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Resumo 
A ausência de cuidados durante a produção e comercialização de alimentos podem ocasionar 

contaminações por microrganismos como fungos, agravando sérios problemas à saúde do consumidor. 

O objetivo deste estudo foi avaliar a presença de fungos em Macrobrachium amazonicum 

(Heller,1862) salgado e seco comercializado em feiras livres e supermercados de Santarém, Pará. 

Foram coletadas 24 amostras de camarões, em embalagens adquiridas pelos estabelecimentos, nos 

meses de maio e junho de 2017 em três feiras livres e três supermercados. Em seguida, as amostras 

foram acondicionadas em caixas isotérmicas e levadas para o Laboratório de Ensino Multidisciplinar 

de Biologia Aplicada da Universidade Federal do Oeste do Pará para análises de presença de fungos. 

Como resultados, foram registrados 69 isolados de fungos (23 gêneros identificados 

morfologicamente) e 30 leveduriformes (dez morfotipos). Considerando a ocorrência dos táxons ao 

longo do estudo, Aspergillus Micheli (29%) e Penicillium Link (22%) foram frequentes. Os gêneros 

Absidia Tiegh, Curvularia Boedijn, Acremonium Link, Cladosporium Link, Cunninghamella Matr., 

Trichothecium Link, Bipolaris Shoemaker, Conidiobolus Brefeld, Fusarium Link, Alternaria Nees, 

Mucor Fresen. e Trichoderma Pers. foram encontrados. As amostras oriundas de feiras apresentaram 

maior percentual de contaminação (58%) em relação às provenientes dos supermercados (42%). 

Dentre a alta diversidade de fungos encontrados no camarão salgado e seco comercializado, 

Aspergillus spp. e Penicillium spp. podem produzir micotoxinas, sendo assim, há necessidades de 

ações que promovam as boas práticas de manipulação e fiscalização de modo a permitir a 

comercialização de um produto com qualidade. 

 

Palavras Chaves: Fungos filamentosos, alimentos, qualidade de alimentos. 

 

Fungal diversity present in samples of shrimp Macrobrachium amazonicum (Heller, 

1862) (Decapoda, Palaemonidae) salted and dried commercialized in Santarém-Pará. 
The lack of care during the production and marketing of food can lead to contamination by 

microorganisms such as fungi, aggravating serious problems to the health of the consumer. This study 

aims to evaluate the the presence of fungi in salty and dry Macrobrachium amazonicum (Heller,1862) 

marketed in fairs and supermarkets in Santarém, Pará. Twenty-four shrimp samples were collected in 

packs, purchased by the establishments, from May to June 2017 in three fairs and three supermarkets. 

The samples, conditioned in isothermal boxes, were taken to the Laboratory of Multidisciplinary 

Teaching of Applied Biology of the Federal University of the West of Pará to analyze the presence of 

fungi. As results, we registered 69 isolates of filamentous fungi (23 genera morphologically identified) 

and 30 yeasts (ten morphotypes). On base in genus occurrence during this study, Aspergillus spp. 
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Micheli (29%) and Penicillium spp. Link (22%) were frequent. The genus Absidia Tiegh, Curvularia 

Boedijn, Acremonium Link, Cladosporium Link, Cunninghamella Matr., Trichothecium Link, 

Bipolaris Shoemaker, Conidiobolus Brefeld, Fusarium Link, Alternaria Nees, Mucor Fresen. and 

Trichoderma Pers. were found. The samples from fairs presented a higher percentage of contamination 

(58%) than those from supermarkets (42%). Among the high diversity of fungi found in commercial 

salted and dried shrimp, Aspergillus sp. and Penicillium sp. can produce mycotoxins, therefore, there 

is a needs actions that promote good practices of manipulation and inspection in order to allow the 

commercialization of a product with quality. 
 

Key words: Filamentous fungi, food, food quality 

 
1. Introdução 

O camarão Macrobrachium 

amazonicum (HELLER, 1862), é atualmente 

a espécie de água doce com maior incidência 

no Brasil (PILLEGI, 2013) e por isso bastante 

utilizado na culinária brasileira (BARRETO 

et al., 2016; COSTA et al., 2016). Na região 

norte e nordeste, esse camarão possui 

importância econômica e social (NEW et al., 

2000; MORAES-RIODADES e VALENTI, 

2002). 

Entretanto, por ser comercializado in 

natura e ser altamente perecível faz-se 

necessário métodos de conservação como a 

salga para aumentar o tempo de vida útil do 

produto em prateleira (BRASIL, 2011; 

NUNES et al., 2012). 

Além dos métodos de conservação, 

são necessários procedimentos por parte dos 

manipuladores que evitem a contaminação ao 

longo do processo de comercialização, como 

a utilização de vestimenta adequada tais como 

jaleco com mangas longas, avental, máscaras, 

gorros e luvas, a qual deve atender o que 

determina a resolução RDC nº 216/04 da 

Anvisa (BRASIL, 2004). Em estudos 

realizados no estado do Pará nas cidades de 

Santarém e Bragança e no estados do 

Maranhão na cidade de São Luiz, observou-

se a não utilização de vestimentas adequadas 

durante a comercialização do produto, fato 

justificado pelos comerciantes como 

consequência da temperatura ambiente ser 

elevada em todos os meses do ano ( FREIRE 

et al, 2011; ALVES e TEÓFILO, 2016; 

SOUZA e ATAYDE, 2017). 

O processamento para a salga e a 

frequente manipulação do camarão durante o 

processo de comercialização não obedecendo 

as boas práticas de higiene, ocasiona 

contaminação e gera riscos à saúde do 

consumidor, pois há proliferação de 

microrganismos patogênicos e deteriorantes 

(NUNES et al.,2012). 

Sendo assim, faz-se necessário a 

avaliação microbiológica do alimento que é 

exposto para a comercialização, para que se 

investigue a presença ou ausência destes 

microrganismos e a caracterização das 

espécies encontradas (FRANCO e 

LANDGRAF, 2008). 

No entanto a legislação brasileira, a 

RDC n. 12 preconiza somente limites para 

algumas bactérias patogênicas como 

estafilococos, coliformes termotolerantes e 

Salmonella sp para pescado in natura, 

resfriado ou congelado (BRASIL, 2001). 

Vale ressaltar, que assim como as 

bactérias, a investigação de fungos são de 

suma importância pois podem propiciar 

alterações no odor e sabor dos alimentos, 

causando diferentes graus de deterioração 

através de uma contaminação cruzada 

acarretando perigo a saúde humana 

principalmente pela produção de micotoxinas 

(NUNES et al., 2012 ; OLIVEIRA et al., 

2013; BARRETO, 2016 ). 

Segundo KUBITZA (2010), as 

micotoxinas são metabólitos secundários com 

efeitos tóxicos algumas vezes deletérios e 

podem ser detectadas em diversos alimentos. 

Entre as micotoxinas, as aflatoxinas são os 

metabolitos secundários biológicos, de baixo 

peso molecular e extremamente ativos 

(GOPINATH et al., 2012). Esses metabólitos 

causam danos conhecidos como 

micotoxicoses, no gado, animais domésticos 

e humanos e, portanto, de importância para a 

saúde pública (ASHIQ, 2015). 

Os gêneros de fungos filamentosos 
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que comumente produzem toxinas são 

Aspergillus Micheli, Penicillium Link e 

Fusarium Link, levando agravos à saúde do 

homem podendo causar problemas 

neurológicos, mutagênicos, teratogênicos, 

carcinogênicos e imunossupressores 

(BOEIRA, 2012). Dentre estes, destaque se dá 

para o gênero Aspergillus o qual é produtor de 

aflatoxina e ácido ciclopiazônico 

(FERREIRA et al., 2014). 

A maioria dos trabalhos referentes a 

microbiota fúngica em pescados salgados e 

secos foram voltadas para a análise 

qualitativa, não identificando os fungos 

presentes  no alimento (SOUZA et al , 2013 ; 

NUNES et al ,2013; VASCONCELOS et 

al,2014.; BARRETO, et al, 2016.; NEVES e 

SOARES, 2017). 

Não há resolução atualmente que 

preconize valores para a quantificação de 

fungos filamentosos em camarões salgados e 

secos comercializados. No entanto, são 

necessárias medidas que viabilizem a 

padronização de manutenção e 

comercialização desses produtos. Para isso, 

são necessárias investigações para 

caracterizar a presença desses 

microrganismos que podem interferir na vida 

de prateleira pela sua capacidade proteolítica 

e consequentemente diminuir a qualidade do 

produto final a ser comercializado (NETO, 

2010; CALVET et al., 2012). Portanto, 

objetivou-se com este estudo, avaliar a 

presença de fungos filamentosos em camarão 

(Macrobrachium amazonicum, HELLER, 

1862) salgado e seco, comercializado em 

feiras livres e supermercados no município de 

Santarém Pará. 

 

2. Material e Métodos 
Foram obtidas 24 amostras de 

camarão salgado e seco em três 

supermercados e três feiras livres da cidade de 

Santarém nos meses de maio e junho de 2017. 

As amostras continham 100g e foram 

acondicionadas em sacos plásticos fornecidos 

pelos comerciantes, identificadas e 

transportadas em caixa isotérmica para o 

Laboratório de Ensino Multidisciplinar de 

Biologia Aplicada da Universidade Federal 

do Oeste do Pará– UFOPA para iniciar as 

análises microbiológicas.  

Foram transferidas 25g de cada 

amostra para um becker contendo 225 mL de 

água peptonada a 0,1% que correspondeu a 

diluição 10-1 e a partir desta, foi retirado 1mL 

que foi transferido para um tubo de ensaio 

contendo 9mL de água peptonada a 0,1% 

(diluição 10-2) e assim sucessivamente até a 

diluição 10-3. Foi inoculado 1mL de cada 

diluição em placa de Petri contendo Ágar 

Sabouraud Dextrose 4% (SDA-Himedia®) 

suplementado com cloranfenicol a 0,1 

μg/mL- 1, para evitar crescimento bacteriano 

realizados em duplicata, utilizando a técnica 

de plaqueamento em superfície (spread plate). 

Em seguida, as placas foram incubadas a 25 ± 

2ºC e monitoradas por até 12 dias para a 

observação do crescimento e posterior 

isolamento dos fungos, à medida que estes 

foram crescendo na superfície do meio de 

cultura. A purificação dos fungos ocorreu por 

meio de repiques sucessivos em BDA 

(Kasvi®), até que se obtivessem os fungos 

devidamente isolados e separados um por 

placa. Uma vez purificados, os isolados foram 

preservados pelo método Castellani 

(Castellani et al., 1939). 

 

3. Caracterização morfológica e 

identificação 
Os isolados purificados foram 

caracterizados fenotipicamente por meio da 

observação de caracteres morfológicos, tanto 

macroscópicos (coloração do micélio no 

verso e reverso do meio e a caracterização da 

macrocolônia), quanto microscópicas através 

de leituras realizadas em microscópio óptico 

comum (MOC-Physis®) para a análise de 

estruturas reprodutivas. Quando necessário, 

foi realizado microcultivo para melhor 

visualização das estruturas de reprodução dos 

fungos (RIDDEL, 1950). 

Por meio da comparação entre as 

características morfológicas e a literatura 

micológica taxonômica disponível 

(BARNETT e HUNTER, 1972; LARONE 

1993; MENEZES e OLIVEIRA, 1993), 

realizou-se a identificação dos fungos ao 

menor nível taxonômico possível. 

 

4. Análise dos dados 
Utilizou-se a estatística descritiva 

para a verificação da frequência de ocorrência 
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dos fungos filamentosos presentes nas 

amostras de feiras livres e supermercados. 

Para testar a hipótese da ocorrência de 

diferenças significâncias entre o número total 

de fungos filamentosos amostrados nas feiras 

livres e supermercados respectivamente, 

utilizou-se o teste t-Student com valores de 

probabilidade significativa de 5%. Todas as 

análises foram realizadas com auxílio do 

software livre PAST 2.17 (HAMMER et al., 

2001). 

  

5. Resultados e Discussões 
Das 24 amostras de camarão salgado 

e seco obtidas de três supermercados e cinco 

feiras livres da cidade, todas (100%) 

apresentaram positividade para a presença de 

fungos filamentosos e leveduriformes. O 

presente trabalho visou estudar apenas fungos 

filamentosos, os quais foram caracterizados 

pela classificação morfológica macro e 

microscópica. Foram caracterizados 69 

morfotipos dentre os quais, 56 indivíduos 

classificados em 16 gêneros do filo 

Ascomycota.  

Um fator preponderante neste 

estudo,foram as observações das instalações 

físicas dos locais de coleta pois, os camarões 

comercializados nas feiras livres, estavam 

expostos em caixas plásticas ou em bacias de 

alumínio a temperatura ambiente. Nos 

supermercados, estes produtos se 

encontravam dispostos em bandejas de 

polímeros acondicionados em bancadas ou 

em câmaras frias deterioradas, como 

apresentado na figura 1. 

 

 
Figura 1. Exposição do camarão (Macrobrachium 

Amazônico) para a venda em feiras livres (a) e 

supermercados (b) em Santarém. Pará. Fonte: Ana 

Kaxuyana 

 
Em todas as feiras livres pesquisadas 

o piso era revestido de cimento cru e 

apresentava fissuras acarretando o acúmulo 

de água e consequentemente a umidade do 

piso. Segundo Santos (2014), a umidade do 

piso é um dos fatores que favorecem a 

proliferação de fungos como os bolores.  

Em uma das feiras livres estudadas, 

constatou-se que apesar dos boxes serem 

revestidos de azulejos nas paredes e pisos, o 

que facilitaria a limpeza ao término do 

expediente, eram visíveis sujidades nestes 

locais. Observou-se também, que além de 

lixeiras próximas as bancadas dos alimentos 

exposto, havia também ventiladores que 

apresentavam sujidades. 

Resultados semelhantes aos 

encontrados nesta pesquisa e que mostram 

estrutura e armazenamentos inadequados em 

feiras livres, foram relatados por Freire et al., 

(2011), SOUSA et al., (2013), LIMA e 

SANTOS, (2014), LIMA et al., (2016), 

SILVA et al., (2017), SOUZA e ATAYDE, 

(2017), nos quais citam a falta de 

padronização da estrutura física, não 

atendendo o que preconiza a legislação 

(BRASIL, 2004). 

 

 
Figura 2. Instalações de uma feira livre 

comercializando camarão em Santarém, Pará. Fonte: 

Ana Kaxuyana 

 

Constatou-se também no presente 

estudo, que nas feiras livres os comerciantes 

realizavam várias atividades ao mesmo tempo 

como a manipulação do camarão e 

recebimento do pagamento em dinheiro, fato 

este que pode acarretar aumento da 

contaminação do alimento. 

A manipulação dos alimentos e 

atendimento ao cliente também foram 

relatado por SOBRAL et al., (2013), ALVES 

et al., 2017, SOUZA e ATAYDE (2017); 

SILVA et al., (2017), que realizaram 

pesquisas mencionando condições higiênico 

sanitárias das feiras livres em Russas no 

Ceará, Belém, Santarém e Breves no estado 

do Pará. 

Das 24 amostras de camarão salgado 
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e seco obtidas de três supermercados e cinco 

feiras livres da cidade, 84% apresentaram 

crescimento de fungos filamentosos as quais 

tiveram como média de unidades formadoras 

de colônias por grama de peso seco (UFC/g), 

nas feiras livres e supermercados foi de 4,5 x 

104 e 3,25 x 104 UFC/g respectivamente 

(tabela 1). 

Os valores de UFC mencionados 

mostram que a quantificação dos fungos está 

igual ou acima dos valores relatados quando 

comparados a trabalhos anteriores apesar de 

escassos. NUNES et al., (2013), realizaram 

um estudo com o objetivo de avaliar a 

qualidade do camarão salgado e seco (aviú) 

em mercados varejistas de Belém, Pará. Estes, 

quantificaram fungos filamentosos presentes 

nas amostras que apresentaram variação de 

1,00 x 102 a 1,21 x 107 UFC/g. SANTOS et 

al. (2011), ao pesquisarem a presença de 

fungos filamentosos em amostras de camarão 

salgado e seco comercializados nas feiras 

livres da Bahia, contabilizaram em cinco das 

dezessete amostras analisadas, valores 

maiores que 105 UFC/g 

 

Tabela 1- Média de unidades formadoras de colônias (UFC/g) de fungos filamentosos presentes em camarões 

nas feiras livres e supermercados de Santarém, Pará 

LOCAL PONTO 

CONTAMINAÇÃO FÚNGICA 

Índices médios de contaminação (em UFC/g) 

Por ponto Por local  

Feiras livres 

1 3,7 x 104 

4,5x 104 ± 2,26 

2 4,8 x 104 

3 4,0 x 104 

4 3,0 x 104 

5 6,9 x 104 

Supermercados 

6 1,7 x 104 
3,5 x 104 ± 0,78 

 
7 2,1 x 104 

8 5,6 x 104 

 

Diferentemente do trabalho de 

BARRETO et al., (2016) ao realizarem a 

análise da qualidade microbiológica e físico-

química do camarão salgado, seco e 

defumado comercializado em Cruz das Almas 

no Recôncavo Baiano observaram valores em 

UFC/g para fungos filamentosos, variando de 

< 1,0 x 10 a 5,0 x 102 UFC/g. 

Além de estudos realizados com 

camarão seco e salgado, os quais serviram de 

subsídios ao presente trabalho, também foi 

possível observar pesquisas realizadas 

evidenciando a quantificação dos fungos em 

camarão congelados, como visto no trabalho 

de NOOR, (2015) que ao estudar a 

microbiotata do camarões congelados 

Macrobrachium rosenbergi De Man, (1879), 

obteve entre 1,1 x 104 a 4,1 x 105 UFC/g dos 

fungos filamentosos. 

A legislação brasileira vigente 

estabelece padrões para fungos filamentosos 

e leveduras para alguns alimentos. Os 

camarões salgados-secos não estão incluídos 

nestes alimentos, embora possuam condições 

de umidade que favoreçam o 

desenvolvimento. Porém, é possível 

considerar que para outros produtos 

alimentícios com condições de atividade de 

água similares, o padrão permitido pela RDC 

nº 12 é de 104 UFC/mL para fungos. Desse 

modo, as amostras analisadas nesta pesquisa 

apresentam níveis de contaminação não 

aceitáveis, e a presença destes micro-

organismos torna-se algo importante a ser 

considerando, pois são potenciais causadores 

de doenças (BRASIL, 2001; BARRETO, 

2016; CALVET, 2012;). 

Foram isoladas 69 cepas de fungos 

filamentosos provenientes de feiras livres e 

supermercados. Do total de isolados obtidos, 
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foram identificados 16 gêneros e 13 

morfotipos sem identificação. Dentre os 

fungos identificados, os mais frequentes 

foram Aspergillus spp. Micheli (30%) e 

Penicillium spp. Link (22%). A frequência de 

ocorrência está descrita na tabela 2. 

De acordo com a metodologia 

aplicada para identificação dos fungos 

provenientes de amostras de camarão salgado 

e seco, foi possível constatar uma grande 

variedade de fungos filamentosos de acordo 

com a caracterização das macrocolônias e da 

micromorfologia como apresentado nas 

figuras 3 e 4. 

Os fungos isolados das amostras 

analisadas, apesar de serem também 

anemófilos, podem ocasionar problemas de 

saúde. De acordo com PALACIOS- 

CABRERA et al., (2005) os fungos são 

microrganismos ambientais significativos, 

especialmente em alimentos os quais são 

responsáveis pela deterioração e produção de 

micotoxinas e realização de bioconversões. 

Alguns trabalhos relatam a presença de 

fungos xerofílicos em alimentos, os quais são 

caracterizados em crescer em baixa atividade 

de água. Neste grupo, encontram-se os 

gêneros Penicillium, Aspergillus e Eurotium, 

as linhagens de Wallemia sebi e outros 

(SAMSON, 2002). 

O presente trabalho destaca a maior 

frequência dos gêneros Aspergillus e 

Penicillium, os quais são descritos como 

principais produtores de micotoxinas. Na 

literatura, observa-se relatos sobre a presença 

de outros gêneros como Trichoderma, 

Trichothecium e Alternaria que também são 

importantes como contaminantes de 

alimentos (GARCIA et al., 2009; ASHIQ, 

2015; OLIVEIRA et al 2017; SILVA et al 

2012; SOUZA et al 2006;). 

Segundo PRADO (2014), o Brasil 

teve um avanço significativo, ao estabelecer 

limites para as micotoxinas encontradas nos 

cereais, alimentos, condimentos e especiarias. 

No entanto, os alimentos salgados e secos não 

constaram nessa resolução.  
 

 

Tabela 2. Frequência de ocorrência dos fungos filamentosos isolados de camarões salgado e seco, comercializados 

nas feiras livres e supermercados em Santarém, Pará. 

Fungos Feiras Livres Freq. (%) Supermercados Freq. (%) Total Abs. Total Rel. 

Aspergillus spp. 11 28 10 34 21 30 

Absidia sp. 1 3 0 0 1 1 

Acremonium sp 1 3 0 0 1 1 

Aphanomyces sp. 1 3 0 0 1 1 

Bipolares sp. 0 0 3 10 3 4 

Trichothecium sp. 0 0 1 3 1 1 

Clamidosporos. 4 10 0 0 4 6 

Cladosporium sp. 1 3 1 3 2 3 

Cunnimghamella sp. 1 3 0 0 1 1 

Curvularia lunata 1 3 0 0 1 1 

Fusarium sp.1 0 0 1 3 1 1 

Fusarium sp.2 0 0 1 3 1 1 

Alternaria sp. 0 0 1 3 1 1 

Mucor sp. 1 3 0 0 1 1 

Penicillium spp. 12 30 3 10 15 22 

Trichoderma sp. 0 0 1 3 1 1 

Não identificados 6 15 7 24 13 19 

Total 40 100 29 100 69 100 
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Figura 3. Macrocolônias em ágar BDA: a. 
Penicillium sp.1; b. Cunnimghamella sp; c. 
Curvulária sp., d. Penicillium sp 2, e. Aspergilus sp;, 
f. Alternaria sp. Fonte: Acervo pessoal. 

 

 

Figura 4. Análise microscópica das colônias: a. 

Aspergillus sp, b. Penicillium sp.1, isolados de 

camarão comercializados nas feiras livres e 

supermercados de Santarém, Pará. Fonte: Acervo 

Pessoal 

 
FREIRE et al (2007) citam que, apesar 

da legislação vigente, ainda existe altos 

índices de contaminação alimentar por 

micotoxinas, muitas vezes muito acima do 

que preconiza a legislação, fato este que 

ocorre pela grande extensão territorial do 

Brasil, o que dificulta a fiscalização pelos 

órgãos regulamentadores. 

A produção de micotoxinas em 

alimentos é estimulada por certos fatores 

ambientais, portanto, a extensão da 

contaminação irá diferir da suscetibilidade 

das mercadorias à penetração de fungos 

durante os períodos de armazenamento e 

processamento (JONATHAN e ESHO, 

2010). Nesse sentido, várias relações têm 

sido estabelecidas entre o consumo de 

alimento com micotoxinas e doenças 

crônicas. Entre as micotoxinas, as 

aflatoxinas têm sido associadas em doenças 

humanas, incluindo câncer de fígado, cirrose 

na infância indiana, gastrite crônica e certos 

sintomas ocupacionais doenças respiratórias 

em várias partes do mundo, particularmente 

em países africanos e asiáticos (JELINEK; 

POHLAND; WOOD, 1989). 

Quanto aos resultados da presença de 

fungos e os locais das amostras analisadas, 

observou-se que não houve diferença 

significativa entre as amostras provenientes 

de feiras livres e as provenientes de 

supermercados (t= 0,5786; p=0,5667). No 

entanto, pode-se observar um número maior 

destes fungos nas amostras oriundas das feiras 

livres, onde os comerciantes realizavam 

várias atividades ao mesmo tempo tais como, 

fazer o atendimento ao cliente, a manipulação 

do camarão salgado e seco e recebimento do 

pagamento em dinheiro, fato este que pode 

acarretar num aumento da contaminação. A 

figura 5 apresenta a média dos fungos 

filamentosos coletados nas amostras dos dois 

ambientes estudados. 

Sabe-se que o camarão salgado e seco 

ao ser exposto para a venda passa por 

processos artesanais que vai do cozimento à 

salga em salmoura e posteriormente secados 

ao sol, entretanto a quantidade do sal que é 

utilizada para fazer a salmoura do camarão é 

desconhecida principalmente pelos 

proprietários de barracas que compram o 

camarão já processado (LIMA e SANTOS, 

2014). No entanto, alguns microrganismos 

podem não ser inibidos na presença do sal, 

podendo ocasionar a deterioração dos 

alimentos, bem como, a perda da qualidade da 

comercialização, colocando em risco a saúde 

da população (NUNES, 2012). Em estudo 

realizado por BIANGO et al., (2017), foi 

relatado a presença de fungos em sais 

marinhos, não demonstrando a clareza de 

onde ocorreu a contaminação, se diretamente 

do ambiente ou durante o processamento e 

embalagem do sal. 
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Figura 5: Média de fungos filamentosos coletados 

em amostras de camarão salgado e seco de feiras 

livres e supermercados de Santarém, Pará. 

 

Os alimentos comercializados 

possuem maiores probabilidades de sofrer 

alterações biológicas, decorrentes da atuação 

de diferentes microrganismos oriundos da 

manipulação inadequada, podendo ocasionar 

a contaminação e o desenvolvimento de 

patógenos (FARIAS et al., 2010).  

Na literatura, há poucos trabalhos 

abordando microbiota de camarões salgados e 

secos, entretanto há pesquisas com camarão 

de cativeiro, camarões marinhos, peixes de 

cativeiro e peixes saldados e secos, onde os 

autores também ressaltam a predominância 

dos gêneros Aspergillus e Penicillium 

(NETO, 2010; CALVET et al., 2012; 

PINHEIRO et al., 2015 ; AHMED, 2015; 

ABDEL et al., 2017).  

 

6. Conclusão 
A presença de fungos filamentosos 

encontrados nas amostras de camarão salgado 

e seco comercializado em feiras livres e 

supermercados de Santarém, incorre em uma 

necessidade de fiscalização por parte dos 

órgãos competentes. Obteve-se maior 

ocorrência de dois gêneros Aspergillus e 

Penicillium que são conhecidos como 

potenciais produtores de micotoxinas. Sendo 

assim, preventivamente se faz necessário 

tomada de ações educacionais de boas 

práticas de higiene como forma de melhorar a 

qualidade e tempo de prateleira do alimento. 
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