCP) was evidenced in
3 isolates and 18 coagulase-negative Staphylococcus (SCN), absence of Salmonella
sp. in 25 g of the product. The checklist applied showed that supermarkets B and
C presented few non-conformities, although all establishments showed non-
conformities concerning package labels and storage temperature. Thus, it was
possible to conclude that the evaluated salted fish “codfish type” does not
represent microbiological risks to consumers because it is within the standards
established by legislation. However, it is important to investigate the isolates of
SCP and SCN to define their pathogenic potential; it is also suggested a greater
control by the competent bodies regarding labels and storage conditions.

KEYWORDS: Ophiodon elongatus; Pollachius virens; microbiology; Staphylococcus
sp.
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Critérios de avaliacdo

Sim

Nao

NA*

O piso do local de venda se encontra em condi¢bes que facilitem
a sua higienizacdo, contando ainda com ralos ou escoadores que
impecam o acumulo de residuos no ambiente.

As paredes e divisérias do estabelecimento se encontram em
bom estado de conservacao, livre de umidade, descascamentos,
de cores claras e de facil higienizagao.

Area exterior préxima ao ponto de venda e livre de animais, de
poeiras, de lixo nas imediacOes ou dgua estagnada.

InstalacGes sanitarias para visitantes totalmente independentes
da drea de producdo e higienizados.

Moéveis em numero suficiente de material apropriado,
resistentes, impermedveis em adequado estado de conservacgao,
com superficies integras.

Rotulos da matéria- prima e ingredientes atendem a legislacdo
vigente.

Armazenamento em local organizado, sobre estratos distantes
do piso, sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma que permita apropriada higienizag¢do, iluminagdo e
circulacdo de ar.

Diretrizes de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com
a legislagdo vigente.

Produto final acondicionado em embalagens adequadas e
integras.

Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de

alimentos.

NA*: Ndo se aplica
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