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RESUMO 

 

O camarão da Amazônia é um produto muito presente na culinária amazonense, sendo 

amplamente comercializado em feiras Livres do Município de Parintins-AM, onde são 

capturados, manipulados e comercializados, abastecendo o comércio local. Porém, a exposição 

do produto ao ambiente de venda e sua manipulação inadequada, aliado ao processo de salga 

artesanal visando agregar valor e retardar a deterioração do produto facilitam o 

desenvolvimento de possíveis agentes patogênicos. Considerando a importância da qualidade 

higiênico-sanitária dos alimentos para a saúde pública, este estudo teve por objetivo avaliar os 

aspectos bacteriológicos do camarão, através da contagem de Bactérias Heterotróficas Aeróbias 

Mesófilas (CBHAM), presença de Staphylococcus coagulase positiva, Número Mais Provável 

(NMP) de coliformes totais (CT), Unidade Formadora de Colônias (UFC) de Bolores e 

Leveduras (BL) e presença de Salmonella sp. Foram coletadas amostras de camarão salmourado 

(salgado/seco) e in-natura provenientes das feiras livres da cidade. As amostras analisadas para 

camarão salmourado estavam em conformidade com os padrões da ANVISA – RDC N° 724 – 

IN N° 161 para fins de consumo. Quanto aos camarões in-natura, as amostras demostraram 

uma alteração elevada dos números mais prováveis de coliformes, variando de ˃2.400.0 x 50 

NMP/g* para cefalotórax e 150.0 x 50 NMP/g* para abdome. Na pesquisa de Staphylococcus 

coagulase positiva foram encontradas colônias características, variando entre 3 x 10ᶟ UFC/g 

para região do cefalotórax e 2 x 10² UFC/g região do abdômen. Todas as amostras verificadas 

para Salmonella apresentaram-se negativas ou ausentes, não havendo ocorrência de 

contaminação. Com base nos resultados obtidos no presente trabalho, a detecção de indicadores 

de contaminação fecal nas amostras de camarão in-natura depreende de falhas nas condições 

higiênico-sanitária do alimento, já que a existência deste microrganismo está mais relacionada 

à manipulação do alimento que à sua presença no ambiente de criação. 

 
 

Palavras-chave: camarão da Amazônia; contaminação bacteriológica; Feiras Livres; qualidade 

higiênico-sanitária.  

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ABSTRACT 

 

Amazon shrimp is a product very present in Amazonian cuisine, being widely sold in open-air 

markets in the Municipality of Parintins-AM, where they are captured, handled and sold, 

supplying local businesses. However, the exposure of the product to the sales environment and 

its inadequate handling, combined with the artisanal salting process aimed at adding value and 

delaying the deterioration of the product, facilitate the development of possible pathogenic 

agents. Considering the importance of the hygienic-sanitary quality of food for public health, 

this study aimed to evaluate the bacteriological aspects of shrimp, through the count of 

Mesophilic Aerobic Heterotrophic Bacteria (CBHAM), presence of coagulase-positive 

Staphylococcus, Most Probable Number (MPN). ) of total coliforms (CT), Colony Forming 

Unit (CFU) of Molds and Yeasts (BL) and presence of Salmonella sp. Samples of brine 

(salted/dried) and fresh shrimp were collected from the city's open-air markets. The samples 

analyzed for brine shrimp were in accordance with ANVISA standards – RDC N° 724 – IN N° 

161 for consumption purposes. As for fresh shrimp, the samples demonstrated a high change in 

the most probable numbers of coliforms, ranging from ˃2,400.0 x 50 MPN/g* for the 

cephalothorax and 150.0 x 50 MPN/g* for the abdomen. In the coagulase-positive 

Staphylococcus investigation, characteristic colonies were found, varying between 3 x 10ᶟ 

CFU/g in the cephalothorax region and 2 x 10² CFU/g in the abdomen region. All samples 

checked for Salmonella were negative or absent, with no occurrence of contamination. Based 

on the results obtained in the present work, the detection of indicators of fecal contamination in 

fresh shrimp samples derives from failures in the hygienic-sanitary conditions of the food, since 

the existence of this microorganism is more related to the handling of the food than to its 

presence in the creation environment. 

 

Keywords: Amazon shrimp; bacteriological contamination; Free fairs; hygienic-sanitary 

quality. 
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1 - INTRODUÇÃO 

Dentre as espécies de camarões dulcícolas comercializadas e explorada pela pesca 

artesanal no Brasil, destaca-se o Macrobrachium amazonicum Heller, 1862 (LIMA E 

AMARAL, 2014; ALCÂNTARA E KATO, 2016; FERNANDES, 2016), popularmente 

conhecido como camarão-da-amazônia ou camarão regional (LIMA e MONTAGNER, 2014).  

Em regiões como Norte e Nordeste do Brasil, a captura do crustáceo em ambientes 

naturais e sua comercialização é uma atividade tradicionalmente praticada pelos pescadores 

artesanais (RAMOS et al., 2016), e representa uma importante fonte econômica, cultural e 

social para populações tradicionais do estuário amazônico (BENTES et al, 2011; LIMA e 

MONTAGNER, 2014; SILVA et al., 2017).  

No Município de Parintins/AM o comércio de camarão é caracterizado pela unicidade 

da espécie capturada, sendo ofertados na forma fresca ou salgado/seco nas feiras livres da 

cidade. Integrada à culinária nortista, a espécie é consumida regularmente, e seu comércio 

abastece a região no decurso do ano. A oferta do crustáceo torna-se maior no período que 

envolve a vazante do rio Amazonas, compreendendo os meses de julho à dezembro, e se tornam 

mais limitados no período da cheia, compreendendo os meses de janeiro a junho.  

Provenientes, principalmente, de comunidades localizadas no entorno do Município, a 

pesca ocorre, majoritariamente, na Comunidade São Sebastião da Brasília, sendo reconhecida 

como a principal fornecedora de camarões para o comércio local. Além da atividade pesqueira, 

os comunitários possuem uma fonte de renda denominada poli cultivo, no qual ocorre a 

produção de diferentes produtos de acordo com a época do ano (LIMA et al., 2009). 

Apesar das técnicas utilizadas para a conservação do pescado e do efeito bactericida do 

sal e da secagem, como forma de prolongar a vida útil do produto e inibir o crescimento dos 

micro-organismos (OLIVEIRA et al., 2008; NUNES et al., 2013; EVANGELISTA-BARRETO 

et al., 2016), não existe um controle sanitário dentro da cadeia de produção e comercialização 

do pescado (OLIVEIRA et al., 2003), podendo ocorrer a contaminação e a multiplicação de 

bactérias indicadores de higiene. Uma vez que, os micro-organismos estão presentes 

naturalmente, como parte integrante do componente da microbiota em plantas, no ar, na água, 

no solo e nos indivíduos (SOUSA, 2006; FERENS e HOVDE, 2011; HONDA, 2012), estando 

sujeitos a várias fontes potenciais de contaminação por micro-organismos. 

A avaliação microbiológica dos alimentos, tem sido um parâmetro importante para o 

conhecimento das condições higiênicas sanitárias, as quais o alimento é exposto, determinando 

os riscos que podem oferecer a saúde da população (CERQUEIRA, 2013; LIMA e SANTOS, 

2014; EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016). Uma vez que a ingestão de alimentos 
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contaminados por diversos grupos de microrganismos (como bactérias, fungos, protozoários e 

vírus) pode ocasionar doenças transmitidas por alimentos (DTA) (ALVES, 2012; HONDA, 

2012). As bactérias se encontram dentro do grupo de micro-organismos mais estudado e o mais 

associado aos casos de contaminação de alimentos, devido a sua diversidade e patogenia 

(PINTO, 2005; ALVES, 2012). 

Considerando os aspectos anteriores, objetivou-se avaliar o perfil higiênico-sanitário do 

camarão Macrobrachium amazonicum em virtude da grande comercialização em feira livre do 

Município de Parintins-AM, bem como a importância de informações sobre a qualidade 

bacteriológica do pescado, o que leva à disseminação de doenças e ao aumento dos riscos à 

saúde humana. 

 

2 - REVISÃO TEÓRICA 

2.1 - O camarão Macrobrachium amazonicum. 

Decápode é o táxon bem representativo dentro de Pancrustacea (REGIER et al., 2010) 

e inclui alguns dos crustáceos mais familiares (POORE, 2004), dentre estes os camarões 

Caridea. De acordo com a classificação de crustácea, proposta por Martin & Davis (2001), esse 

grupo de camarões subdivide-se em 36 famílias, dentre as quais se destaca a família 

Palaemonidae Rafinesque, 1815 pela sua representatividade e enorme sucesso na colonização 

de habitats aquáticos. Seus representantes estão distribuídos por todos os continentes nas 

regiões tropicais e temperadas, habitando corpos de água doce ou salobra (HOLTHUIS, 1952). 

A subfamília Palaemoninae é composta por cinco gêneros: Cryphiops Dana, 1852, Palaemon 

Weber, 1795, Pseudopalaemon Sollaud, 1911, Palaemonetes Heller, 1869, e Macrobrachium 

Bate, 1868 (MELO, 2003). 

O gênero Macrobrachium é o táxon numericamente dominante dentro da subfamília 

Palaemoninae, representado por 247 espécies nominais válidas (DE GRAVE & FRANSEN, 

2011; FRANSEN, 2015) e distribuídas mundialmente em ambientes de águas dulcícolas e 

estuarinas de regiões tropicais e subtropicais (Bauer, 2004), na África, Américas, Ásia e 

Austrália (HOLTHUIS, 1951,1952; DE GRAVE et al., 2008; CHEN et al., 2009; 

MAGALHÃES & PEREIRA, 2007).  

Segundo Jalihal et al. (1993), as espécies deste gênero originaram-se de um ancestral 

comum que migrou do ambiente marinho para águas continentais, ampliando dessa forma sua 

área de distribuição, podendo ser considerados fatores favoráveis a essa transição bem sucedida 

entre águas salobra e doce, a grande plasticidade adaptativa e variadas estratégias reprodutivas 

que Macrobrachium possui (JALIHAL et al., 1993; SHORT, 2004). Os camarões deste gênero 
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são componentes importantes da cadeia trófica de ecossistemas estuarinos e límnicos 

(MANTELATTO & BARBOSA, 2005), além de atuarem como trituradores de folhas e 

consumidores de algas (BAUER, 2013) 

No Brasil são reconhecidas 17 espécies nativas de Macrobrachium (MANTELATTO 

et al., 2008; DOS SANTOS et al., 2013; HAYD E ANGER, 2013; PILEGGI et al., 2013). 

Destas se destacam o M. carcinus, M. acanthurus e M. amazonicum (SOUZA et al., 2011), por 

terem um rápido crescimento e fácil manutenção em cativeiro, o que confere a essas espécies 

grandes potencial para a aquicultura, sendo esta última, bastante explorada comercialmente nos 

estados do norte do Brasil, dando a essa espécie importância não só ecológica, mas também 

socioeconômica (MORAIS-RIODADES & VALENTI, 2004; SILVA et al., 2007). 

A distribuição da espécie M. amazonicum é bastante ampla na América do Sul, se 

estendendo pela do Rio Orinoco, bacia do Rio Amazonas e bacia do Rio Paraguai (HOLTHUIS, 

1952). Sendo as águas brancas ricas em sedimentos, na bacia central do Rio Amazonas, o local 

de maior abundância dessa espécie (BENTES et al., 2011). 

Um levantamento realizado por Pileggi et al. (2013) relatou sua ocorrência nas bacias 

hidrográficas dos estados do Amapá, Amazonas, Tocantins, Pará, Acre, Roraima, Rondônia, 

Goiás, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, São Paulo, Paraná, Bahia, 

Pernambuco, Paraíba, Maranhão, Piauí, Ceará e Rio Grande do Norte. No entanto, em alguns 

estados brasileiros das regiões nordeste e sudeste, estudos apontam que a ocorrência de M. 

amazonicum é devido à introdução intencional (antropogênica), relacionados ao 

desenvolvimento da pesca de subsistência e carcinicultura (GURGEL & OLIVEIRA 1987; 

VERGAMINI et al. 2011). 

As vantagens ecologicas apresentadas pelas especies podem ser responsáveis por sua 

complexa biologia e ecologia (HOLTHUIS, 1952; CAMACHO et al., 1997; PEREIRA, 1997; 

PORTO, 2004; GARCIA-DAVILA et al., 2005). Muitos estudos sobre M. amazonicum foram 

feitos nas últimas décadas. A maioria desses direcionados à sua biologia, ecologia e 

desenvolvimento de tecnologias para a cultura comercial (ODINETZ-COLLART, 1987; 

ODINETZ-COLLART & MOREIRA, 1993; VALENTI, 1993; MORAES-RIODADES E 

VALENTI, 1999; MORAES-RIODADES & VALENTI 2001; PANTALEÃO et al., 2011; 

ANGER, 2013), principalmente no Norte do Brasil, devido à iminente sobrepesca da espécie 

(FREIRE et al., 2012).  

São conhecidos também alguns estudos relacionados a aspectos fisiológicos e 

reprodutivos (MACIEL & VALENTI, 2009; CHARMANTIER & ANGER, 2011; AUGUSTO 

& VALENTI, 2016; SOEIRO et al., 2016) relacionando capacidade osmorregulativa e níveis 
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de suporte de salinidade no desenvolvimento larval. Além de estudos sobre variações biológicas 

relacionados à diferenciação de tamanho em espécimes machos e fêmeas de ambientes lênticos 

e lóticos (ODINETZ-COLLART & MAGALHÃES, 1994), variação morfológica e molecular 

(VERGAMINI et al, 2011; PANTALEÃO et al., 2014) distribuição e história de vida da espécie 

(PILEGGI et al., 2013; HAYD & ANGER, 2013). 

 

2.2 - Pesca do camarão na Comunidade São Sebastião da Brasília. 

Não existem dados atuais sobre o progresso da produҫao de pesca do camarão M. 

amazonicum no país. No final da década passada (1999), esta espécie representou cerca de 85% 

da coleta de camarões selvagens de água doce (NEW et al., 2000).  

A espécie tornou-se relevante para muitas comunidades do Baixo Amazonas, 

destacando-se por sua aceitação nos mercados locais e sua ampla quantidade nos ambientes de 

várzea, tornando a espécie nativa mais consumida pelos ribeirinhos e a mais explorada 

comercialmente pela pesca artesanal na Amazônia (BENTES et al., 2011). 

Localizada na margem esquerda do Rio Amazonas, a Comunidade São Sebastião da 

Brasília  é responsável pela pesca e comercialização dos camarões em feira livre do Município 

de Parintins-AM. Pioneira na atividade extrativista na região, a pesca do camarão-da-amazônia 

na Comunidade teve início em meados de 1961, onde os comunitários observaram a existência 

de grandes quantidades de camarão nas margens dos lagos próximo a comunidade, dando início 

as primeiras tentativas de captura do crustáceo (BENTES et al., 2011).  

A pesca do crustáceo na comunidade é exclusivamente artesanal, envolvendo uma 

grande força de trabalho, geralmente familiar, durante o processo de beneficiamento do 

pescado. Suas técnicas e utensílios utilizados na captura do camarão  foram aperfeiçoados com 

o passar dos anos, desenvolvendo um instrumento inovador, fabricado pelos próprios 

comunitários, chamado “camaroeiras”, popularmente conhecida, são armadilhas 

confeccionadas a partir de tecido de sarrapilha, cortados em forma de quadrado, medindo 

aproximadamente 1 metro de largura por 1 metro de comprimento, presos em suas extremidades 

por barbantes a duas varetas de madeira (flutuantes) em forma de “X”, facilitando sua 

manipulação. 

Apesar do artefato facilitar a captura dos crustáceos na região, não existem dispositivos 

legais de ordenamento das pescarias do camarão-da-amazônia na região, o que é justificado 

pela ausência de informações sobre a biologia e dinâmica da espécie, que poderiam subsidiar a 

criação de políticas públicas de manejo (SILVA, 2011). O ordenamento pesqueiro inclui 
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diferentes medidas, dentre elas as regulamentações sobre as artes de pesca, que irão alterar sua 

seletividade (BJORDAL, 2005). 

Outra principal arte de pesca comumente utilizada para captura do crustáceo é o 

“matapi”. Instrumentos confeccionados pelos próprios pescadores com matéria prima 

tipicamente amazônica. De acordo com Odinetz-Collart (1993); Vieira e Araújo-Neto (2006) e 

Silva et al. (2012), os matapis em geral apresentam-se no formato de cilindro, fechado nas 

extremidades por um funil. Nesse tipo de armadilha, o fruto da palmeira “babaçu” Orbynia 

speciosa é utilizado como chamariz para os camarões (SILVA et al., 2007). O uso do artefato 

é encontrado em outras localidades, como Afuá-PA (VIEIRA e ARAÚJO-NETO, 2006) e nas 

ilhas ao redor de Belém-PA (SILVA et al.,2012). Os diferentes métodos e técnicas de pesca do 

camarão, para Moraes (2007), guardam toda uma história da humanidade, e em particular das 

transformações, condensações e elaborações dos saberes sobre a pesca. 

 

2.3 - Fases da cadeia produtiva do pescado. 

A captura do camarão ocorre entre os meses de julho (quando o nível do rio começa a 

descer) e se estende até o mês de outubro (início do período da vazante) nos lagos de várzeas 

próximos à Comunidade São Sebastião da Brasília.  A pesca ocorre em um turno (ao entardecer) 

nos períodos menos intensos "entressafra" e em dois turnos (no entardecer e na madrugada) na 

época de pico "safra", nos meses de agosto e setembro (relato dos comunitários). 

Esta atividade condiciona o pescador a uma intensa rotina de trabalho, iniciando-se as 

13h:00min com o preparo das iscas e apetrechos de pesca. A pesca do camarão dura 

aproximadamente quatro horas. Ao término da pescaria, os camaroeiros (pescadores de 

camarão) retornam à comunidade, onde imediatamente iniciam o processo de beneficiamento 

do camarão capturado.  O processo consiste na cocção dos camarões em salmoura, contendo 

aproximadamente uma parte de sal para três de camarão, durante um período de 30 minutos, 

seguido de drenagem por aproximadamente 4 a 8 horas, com direta incidência da luz do sol, 

prolongando a vida do produto em até 15 dias após a salga.  

Esse procedimento é considerado como uma forma de higienizar e preservar os 

camarões para a venda, além de prolongar sua vida útil. A comercialização é realizada em feiras 

livres do Município de Parintins-AM, onde o produto é exposto em bacias metálicas sem 

resfriamento ou qualquer outro tipo de proteção. 

 

2.4 - Qualidade do pescado comercializado. 
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Em todas as fases da cadeia produtiva do pescado, o cuidado com o manuseio e 

processamento deve ser constante (HUSS et al., 2000). O pescado é um alimento rico em 

proteínas, de fácil digestibilidade, baixo teor de gordura e rico em ácidos graxos do tipo ômega-

3 (FURUYA et al., 2005; SILVA et al., 2008). Apesar desses benefícios o pescado é um 

alimento altamente suscetível a deterioração, devido a sua composição química e, sobretudo, 

ao pH próximo da neutralidade que favorece o desenvolvimento microbiano (FRANCO; 

LANDGRAF, 2008).  

Fatores como tempo, tipo de armazenamento, conservação e as formas de manipulação, 

quando aplicadas de forma inadequada, podem favorecer a proliferação de microrganismos 

(HUSS et al., 2000), que acabam tornando o pescado um risco para a saúde dos consumidores. 

A comercialização de pescado em feiras livres tem sido apontada como problemática, 

visto que na maioria delas, o pescado fica exposto em barracas sem refrigeração e sem a 

proteção contra poeira e insetos (BARRETO et al., 2012). Além disso, a falta de higiene 

pessoal, falta de higienização dos utensílios, dos equipamentos e superfícies que entram em 

contato com os alimentos (AZEVEDO et al., 2008) e o controle inadequado da temperatura 

podem favorecer a contaminação do pescado (BRAMORSKI et al., 2005).  

Tais deficiências tornam o pescado mais susceptível à contaminação por 

microrganismos patogênicos, aumentando os riscos de intoxicação e infecção alimentar na 

população como observado por Nascimento et al. (1999) e Pereira et al. (2010) em São Luis-

MA, Silva et al. (2008) em feiras livres de São Paulo-SP, Freire et al. (2011) em feiras livre de 

Bragança-PA e Barreto et al. (2012) em feiras livres na Bahia-BA. Segundo Huss et al. (2000) 

os casos de toxinfecção veiculadas por pescado são frequentes em países que possuem uma 

dieta alimentar baseada em animais aquáticos e que possuem precárias condições sanitárias e 

infraestruturas de manejo inadequadas. 

A falta de medidas que priorizem a qualidade do pescado por parte dos pescadores e 

comerciantes, desde a captura até a comercialização, também contribui para a depreciação 

destes produtos ao longo das etapas da cadeia de comercialização.  

 

2.5 - MÉTODOS PARA AVALIAÇÃO DA QUALIDADE DO PESCADO 

2.5.1 - Avaliação bacteriológica. 

Em relação à inocuidade de pescado e produtos de pesca, por meio da Agência Nacional 

de Vigilância Sanitária (ANVISA), a Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) n° 724 – IN n° 

161 de 1 de Julho de 2022 (BRASIL, 2022) estabelece que, para amostras indicativas de 

“pescado, moluscos e crustáceos secos e ou salgados”, a tolerância para Coliformes à 45 °C/g 
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é de 10 NMP/g*; para Staphylococcus coagulase positiva o padrão máximo preconizado 

tolerado é 10² UFC/g** e Salmonella sp é a ausência em 25 g de amostra. 

 

2.5.2 - Contagem de Bactérias Heterotróficas Aeróbias Mesófilas (CBHAM). 

Para CBHAM, o padrão em placa tem sido utilizado como indicador da qualidade 

higiênica dos alimentos (SILVA et al., 1997), sem especificar os tipos de bactérias. A 

determinação de CBHAM é utilizada para estimar a presença de patógenos na matéria prima 

(pescado) e obter informações gerais sobre a qualidade dos produtos, práticas e condições de 

processamento, matérias primas utilizadas, manipulação e validade comercial. Não está 

relacionada diretamente à presença de patógenos ou toxinas. Contudo, altas populações de 

bactérias encontradas nas amostras podem indicar deficiências na sanitização ou falhas no 

controle do processo ou dos ingredientes (SILVA et al., 2007). 

 

2.5.3 - Staphylococcus coagulase positiva.  

São bactérias pertencentes à família Staphylococaceae, cocos Gram-positivos, não 

formadores de esporos e imóveis. Podem se apresentar isolados, em grupos de dois, quatro ou, 

mais comumente, em grupos maiores em forma de “cachos de uva”, aeróbios facultativos, com 

maior crescimento em aerobiose (HOLT et al., 2008). São mesofílicos, podendo crescer em 

temperaturas entre 7 e 48 °C, sendo a temperatura ótima de 37 °C. Crescem em faixa de pH 

entre 4,0 e 9,3, com faixa de pH ótima entre 7,0 e 7,5. A atividade de água mínima necessária 

para seu desenvolvimento é 0,83 (WHO, 2008). São halotolerantes, podendo resistir a 

concentrações de 10 a 20 % de NaCl presente em alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).  

Tradicionalmente, os estafilococos são divididos em duas categorias, coagulase positiva 

e coagulase negativa. A divisão está baseada na capacidade de coagular o plasma, que é uma 

importante propriedade marcadora de patogenicidade. Dentre as bactérias coagulase positiva, a 

Staphylococcus aureus representa a espécie geralmente envolvida em infecções humanas, tanto 

de origem comunitária quanto hospitalar (MARTINS, 1999). 

 A intoxicação alimentar estafilocócica é uma das intoxicações alimentares mais 

frequentes. É decorrente da ingestão de enterotoxinas pré-formadas no alimento contaminado 

pela bactéria (JAY, 2005). Surto de infecções alimentares em relação à manipulação inadequada 

de produtos pesqueiros tem aumentado ao longo dos anos. A bactéria Staphylococcus aureus 

possui grande importância, haja vista que está diretamente relacionada aos efeitos causados ao 

consumidor, em virtude de se encontrar presente nas mãos e garganta de manipuladores de 

alimentos (VIEIRA, 2004). 
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2.5.4 - Coliformes totais e à 45 °C (C45).  

A classificação dos coliformes segundo Silva (1997), apresenta o grupo de coliformes 

totais que inclui as bactérias na forma de bastonetes Gram-negativos, não espogênicos, aeróbios 

ou aeróbios facultativos, capazes de fermentar a lactose com produção de gás em 24 a 48 horas 

a 35 °C. Apresenta-se cerca de 20 espécies, dentre as quais encontram-se tanto bactérias 

originárias do trato intestinal de humanos e outros animais de sangue quente.  

Os Coliformes à 45 ºC são um subgrupo dos Coliformes totais com capacidade de 

continuar fermentando lactose com produção de gás, no período de 48 horas, quando incubados 

à temperatura de 45,5 ºC. A principal espécie representante desse grupo é a Escherichia coli, e 

tem como habitat exclusivo o trato intestinal (SILVA, 2001). Não há indicação de que o pescado 

seja uma fonte importante de infecção por E. coli. A maior parte das infecções parece estar 

relacionada com a contaminação da água ou com a manipulação do produto alimentar em 

condições não higiênicas. Segundo Raszl et al. (2001) como os microrganismos patogênicos 

vêm da mesma fonte que os indicadores, a detecção de coliformes à 45 ºC ou de E. coli pode 

indicar um potencial perigo à saúde. 

 

3 - OBJETIVOS 

3.1 - OBJETIVO GERAL 

Avaliar a qualidade microbiológica do camarão-da-amazônia (Macrobrachium 

amazonicum) in-natura e salmourado comercializado em feira livre do Município de Parintins-

AM. 

 

3.2 - OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Pesquisar a presença de microrganismos patogênicos e potencialmente patogênicos nas 

amostras de camarões salmourado e in-natura através do isolamento de Escherichia 

coli, Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella spp. e presença de bolores e 

leveduras. 

• Comparar os resultados obtidos com a nova legislação brasileira, RDC nº 724, que 

disciplina regulamento técnico sobre padrões microbiológicos para alimentos. 

• Verificar a relação existente entre os microrganismos isolados do camarão 

Macrobrachium amazonicum com a captura, manejo e comercialização do crustáceo. 

 

4 - METERIAL E MÉTODOS  
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4.1 - Área de estudo.  

Este estudo foi realizado na Cidade de Parintins – Amazonas, situado na confluência do rio 

Amazonas, distante 325 km da Capital do Estado do Amazonas, Manaus, e ocupa uma área 

territorial de 5.956,047 km², com uma população estimada, de 96.372 habitantes (IBGE, 2022) 

(FIGURA 1). Latitude: -2.62835, Longitude: -56.7365 2º 37´ 42´´ Sul, 56º 44´ 11´´ Oeste. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.2 - OBTENÇÃO DAS AMOSTRAS E PREPARO PARA ANÁLISES 

MICROBIOLÓGICAS. 

Os camarões foram adquiridos em feira livre do Município de Parintins-AM, localizada 

na Rua Rui Barbosa, próximo ao Mercado Municipal Leopoldo Neves, onde são 

comercializados na forma salmourado e in-natura (FIGURA 2). A coleta foi realizada no mês 

de dezembro, período que envolve a vazante do rio Amazonas, compreendendo os meses de 

julho à dezembro, pela manhã entre 08h30 e 9h30 horas. 

 

Figura 1 Município de Parintins-AM 

Fonte: IBGE, 2022 Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica 
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Cada amostra continha 1 Kg de camarão salmourado e 1 Kg de camarão in natura 

(FIGURA 3-4). Ambas foram encaminhadas ao Laboratório de Estudos de Crustáceos da 

Amazônia LECAM, localizado no Centro de Estudos Superiores de Parintins CESP, onde foram 

desmembrados e medidos em 200 gramas de cefalotórax e 200 gramas de abdome, mantidos 

refrigerados até o momento das análises. As amostras foram acomodadas separadamente em 

caixa térmica com gelo e transportadas ao Laboratório de Análises Clínicas Lupa, localizado 

na Capital Manaus, onde foram realizadas as análises. 

 

 

Figura 2 Feira Livre localizada na Rua Rui Barbosa, centro do 

Município de Parintins-AM. 

Fonte:  Do autor, 2024 

Figura 4 Amostra de camarão in-natura. 

Fonte:  Do autor, 2023. 

Figura 3 Amostra de camarão 

salmourado. 

Fonte:  Do autor, 2023. 
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4.2.1 - Preparo e diluição das amostras. 

Água de enxaguadura da superfície externa (APHA, 2001).  

Os camarões foram analisados em duas partes: cefalotórax (somente a cabeça) e 

abdômen (corpo). Foram adicionados 100 ml de água peptonada 0,1% esterilizada no saco 

plástico contendo o camarão. Em seguida o camarão foi massageado durante um minuto para 

transferir os microrganismos da superfície externa para a água peptonada. Desta maneira foi 

obtida uma amostra da água de enxaguadura, que foi utilizada nas análises microbiológicas.  

Para obtenção da diluição 10-1 foi transferido 1 ml da amostra de água de enxaguadura 

da superfície externa para tubo contendo 9 ml de água peptonada 0,1%, o mesmo procedimento 

foi realizado, utilizando 1 ml da diluição anterior, e assim sucessivamente, até obter a diluição 

10-3. 

 

4.3 - ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS. 

Determinação do número mais provável (NMP) de coliformes totais e termotolerantes 

no camarão (APHA, 1998). 

As análises microbiológicas das amostras foram fundamentadas na determinação do 

número mais provável (NMP/g) de bactérias do grupo coliformes de origem totais (35°C) e 

termotolerantes (45°C) utilizando o Método dos Tubos Múltiplos. 

A determinação do número mais provável (NMP.g-1) de coliformes totais e 

termotolerantes foi realizada assepticamente para 10g de cada amostra, das quais foram 

inoculadas em séries de três tubos contendo 90ml de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), com 

tubo de Duhran invertido (teste presuntivo). Os tubos foram incubados a 35°C por 24-48 horas. 

Após a confirmação para os tubos com leitura positiva (turvação e formação de gás), foram 

obtidos os testes confirmativos para coliformes totais em caldo Lactose Bile Verde Brilhante 

(VB) a 35°C por 24-48 horas e coliformes termotolerantes em caldo Escherichia coli (EC) a 

45,5°C por 24 horas. Os valores de NMP.g-1 foram calculados de acordo com Silva et al., 

(2001). 

Para a contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o método de plaqueamento direto 

em superfície das diluições 10-1 e 10-2, em meio Ágar Batata Dextrose (BDA). Alíquotas de 

100uL foram semeadas na superfície do Ágar BDA e as placas incubadas a 22°C de 3 à 5 dias. 

Os resultados foram expressos pelo número de Unidades Formadoras de Colônia por 

grama de material (UFC.g-1). Os meios de culturas utilizados foram preparados, previamente, 

de acordo como indicado pelo fornecedor através das descrições nos rótulos e armazenadas em 

geladeira. 
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4.3.1 - Análise de Coliformes totais (CT).  

A determinação do grupo dos coliformes foi realizada pela técnica dos tubos múltiplos 

em 2 etapas: 1ª prova presuntiva e 2ª prova confirmatória. Na presuntiva, após completa 

homogeneização da amostra e obtidas as três diluições decimais seriadas até 10-3, com auxílio 

de uma pipeta automática, foram repicados 1 ml de cada diluição a uma série de três tubos de 

ensaio contendo 9 ml Caldo Lactosado (Lac-Difco®), com tubo de Durhan invertido que em 

seguida foram incubados por até 48 h a 37 ºC.  

Dos tubos positivos, aqueles que apresentaram presença de gás no seu interior e turvação 

do meio, foram retiradas alíquotas de 1 ml e transferidas para tubos de ensaio contendo 9 ml 

dos meios de Caldo Bile Verde Brilhante (VBB-Difco®) para prova confirmatória de 

coliformes totais (CT) e Caldo EC (EC-Difco® ), para prova confirmatória de coliformes 

termotolerantes (CTT). Nesta etapa, os tubos com meios para CT e CTT foram incubados a 37 

°C em estufa e 45 °C em banho maria por 48 horas, respectivamente (BRASIL, 2003; BRASIL, 

2013). O cálculo do número mais provável (NMP) de CT e CTT foi expresso em NMP/g 

(BLODGETT, 2010). Calcularam-se as médias aritméticas simples das 3 coletas feito em cada 

ponto, Desvio Padrão e Coeficiente de Correlação de Pearson (r) em Planilha do Microsoft 

Excel. 

 

4.3.2 - Identificação de Staphylococcus aureus. 

A identificação de Staphylococcus aureus, realizou–se semeando-se uma alíquota de 1 

ml das diluições de 10-1, 10-2 e 10-3 em placas de petri (90 x 15 mm) contendo Ágar Baird-

Paker (BP– Difco®) enriquecido com solução de gema de ovo a 50% e telurito de potássio a 

1%, em duplicata. As amostras foram incubadas a temperatura de 37 ºC por 24h.  

Após o período de incubação, foi observada a presença de colônias típicas suspeitas de 

Staphylococcus aureus. No caso de contagem ≥ 25 de colônias típicas, transferiu-se uma alçada 

para um tubo de ensaio contendo Ágar Triptona Soja (TSA-Difco®) com réplica, com o auxílio 

de alça níquel-cromo, previamente flambada, incubando-se em estufa a 37 ºC por 24 h. Após 

24 h de incubação as bactérias foram coradas pelo método de Gram com o objetivo de visualizar 

morfologia e característica tintorial. No caso da presença de cocos agrupados em forma de 

“cacho-de-uva” e Gram positivos, os mesmos foram submetidos às provas de coagulase, 

segundo Koneman et al. (2008) e, após confirmação, calcularam-se as médias aritméticas 

simples das 3 coletas feito em cada ponto, Desvio Padrão em Planilha do Microsoft Excel. 

 



24 
 

 

4.3.3 - Presença de Bactérias do Gênero Salmonella (apha, 2001). 

Foi realizado um pré-enriquecimento, diluindo 450 ml da amostra de água em 50 ml de 

água peptonada tamponada 1%, e a incubação foi realizada a 37ºC por 24 horas. As amostras 

do abdome (corpo), cefalotórax (cabeça) e da água de enxaguadura do camarão foram incubadas 

em estufa a 37ºC por 24 horas. 

Duas alíquotas de 1 ml e 0,1 ml cada, da cultura do pré-enriquecimento foram 

inoculadas, respectivamente, em 10 ml de caldo selenito cistina e em 10 ml de caldo Rappaport-

Vassiliadis, adicionados de 0,1 ml de uma solução de novobiocina a 0,4%, originando uma 

concentração de 40 ug do princípio ativo por mililitro de meio. A incubação foi realizada a 37ºC 

por 24 horas. 

Com auxílio de alça de níquel-cromo cada cultura em caldo de enriquecimento foi 

semeada, pela técnica de esgotamento, em ágar verde brilhante e ágar MacConkey, seguido de 

incubação a 37ºC por 24 horas. 

Das culturas obtidas no plaqueamento seletivo foram tomadas, com auxílio de uma 

agulha de níquel-cromo, de cada uma das placas semeadas, três a cinco colônias com 

características sugestivas do gênero Salmonella e inoculadas em tubos contendo ágar TSI 

(“Triple Sugar Iron”) com incubação realizada a 37ºC por 24 horas. As colônias sugestivas de 

Salmonella spp. foram semeadas em tubos contendo ágar TSA inclinado, incubados a 37ºC por 

24 horas para comprovação sorológica. 

Da cultura em ágar TSA foi transferida uma alçada para lâminas de vidro contendo gotas 

de solução salina estéril. Após homogeneização foi adicionada uma gota de soro anti-salmonela 

polivante somático - O, a lâmina foi movimentada e foi feita a leitura. Ocorrendo a aglutinação 

da mistura a prova seria considerada positiva. O mesmo procedimento foi realizado para o soro 

polivalente flagelar-H. Seria considerada como de Salmonella spp. a cultura que apresentasse 

positividade em ambas as provas, que sempre seriam acompanhadas de provas com padrão 

positivo e negativo. 

 

5 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1 - Análises Microbiológicas  

 

5.1.1 - Coliformes totais (CT). 

A variação dos números mais prováveis de coliformes totais nos camarões salmourados 

e in-natura foram descritas de acordo com os resultados das análises laboratoriais. As 
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populações de coliformes totais para camarões salmourados foram <3.0 x 10 NMP/g* para 

cefalotórax; e <3.0 x 10 NMP/g* para abdome, apresentados na Tabela 1, equivalente ao limite 

de 10 NMP/g* preconizado pela Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 724, de 01 de 

julho de 2022. Esta é a legislação que disciplina regulamento técnico sobre padrões 

microbiológicos para alimentos (BRASIL, 2022) expostos a venda, o que mostra que para este 

indicador o alimento não oferece risco à saúde do consumidor, estando, portanto, apto para o 

consumo. 

 

Tabela1: Número Mais Provável (NMP/g) de coliformes totais em amostras de camarão obtidas em feira livre do 

Município de Parintins-AM. 

 

Amostras 

 

 

Item 

 

Analise 

 

Resultado – Unidade 

 

RDC Nº 724 – IN Nº 

161 

 

 

Camarão 

Salmourado 

Comercializado 

 

 

 

A 

 

 

 

CT (NMP/g) 

 

CEFALOTÓRAX 

 

< 3.0 NMP/g 

 

ABDOMEN 

 

< 3.0 NMP/g 

 

 

 

10 NMP/g* 

      

Camarão 

In-natura 

Comercializado 

 

 

B 

 

CT (NMP/g) 

 

< 2.400.0 NMP/g 

 

150.0 NMP/g 

 

50 NMP/g* 

 

Legenda: CT – Coliformes Totais; NMP/g – Número Mais Provável por grama; RDC - Resolução de Diretoria 

Colegiada; *Contagem estimada de Coliformes Totais. 

 

No quesito exposição do camarão ao consumo/consumidor, foi observado que seus 

manipuladores não adotam mecanismos que minimizem o risco de contaminação do alimento. 

Apesar de serem mantidos em temperatura ambiente, sem refrigeração e exposto em tachos de 

alumínios para venda, a contaminação de origem fecal foi detectada em quantidades reduzidas.  

O processo de conservação como salga, cozimento e secagem do crustáceo previne o 

crescimento da maioria das bactérias deteriorantes do pescado, uma vez que os microrganismos 

deste grupo têm seu crescimento inibido pela ação do sal e pela redução da atividade de água. 

Desta forma, conclui-se que o sal interferiu para que as amostras de camarão analisados nesta 

pesquisa não apresentassem valores significativos para coliformes a 45°C, limitando sua carga 

microbiana. 

Em consonância ao presente trabalho, foram submetidos às análises laboratoriais 

amostras de camarão salgado/seco comercializado na cidade de Parintins-AM, no ano de 2018, 
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através do Projeto de Iniciação Cientifica, pela Universidade do Estado do Amazonas, no qual 

foram observados baixa contaminação por bactérias do grupo dos coliformes, ou seja, <3.0 x 

10 NMP/g* para cefalotórax; e <3.0 x 10 NMP/g* para abdome. 

Resultados semelhantes foram descritos por Araújo et al. (2015) ao avaliar as condições 

higiênicas e sanitárias de camarão salgado/seco comercializado na cidade de Caxias-MA, no 

qual também foram observados baixa contaminação por bactérias do grupo dos coliformes, 

mantendo-se a < 3,00 a 3,0 NMP/g*. O mesmo foi observado por Cerqueira (2013) com valores 

de < 3,00 a 2,30 x 10¹ NMP/g* nas amostras do camarão salgado/seco comercializado no 

Mercado Municipal de Cruz das Almas, BA. 

Quanto às análises de camarões in-natura, os resultados mostraram uma diferença 

significativa, indicando uma alteração elevada dos números mais prováveis de coliformes, 

variando de ˃2.400.0 x 50 NMP/g* para cefalotórax e 150.0 x 50 NMP/g* para abdome (Figura 

1). Tais resultados denotam condições higiênico-sanitárias insatisfatórias, podendo estar 

relacionados à diversos fatores como qualidade da água, sazonalidade, presença de poluentes, 

condição de captura, armazenamento, manipulação e conservação que podem influenciar 

diretamente na microbiota do pescado, como afirma Gonçalves (2011). 

Resultados similares foram relatados por Link (2023), ao avaliar a qualidade 

microbiológica de camarões comercializados em feiras livres na região da Grande Vitória-ES, 

evidenciando contaminação das amostras coletadas e analisadas, excedendo os limites 

estabelecidos pela legislação, sugerindo deficiências nas práticas de higiene durante a 

manipulação do camarão destinado à venda. 

Para Sales et al. (2015) a presença de coliformes termotolerantes a 45ºC em alimentos, 

indica contato direto ou indireto com matéria de origem fecal, havendo ausência de boas 

práticas de higiene dos manipuladores com a matéria prima. Entretanto, a presença de 

patógenos em alimentos está sujeita não somente no contato direto com fezes humanas ou de 

animais como também ao potencial de deterioração do produto a ser comercializado ou 

contaminação pelo ambiente (MACEDO, 2007). 

Além dos fatores supracitados que podem influenciar diretamente na microbiota e na 

qualidade higiênico sanitária do pescado fresco comercializado, destaca-se a exposição do 

produto à altas temperaturas. Dessa forma, a temperatura inadequada de armazenamento 

predispõe a contaminação dos alimentos e consequentemente a ocorrência de surtos de doenças 

de veiculação hídrica e alimentar (LACERDA et al., 2022). Segundo Almeida et al. (2022), o 

controle de temperatura deve ser rigoroso e para isso deve ser monitorado constantemente para 

que os alimentos sejam seguros e com qualidade para o consumidor (ALMEIDA et al., 2022).  
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Para Duarte et al. (2022) o gelo deve ser usado como principal forma para conservar o 

pescado fresco durante o seu armazenamento. Contudo, vale destacar que seu propósito de 

conservação do pescado não garante sua inocuidade, podendo ocorrer contaminação a partir de 

água não potável como mostram estudos realizados pelo autor ao relatar a presença de 

coliformes totais e termotolerantes em gelos, demonstrando ser uma possível fonte de 

contaminação. 

Estudos realizados em amostras de camarão-da-amazônia in-natura comercializado no 

Município de Parintins-AM no ano de 2018, pela Universidade do Estado do Amazonas, 

indicaram baixos índices de contaminação do grupo de Coliformes. Contrastando aos 

resultados obtidos no presente estudo, o baixo percentual de contaminação demonstrou níveis 

satisfatórios de qualidade higiênico-sanitária do pescado, sugerindo que durante seu 

beneficiamento foram adotadas todas as primícias de boas práticas de controle, condições ideais 

de armazenamento e comercialização, proporcionando um produto condizente com os padrões 

preconizados pela legislação brasileira. 

 

5.1.2 - Bolores e leveduras (BL) 

A variação da presença de bolores e leveduras nos camarões salmourados foi descrita 

de acordo com os resultados das análises laboratoriais, tendo como medida a Unidade 

Formadora de Colônias (UFC/g). Nesse estudo, o crescimento de bolores e leveduras variou 

entre 3 UFC/g para a região do cefalotórax e 1 UFC/g região do abdome. Embora presentes nas 

amostras analisadas, a legislação brasileira não estabelece parâmetros para contagem padrão de 

fungos em pescado seco/salgado comercializado, porém sua presença indica contaminação da 

matéria-prima, que pode ocorrer devido a falhas durante o beneficiamento do produto. 

Pertencendo ao grupo dos fungos, os bolores e leveduras são microrganismos 

disseminados pelo ambiente, portanto, o controle da umidade e temperatura de armazenamento 

pode contribuir reduzindo a taxa de multiplicação fúngica. Para Carmo et al. (2020), os 

microrganismos são os principais agentes que deterioram os alimentos quando eles oferecem 

condições desejáveis a sua multiplicação, como também podem produzir toxinas que 

prejudicam a saúde humana. (FRANCO; LANDGRAF, 2008; CARMO et al., 2020) 

Correia (2018) avaliou as condições higiênicas sanitárias de corvina comercializadas 

em feiras livres de regiões do Recôncavo baiano. O autor constatou índices elevados de bolores 

e leveduras variando de 6,1 x 10³ UFC/g a 6,6 x 10³ UFC/g, relacionando os resultados das 
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análises à falta de higienização dos utensílios utilizados para manipulação do pescado, 

favorecendo, consequentemente, sua proliferação.  

Valores semelhantes foram relatados por Souza et al. (2011), apresentando contagem 

de bolores e leveduras acima de 103 UFC/g em amostras de camarão comercializado no 

mercado de Teresina, PI. Assim como Santos et al. (2022), ao avaliarem a qualidade 

microbiológica de amostras de camarão salgado/seco comercializado em feiras livres na capital 

e cidades do interior da Bahia, apresentando contagem de bolores e leveduras acima de 105 

UFC/g. 

A presença dos microrganismos também foi relatada por Ferreira et al. (2012). sobre a 

qualidade higiênico-sanitária em amostras de camarão seco e salgado comercializados em 

praias de São Luís, MA. Similares aos resultados anteriores, estudos mais recentes da qualidade 

microbiológicas do camarão-da-amazônia salmourada e in-natura comercializado no 

Município de Parintins, AM no ano de 2018, salientou a presença do grupo, indicando 

contagens entre 8 UFC/g à 37 UFC/g.  

Apesar da baixa quantificação de bolores e leveduras nas amostras de camarão 

analisadas no presente estudo, não representando necessariamente um risco à saúde da 

população, muitas pesquisas apontam altos índices de proliferação de fungos em produtos 

comercializados em feiras livres de todo país, ressaltando a necessidade de uma fiscalização 

efetiva nos locais de venda. 

 

5.1.3 - Salmonella e Staphylococcus coagulase positiva. 

Em relação à inocuidade de pescado e produtos de pesca, por meio da Agência Nacional 

de Vigilância Sanitária (ANVISA), a Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 724 IN Nº 

161 de 01 de julho de 2022 (BRASIL, 2022) estabelece que, para amostras indicativas de 

“pescado, moluscos e crustáceos secos e ou salgados”, a tolerância para Salmonella spp. é a 

ausência em 25 g de amostra. 

Segundo o Ministério da Saúde (2019) a doença causada pela bactéria pode ser 

prevenida adotando medidas de controle em todas as etapas, desde a produção até o 

processamento, fabricação e preparação dos alimentos nos estabelecimentos comerciais e nas 

residências. Além do solo e da água, a falta de higienização das mãos também é um fator que 

propicia tal contaminação, assim como o armazenamento e refrigeração incorreta do produto, 

afirma Santos et al. (2022). 

No que se refere a pesquisa, os resultados das análises microbianas para Salmonella spp. 

apontaram ausência em todas as amostras analisadas, atendendo os parâmetros estabelecidos 
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pela Legislação Nacional em Vigência (BRASIL, 2022) como consta na Tabela 2. Desta forma, 

a ausência dos microrganismos pode ser justificada por sua intolerância a condições 

desfavoráveis ao seu desenvolvimento, como o elevado teor de sódio no processo de salga 

aliado a secagem do camarão, proporcionando um ambiente adverso a sua proliferação. 

Adverso aos resultados obtidos no presente trabalho, altas concentrações de Salmonella 

spp. foram encontrados por Santos (2011) em 70% das amostras de camarão comercializadas 

em um mercado de peixes em Niterói - RJ. Assim como Bergamo G. et. al. (2020) ao avaliar 

produtos cárneos coletados em estabelecimentos comerciais localizados na região sul do Rio 

Grande do Sul, onde 19% das amostras comprovaram a presença de Salmonella spp. 

Manipulação inadequada do produto, maus hábitos de higiene dos manipuladores e as 

precárias condições no ambiente de abate, fabricação e venda dos alimentos, bem como a 

insuficiência de gelo nas barracas onde eram comercializados, foram apontados pelos autores 

como sendo as principais causas determinantes para a presença e multiplicação de cepas de 

Salmonella spp.. 

Estudo realizado por Evangelista-Barreto et al. (2016) em amostras de camarão salgado, 

seco e defumado comercializado em Cruz das Almas, Recôncavo da Bahia, encontraram a 

presença de Salmonella spp. em apenas 5% das amostras submetidas a analises, indicando 

também falhas na inocuidade do alimento pesquisado. 

Apesar dos isolados deste estudo não terem indicado a presença de Salmonella spp. nas 

amostras de camarão comercializados em feiras livres do Município de Parintins-AM, nota-se 

um crescente aumento das pesquisas voltadas a qualidade microbiana de produtos alimentícios. 

Destes, grande parte aponta índices insatisfatórios dos produtos expostos a comercialização, 

indicando falhas e falta de cuidados higiênicos na cadeia produtiva.  

No Brasil, na última década a Salmonella foi responsável por 38% dos casos de Doenças 

Veiculadas por Alimentos (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016), sendo considerada por 

muitos autores como um dos patógenos mais importantes causadores de surtos de infecções 

alimentares em todo o mundo (BERSOT, 2006). Conhecer o agente, suas características de 

virulência, a variabilidade genética das cepas circulantes no país, assim como o perfil de 

disseminação da Salmonella spp. são fatores que podem auxiliar na implementação de 

programas de monitoramento e controle da doença (Mendonça, 2016). 
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Tabela2: Contagem em Unidade Formadora de Colônias (UFC/g) para Staphylococcus Coagulase Positiva e 

Salmonella spp. nas amostras de camarão obtidas em feira livre do Município de Parintins, Amazonas-2023. 

 

Amostras 

 

 

Item 

 

Analise 

 

Resultado – Unidade 

 

RDC Nº 724 – IN 

Nº 161 

 

Camarão 

In-natura 

Comercializado 

 

 

A 

 

 

 

Staphylococcus 

(SCP) 

 

CEFALOTÓRAX 

 

3 x 10ᶟ UFC/g 

 

ABDOMEN 

 

2 x 10² UFC/g 

 

 

 

10² UFC/g** 

 

Camarão 

In-natura 

Comercializado 

 

 

B 

 

 

Salmonella spp. 

 

 

Ausência 

 

 

Ausência 

 

 

Ausência em 25g 

 

Camarão 

Salmourado 

Comercializado 

 

 

C 

 

 

Salmonella spp. 

 

 

Ausência 

 

 

Ausência 

 

 

Ausência em 25g 

 

Legenda: SCP – Staphylococcus coagulase positiva; UFC/g – Unidade Formadora de Colônias por grama; RDC 

- Resolução de Diretoria Colegiada; **Contagem estimada de Staphylococcus coagulase positiva. 

 

Quanto a variação da população de Staphylococcus coagulase positiva nas amostras de 

camarão in-natura, foi possível detectar sua presença em quantidade preocupante, variando 

entre 3 x 10ᶟ UFC/g para região do cefalotórax e 2 x 10² UFC/g região do abdome, representados 

na Tabela 2. Acredita-se que a contaminação que levou ao isolamento desta espécie no camarão 

analisado pode ser decorrente de falhas higiênico-sanitárias dos manipuladores ao longo das 

etapas de produção. Nesse contexto, as amostras encontram-se em desacordo com os 

parâmetros microbiológicos adotados pela RDC nº 724 IN Nº 161 de 01 de julho de 2022 

(BRASIL, 2022) para o pescado in-natura estabelecendo um padrão máximo tolerado de 10² 

UFC/g** para fins de consumo. 

Nesse sentido, outros estudos corroboram com os resultados aqui encontrados 

(MOUCHREK FILHO et al., 2002; NUNES et al., 2012; VASCONCELOS et al., 2014; SILVA 

et al., 2020), assim como Oliveira et al. (2020) ao avaliarem as condições higiênicas e sanitárias 

do pescado comercializado na Feira da Panair, localizada em Manaus –AM. Os resultados 

comprovaram a presença de cepas de Staphylococcus em 80% dos casos, superando os 

encontrados por Resendes & Fernandes (2017) e Macedo et al. (2016), os quais detectaram 

respectivamente a presença do patógeno, em 15,2% e 58,8 %, nas amostras coletadas das mãos 

de manipuladores de unidades de alimentação e nutrição de Leopoldina -MG, e da feira livre 

de Vitória -ES. 
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Resultados semelhantes foram encontrados por Araújo et al., (2015) ao avaliarem as 

condições higiênicas e sanitárias de camarão salgado/seco comercializado na cidade de Caxias 

- MA, variando entre 1,4 x 10⁵ e 3,2 x 10⁵ UFC/g, acima do limite máximo aceitável pela RDC 

nº 12, de 2 de janeiro de 2001. Para Silva et al., (2020), o excesso de manuseio do pescado nos 

locais de preparo e comercialização do alimento contribuem na disseminação de bacteriana e 

possíveis déficits da inocuidade do alimento.  

Com base nos resultados obtidos no presente trabalho, a detecção de indicadores de 

contaminação fecal nas amostras de camarão in-natura analisadas depreende de falhas nas 

condições higiênico-sanitária do alimento, já que a existência deste microrganismo está mais 

relacionada à manipulação do alimento que à sua presença no ambiente de criação, indicando 

condições precárias de comercialização, falta de higiene, além do manuseio do produto de 

forma inadequada. 

 

6 - CONCLUSÃO  

 

Em função dos resultados encontrados, pode-se afirmar que apenas as amostras de 

camarão in-natura indicaram níveis insatisfatórios da qualidade higiênico-sanitária, sugerindo 

que durante seu beneficiamento não foram adotadas as primícias de boas práticas de controle, 

condições ideais de armazenamento e comercialização do pescado, não estando, portanto, aptos 

para o consumo. 

Apesar das amostras de camarão salmourado encontrarem-se dentro dos limites 

estabelecidos pelas legislações, deve-se ter cuidado em relação ao consumo desses alimentos, 

haja vista que os resultados demonstram manipulação inadequada e excessiva. 

O processo de salga, utilizada há décadas pelos ribeirinhos, em condições de higiene, 

controle sanitário e condições de armazenamento ideais exerce seu papel de conservação do 

produto, além de influência no crescimento de bactérias e microrganismos que podem causar a 

deterioração do produto e ocasionar doenças patogênicas. 

Neste sentido, faz-se necessário a adoção de melhorias no manejo e na captura do 

crustáceo in-natura comercializado, sendo necessário o desenvolvimento de uma padronização 

dos métodos de produção e maior monitoramento da qualidade microbiana acerca do produto 

avaliado, proporcionando a confiabilidade de um produto de qualidade e minimizando possíveis 

riscos à saúde dos consumidores. 
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