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Qualidade microbiolégica e quantificagdo de sulfitos em camardes
apreendidos pela Receita Federal por descaminho da Argentina em

2022

Ana Paula Correal! '/, Cintia Machado! **' e Kely Priscila de Limal*

Introdugdo: A 15 Companhia de Engenharia ¢ Combate Mecanizado do Exército Brasileiro recebeu da Receita
Federal um lote de camardes da espécie Farfantepenacus subtilis, apreendido por descaminho préximo a divisa com
a Argentina. Em casos assim, existe a possibilidade de destinar os itens alimenticios aos programas de seguranca
alimentar e nutricional. No entanto, ¢ crucial que atendam aos requisitos microbiolégicos estipulados pela
legislacdo vigente. Além disso, é importante mencionar que é frequente o uso de sulfitos como agente conservante
para camardes. Entretanto, o consumo excessivo dele pode resultar em problemas a saude. Objetivo: Analisar a
qualidade microbiologica e a utilizacdo de sulfitos como conservante em camardes do tipo camario-rosa
(Farfantepenaens subtilis), apreendidos pela Receita Federal por descaminho, préximo a fronteira entre Brasil e
Argentina, em 2022. Metodologia: Utilizou-se a técnica NMP para contagem de coliformes totais e
termotolerantes e posterior confirmaciao de Escherichia coli. Contagem de Staphylococcus anrens realizada em agar
Baird-Parker e confirmagdo por coagulase. Para Salmonella spp. foi realizado plaqueamento em meios seletivos e
confirmacio em Meio Rugai com Lisina®. Sulfitos foram quantificados pelo 4z de sulfitos Merck®. Resultados e
discussio: O valor encontrado para coliformes totais foi 1,5.10! NMP/g e para termotolerantes <3,0 NMP/g. A
contagem de Escherichia coli, Staphylococcus anrens e Salmonella spp. apresentou-se adequada, contudo, a quantidade de
conservantes do tipo sulfitos foi de 123 mg/kg, ou seja, acima do preconizado pela legislagio brasileira e Argentina,
podendo estar associado a baixa contagem microbioldgica, ja que tem agio contra tais microrganismos.

Palavras-chave: Camario, Sulfitos, Escherichia colz, Staphylococcus anrens, Salmonella.

Microbiological quality and quantification of sulphites in shrimps
seized by the Federal Revenue for detour from Argentina in 2022

Introduction: The 15th Engineering and Mechanized Combat Company of the Brazilian Army received from the
Federal Revenue Service a batch of shrimp of the species Farfantepenaeus subtilis, seized due to smuggling near
the border with Argentina. In cases like this, there is the possibility of allocating food items to food and nutritional
security programs. However, it is crucial that they meet the microbiological requirements stipulated by current
legislation. Furthermore, it is important to mention that sulfites are frequently used as a preservative agent for
shrimp. However, excessive consumption of it can result in health problems. Objective: To analyze the
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microbiological quality and the use of sulfites as a preservative in pink shrimp (Farfantepenaeus subtilis), seized by
the Federal Revenue for embezzlement, close to the border between Brazil and Argentina, in 2022. Methodology:
The technique was used NMP for counting total and thermotolerant coliforms and subsequent confirmation of
Escherichia coli. Staphylococcus aureus count performed on Baird-Parker agar and confirmation by coagulase. For
Salmonella spp. plating was performed on selective media and confirmation in medium Rugai with Lysine®. Sulfites
were quantified using the Merck® sulphite kit. Results and discussion: The value found for total coliforms was
1.5,101 MPN/g and for thermotolerants <3.0 MPN/g. The count of Escherichia coli, Staphylococcus auteus and
Salmonella spp. was adequate, however, the amount of sulphite-type preservatives was 123 mg/kg, that is, above
that recommended by Brazilian and Argentine legislation, which may be associated with low microbiological counts,

as they act against such microorganisms.

Keywords: Shrimp, Sulfites, Escherichia coli, Staphylococcus anrens, Salmonella.

INTRODUGAO

O Parana possui uma érea significativa de
divisa com o Paraguai e a Argentina, como
demonstrado pela Divisdao Politica!. Nessas regides
de fronteira, diversos produtos sio alvo de
investigacio, ja que acabam adentrando o pais de
forma clandestina, sem pagamento dos devidos
tributos, ctime esse descrito pela lei n2 13008/2014,
art. 334, que alterou a redagdo do art. 334 do cédigo
penal, como descaminho? A 152 Companhia de
Engenharia de Combate Mecanizado do Exército
Brasileiro, localizada no municipio de Palmas-PR,
recebeu um lote de camardes da espécie
Farfantepenaeus  subtilis, apreendido pela Receita
Federal por descaminho, nas proximidades da cidade
de Barracio, divisa com a Argentina, no ano de 2022.

Comumente, j4 que possuem procedéncia
duvidosa quando apreendidos, os camardes sdo
destruidos por nio ser possivel o controle sanitario
protocolar. Porém, segundo a legislacdo brasileira,
produtos  apreendidos e com suspeita de
apresentarem riscos a sadde podem passar por
analises laboratoriais para liberagio e, caso
apresentem condi¢des propicias ao consumo, podem
ser destinados a programas de seguranca alimentar e
combate a fome’.

A denominag¢io camarao Rosa ¢ utilizada de
forma comum para camardes da espécie
Farfantepenaens e estio incluidos na denominagio
Farfantepeaneus brasiliensis, Farfantepeaneus panlensis e o
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Farfantepeaneus  subtilis*.  Tais  camardes  sdo
classificados como frescos por serem conservados
pela acdo do gelo, bem como sio comercializados
sem cabeca por terem passado pelo processo de
remoc¢io do cefalotéraxs.

As diferentes espécies de Farfantepenaens
apresentam alta sobreposi¢do no meio, adequando-
se a costa brasileira e América do Sul, ou seja, usam
recursos e espagos, com habitos alimentares
semelhantes e, em geral, ndo ocorre diferenciagao
entre elas®. A variacio fisico-quimica da agua, dos
diferentes  ambientes  estuarinos,  influencia
diretamente no crescimento desses camardes’. Eles
possuem um alto valor de mercado e sua producio é
direcionada principalmente ao mercado externo?,
tornando-se inacessiveis para a maior parte da
populagio. O comércio interno do pafs, no entanto,
tenta estender sua vida util, o que causa detrimento
também na qualidade do produto®.

Para a conservacio de camardes, ¢ comum a
utilizacio de conservantes do tipo sulfitos. Eles
servem principalmente para evitar a perda de
qualidade sensorial no post-mortens dos crustaceos,
uma vez que ¢ comum que eles sofram, devido a sua
desarticulagdio  metabdlica, um enegrecimento
enzimatico'’. As enzimas proteoliticas digestivas dos
camardes se tornam ativas na captura e a autolise
pode ocorrer rapidamentel'!l. Desse modo e segundo
a legislacdo brasileira, o limite maximo permitido de
sulfitos para conservacio de crusticeos apds a
captura é de 100mg/kg expresso em SO residual!2.
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O uso de sulfitos pode provocar reagoes
adversas ao consumidor, tais como intolerancia e
alergia. Além disso, tal aditivo ocasiona exacerbac¢io
da asma em individuos asmaticos sensiveis'3. O
derivado, di6éxido de enxofre, com apenas 5 mg, pode
levar a broncoconstricio grave em asmaticos
sensiveis aos sulfitos!4. Também sdo efeitos comuns
ao uso de metabissulfitos reagcdes na pele, dores de
cabega, enjoos, dores abdominais e choque
anafilatico'.

Para crusticeos, a presenca de patdgenos
entéricos por contaminag¢ao fecal humana nas dguas
pode causar doengas e deve ser motivo de controle
na captural®. A IN n2 161/2021'6 estabelece os
padroes microbiolégicos dos alimentos e, nos
camardes, sao determinados os limites aceitaveis para
Salmonella spp., Estafilococos coagulase positiva e
Escherichia  coli.  Clinicamente,  trata-se  de
microrganismos que podem desencadear patologias
quando ingeridos, sendo comum que a infecgio traga
gastroenterites e febre tifoide pela Salmonella, mas
também alteracdes no intestino, que leva a diarreia
por E. w/i e intoxicacido alimentar devido ao
Staphylococcns aurens'’.

Tendo em vista os problemas relacionados
a0 descaminho de produtos de origem animal, bem
como 0s riscos que podem trazer a populacido que
busca por alimentos de origem duvidosa, o objetivo
deste trabalho foi analisar a qualidade microbiolégica
e a utilizacio de sulfitos como conservante em
camardes do tipo camardo-rosa (Farfantepenaens
subtilis) trescos, apreendidos pela Receita Federal por
descaminho, préximo a fronteira entre Brasil e
Argentina, no ano de 2022.

METODOLOGIA
Caracterizacido do estudo e das amostras

Trata-se de uma pesquisa de natureza
aplicada, de abordagem qualitativa, com parte
quantitativa, exploratoria e experimental. A amostra
de camardes foi disponibilizada pela 15* Companhia
de Engenharia de Combate Mecanizado, sendo
apreendidos por descaminho entre Brasil e Argentina,
nas proximidades da cidade de Barracio, Parana, no
ano de 2022.

A coleta dos camardes, congelados e sem
cabega, foi realizada seguindo a metodologia de Silva
et al'®, em que a amostra ¢ coletada ao acaso, de
forma a representar todo o lote apreendido. A
amostra coletada foi colocada em bolsas estéreis, sob
condicGes  assépticas, sendo uma  por¢io
representativa. Os frascos e utensilios utilizados
passatam por estetilizacdo em autoclave (121 °C / 15
min), o transporte até o laboratério do IFPR - Campus
Palmas se deu em caixa isotérmica contendo gelo, em
temperatura controlada de até -15 °C, sem que
ocorresse descongelamento. Os camardes foram
mantidos congelados em freezer a -18 °C até o
momento das analises.

Para cada ensaio, presuncio e quantificagio,
foi utilizada uma unidade analitica. Os caldos para os
ensaios microbiologicos foram preparados seguindo
a metodologia de Silva e# 4/'8, homogeneizando 25 g
da amostra de camario, em pedagos, para 225 ml de
dgua peptonada a 0,1%.

Identificagdo e contagem de coliformes e
Escherichia coli

Para contagem de coliformes totais e
termotolerantes, o método empregado  se
caracterizou como Nimero Mais Provavel INMP), o
qual foi realizado por Fermentagio em Tubos
Multiplos (FTM) seguindo a NBR ISO 7251:20221.
A primeira incubacio a 35 + 0,5 °C por 24 a 48 horas,
consistiu em nove tubos com caldo lactosado e tubos
de Durhan em seu interior. O caldo com as amostras
foi inoculado até se obter trés diluicbes decimais,
sendo estas 101, 102 e 10-3. Dos tubos com produgao
de gas e turvacio foram transferidos uma alcada para
tubos com caldo Verde Brilhante 2% (VB) e tubos
de Durhan em seu interior. Foi realizada nova
incubacio a 35 £ 0,5 °C por 24 a 48 horas, para
contagem de coliformes totais. Os positivos, com
producio de gas e turvacdo, foram transferidos a
caldo E. c/i (EC) e incubados desta vez a 45,5 = 0,2
°C por 24 horas, para contagem de coliformes
termotolerantes.

Os resultados positivos em cada diluigao dos
caldos Verde Brilhante 2% (VB) e posteriormente E.
coli (EC) foram contados em nimero de tubos com
crescimento. Os valores encontrados foram
interpretados  seguindo a tabela comparativa
fornecida pela metodologia de Silva ef a/18. Nesse
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método, obtém-se o valor mais provavel da presenca
de microrganismos alvo dependendo da anilise,

sendo o intervalo de confianc¢a dos resultados de 95%

de probabilidade.

Para a pesquisa de E. ¢/ adicionou-se aos
tubos positivos do caldo EC trés gotas de reagente
Kovacs, de modo que os positivos formaram um anel
vermelho na superficie. Por fim, os positivos foram
estriados em placas com 4gar Eosina Azul de
Metileno (EMB) e incubados a 35 * 0,5 °C por 24
horas, observando-se a ocorréncia de colonias tipicas
violeta escuras, convexas, de baixa confluéncia, de 2
a 3 mm de didmetro e que exibiam um brilho verde
metalico®.

Identificagdo e contagem de Staphylococcus
aureus

Os testes de presenca e contagem de S.
anrens foram realizados por plaqueamento de
supetficie em 4gar Baird-Parker (BP) a partir de trés
dilui¢des decimais e postetior incubagio a 35°C por
48 horas, seguindo a NBR ISO 6888-1 de 06/20192!.
A confirmagdo se deu em teste de coagulase para
colonias tipicas ou atfpicas. Colonias tipicas sdo
caracteristicamente pretas ou cinzas, brilhantes,
convexas, com 1,5 a 2,5 mm de didmetro, rodeadas
por halo claro e anel opaco, enquanto as colonias
atipicas se apresentam cinzas sem halo claro, ou
pretas brilhantes, com ou sem massa esbranquicada
nas bordas.

Para confirmacdo de S. awrens coagulase
positiva, as colonias foram transferidas a caldo
Infusao Cérebro Coracio (BHI), incubadas em 35°C
+ 1°C por 24 horas e adicionado cultura em
coagulase Plasma EDTA. Foi realizada, entio, a
verificacdo de coagulagio a 37°C + 1°C, de 4 a 6
horas. Em caso de resultado negativo, adota-se mais
24 horas para confirmacio. O teste rapido Petrifilme
3M® para S. aurens foi utilizado para certificacdo dos
resultados. Nele, inoculou-se o caldo com a amostra,
fez-se a incubacio e adicionou-se, nas placas onde se
formam colonias, um filme revelador disponibilizado
pelo teste. Nos casos positivos, as colonias tendem a
se apresentar com colorac¢ao rosa ou violeta.

Identificagdo de Salmonella spp.

Os testes para Salmonella spp. foram
realizados a partir do caldo pré-enriquecido em agua
peptonada a 0,1% em incubacio a 37% 2°C, por 18
t+ 2 horas. Uma algada do caldo foi passada a dois
tubos com caldo Selenito de Cistina, permitindo o
enriquecimento seletivo da bactéria. Incubou-se,
entdo, a 35 + 0,2 °C, por 24 horas. O plaqueamento
diferencial foi realizado com uma al¢cada de cada tubo
em Agar Hectoen Entérico (HE), Agar Verde
Brilhante (VB) e¢ Agar Fosina Azul de Metileno
(EMB), incubadas a 35 £ 0,2 °C, por 24 horas, para
posterior leitura.

Em agar HE, a Salwonella spp. forma
colbnias transparentes, verde-azuladas com ou sem
centro preto, que podem produzir H»S (sulfeto de
hidrogénio), fermentadoras de lactose ou sacarose.
Algumas cepas podem ser atipicas e da cor amarela.
O 4gar VB ¢ utilizado para isolamento de cepas
lactose positivas, que apresentam colonias brancas,
opacas, cercadas por um halo avermelhado. Ja no
agar EMB, a Salmonella spp. forma colonias
transparentes ou ambar?,

O teste confirmatério se deu em Meio de
Rugai com Lisina®, o qual, segundo o fabricante, é
destinado 2 identificacio de enterobactérias oxidase
positivas, como a Salmonella spp.. Esse tubo permite
a observacio de diferentes reagdes. A leitura para
Salmonella spp. se deu apds 24 horas em 37°C, sendo
a reacdo de indol negativa, desaminagio do
aminoacido L-triptofano negativo, fermentacdo da
sacarose negativa, producao de sulfeto de hidrogénio
(HaS) positivo, produgio de gas positiva,
fermentacdo da glicose positiva, descarboxilacio da
lisina e motilidade positivos indicativos para
Salmonella spp.

Teste confirmatério foi realizado em meio
3M Placa Petrifilme SALX®, com 25 g da amostra de
camario incubado por 24 a 37°C, postetior
plaqueamento e leitura em 3 horas, com adi¢iao do
disco de confirmac¢io. Sendo positivo, as colonias
presentes apresentam colora¢do verde azulada, azul
escura ou pretas.
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Determinacao de sulfitos

A determinacio de sulfitos foi aplicada para
mensurar a utilizacio de metabissulfito de sddio
como conservante de camardes, evitando seu
escurecimento  enzimatico.  Realizado  pelo
laboratorio Teclab® Ambiental, o método utilizado
foi colorimétrico por iodometria, a partir do i de
sulfitos Merck®, tendo como referéncia a
metodologia SMWW, 23% edi¢ao, 4500 SOs*> B2
Segundo o fabricante, em solugio os fons sulfito
formam, com 4cido 2,2-dinitro-5,5-ditiodibenzoico,
um tiossulfato organico, resultando da reagdo um tiol,
a partir da adicdo de iodo, que ¢ determinado
fotometricamente.

Os resultados apresentados sdo de analise
unica, porém, que em sua maioria foram realizadas
analises de confirmacdo, desta forma, trata-se de
amostras indicativas da qualidade microbiolégica dos
camardes recebidos pela 152 Companhia de
Engenharia de Combate Mecanizado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiolbgicas e
da quantificacdo de sulfitos dos camardes-rosa estao
expressos na tabela 1, que compara os valores com
os permitidos pela legislacdo brasileira vigente
quanto aos padrdes microbiolégicos para camardes e
a quantidade de sulfitos que ¢ quantificado em
didxido de enxofre (SO2) residual.

Tabela 1. Analise microbiolégica de camardes do tipo camardo-rosa (Farfantepenaens subtilis)

Resultados Valores permitidos pela legislacao*
Coliformes totais 1,5.10! NMP/g -
Coliformes termotolerantes < 3,0 NMP/¢g -
Escherichia coli Negativo Entre 10 ¢ 500 UFG/g
Salmonella spp. Negativo Auséncia em 25 g
Staphylococcus anrens Negativo Entre 500 e 1000 UFC/g
Sulfitos (SO residual) 123 mg/kg 100 mg/kg

* Instru¢do Normativa n2161, de 1 de julho de 2022 e Instrugio Normativa n® 211, de 1 de marco de 2023.

Fonte: Autoras, 2023.

A legislacio  vigente para  padrOes
microbiolégicos (IN n® 161/202216) ndo preconiza
valores de coliformes. Entretanto, de acordo com a
quantidade de tubos positivos, quando comparada
com a tabela de Silva e#. a/7, o valor encontrado para
coliformes totais foi de 1,5.101 NMP/g, e para
coliformes termotolerantes obteve-se o valor de <
3,0 NMP/g. Esse tipo de andlise pode ser um
indicativo das condi¢Ges higiénico-sanitarias durante
o processamento dos alimentos. No caso de
produtos de origem animal, a presenca de coliformes
pode estar associada as praticas inadequadas de
processamento, manuseio e sanitizagao?3,

Um dos tubos positivos para E. w/i (EC),
que nao apresentou formacio de halo com reagente
Kovacs, foi estriado em agar Eosina Azul de
Metileno (EMB). Porém, nio houve crescimento de

bactérias Gram negativas, como ¢ o caso das
enterobactérias ou coliformes termotolerantes.

Os  coliformes  termotolerantes  sdo
indicativos de contaminacio fecal e poderiam estar
vinculados a 4gua de onde foram extraidos os
camardes?®. Diante dessa hipotese, ¢ fundamental
ressaltar que a qualidade da dgua empregada durante
o beneficiamento dos camardes deve ser potavel, ou
seja, livre de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e E. co/?4, uma vez que ela também
pode servir como veiculo de contaminagio
microbioldgica para os alimentos.

Um dos representantes do grupo dos
coliformes fecais € a E. co/, importante por limitar
seu habitat ao trato gastrointestinal de animais de
sangue quente?>. Contudo, sua presenca nio foi
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encontrada nas analises, mostrando adequagdo ao
preconizado pela legislacio.

Com relacdo a Salmonella spp., ndo houve
crescimento de colonias tipicas. Foram transferidas
duas colonias nao tipicas para o meio Rugai com
Lisina® e o resultado obtido foi sugestivo para
Klebsiella e Enterobacter, ambas nio descritas na
legislagdo.

Para o Staphylococcus anrens, em 24 horas nio
foi observado o crescimento de colonias tipicas e,
ap6s 48 horas, houve o crescimento de colonias de
coloracio preta, porém sem halo de precipitagio,
confirmado por coagulase negativa. Os testes rapidos
apresentaram a formacdo de col6nias, mas nido tio
tipicas para S. aureus quanto para Salmonella spp.,
confirmando o resultado negativo obtido pela andlise
oficial.

Quanto aos resultados microbiolégicos,
estes apresentaram adequacdo das amostras 2
qualidade  microbiana, apesar da contagem
significativa de coliformes totais. O presente estudo
apresentou-se semelhante ao de Lira e7 @/.%6, ja que nas
amostras analisadas de camarao i natura a contagem
de coliformes do estudo vatiou de <3,0 2 43 NMP/¢g,
os quais ainda relataram a contaminagio de uma das
amostras por S. coagulase positiva, o que a
desqualifica para o consumo humano, conforme a
legislacdo.

Costa ¢t al?" verificaram que em 95,8% das
amostras de camario # natura analisadas, a contagem
de coliformes totais apresentou variacao de 23 a 10 x
103 nos valores de NMP e em 54,2% houve uma
oscilacio no NMP de 3,6 a 10 x 103 para coliformes
termotolerantes, ocorrendo contaminagio por E. co/i
em 25% das amostras, Staphylococcus coagulase
positiva em 16,7%, mas nenhuma por Salmonella spp.,
demonstrando que a contaminag¢do por tais
microrganismos pode ser frequente. Os autores
associaram tal contaminacdo a falta de praticas
higiénico-sanitarias dos manipuladores e a falta de
controle da temperatura durante o processo.

Fialho e¢# a/?® destacaram ainda, em sua
pesquisa sobre o sistema de carcinicultura marinha,
que a presenca de coliformes E. /i e Salmonella spp.
em amostras de camardo pode estar associado a ma

qualidade da 4gua onde os camardes foram
cultivados.

Entretanto, a baixa contagem microbiana de
Escherichia coli, Salmonella spp. e S. anreus encontrada
nas amostras no presente estudo pode estar
vinculada ao uso de conservantes do tipo sulfitos
acima do permitido pela legislaco, ja que, segundo o
estudo de Gobes e a5, a maior adicio de
metabissulfitos leva a inibicao de bactérias mesofilas
aerdbias.

Salienta-se que ndo existe a possibilidade da
realizacdo da analise microbiolégica de 100% dos
alimentos que compdem um lote. Dessa forma, os
planos de amostragem para tais devem ser aplicaveis
para a determinacdo de patégenos, uma vez que a
concentra¢do de micro-organismos nido ¢ uniforme
em todo o lote. No caso das analises microbiol6gicas
realizadas no presente trabalho, sdo caracterizadas
como indicativas, pois foi realizado um plano de
amostragem inferior ao estabelecido na legislacao
brasileira.

A quantificacio de sulfitos nos camardes no
presente estudo foi de 123 mg/kg, ou seja, valor
acima do permitido pela legislacio brasileira,
conforme Instrucio Normativa n2 211/2023%. Esse
valor também ¢é acima do esperado quanto a
legislagdo Argentina, local de origem dos crusticeos
analisados, onde o critério para aceitagio ¢
semelhante ao brasileiro, ou seja, menor ou igual a
100 mg/kg?. Essa alta adicio de conservantes nio
condizente com a legislacdo é observada comumente
em crusticeos destinados a exportagdo, conforme
demonstrado pelo estudo de Ogawa ef /30, o qual
observa que apenas 50% das amostras apresentaram
teor residual de sulfitos abaixo de 100 ppm.

O metabissulfito de sédio apresenta como
residuo uma grande quantidade de didxido de
enxofre (8O2), que age sequestrando o oxigénio do
meio, reduzindo a atividade microbiana!>. Na
pesquisa de Bragagnolo, Silva e Taniwaki’!, a
auséncia de Salmonella spp. e a baixa contagem de
coliformes fecais foi associada a presenca de diéxido
de enxofre (SO2), destacando que os sulfitos sdo
utilizados por suas diferentes fungdes, atuando como
sanitizante, antioxidante, antifermentativo,
antifingico, inibidor de escurecimento e deterioracao
bacteriana.
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Liu ef a/3? demonstraram que a presenca de
dioxido de enxofre livre, adicionado como
conservante, altera o crescimento microbiano em
alimentos como damasco seco, nos quais, dentre os
microrganismos estudados, estdo a Escherichia coli e a
Salmonella spp., sendo esta tltima um pouco mais
resistente. No estudo de Carter e# 2.3 sobre o efeito
do uso de diéxido de enxofre na sobrevivéncia de
patégenos de origem alimentar em uvas de mesa foi
verificada maior resisténcia ao uso de didxido de
enxofre (SO2) de alguns patdgenos, como a E. ¢/,
porém grandes quantidades acabam por inativa-lo
completamente.

O uso desse conservante pode, portanto,
estar associado a baixa contaminag¢io microbioldgica,
entretanto, sabe-se que seu uso em grandes
quantidades traz problemas a saude, como urticaria e
ataque asmdtico em pessoas sensiveis!3. Adquirir
alimentos de  procedéncia incerta, obtidos
ilegalmente por meio de atividades como o
descaminho, por exemplo, pode causar problemas
para quem consome esses produtos. Além disso,
quando esses alimentos siao destinados aos
programas de seguranga alimentar, ¢ importante que
sejam tomadas precaucdes adicionais.

CONCLUSOES

Os resultados encontrados demonstraram
que os camardes apreendidos pela Receita Federal
nio se adéquam as exigéncias preconizadas pela
legislacdo brasileira. Apesar de estarem dentro dos
padrées microbiol6gicos  exigidos, apresentam
quantidade de sulfitos acima do permitido tanto pela
legislagao Brasileira quanto pela legislacdo do pais de
origem.

A conformidade microbiolégica encontrada
neste estudo pode estar associada justamente a
grande quantidade de sulfitos, ja que esses possuem
acdo  antimicrobiana,  principalmente  contra
Escherichia coli e Salmonella spp. Essa inadequagio
desqualifica o lote, o qual nao devera ser destinado a
programas de seguranca alimentar e nutricional, uma
vez que pode trazer riscos aos consumidores.
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