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Resumo 

A baía de Sepetiba está localizada no município de Itaguaí, litoral Sul do Estado do RJ, cuja 

atividade destaque é a pesca artesanal. Essa baía é margeada por vários empreendimentos 

industriais e por comunidades residenciais de pescadores artesanais, que podem impactar 

negativamente a microbiota do pescado capturado nessa localidade pelo despejo de efluentes 

nas águas da baía. Considerando a importância da pesca artesanal na produção de alimentos de 

origem animal, de excelente valor nutritivo, e a urgência de gerir este segmento para garantir a 

segurança alimentar e do alimento, o objetivo desse trabalho foi investigar a qualidade 

microbiológica das espécies de pescado marinho, tainha (Mugil liza) e corvina (Micropogonias 

furnieri). As espécies são as duas mais capturadas no Saco da Pombeba, por pescadores das 

localidades Ponte Preta, Coroa Grande, Vila Geny e Ilha da Madeira, ao longo dos anos de 2018 

e 2019, compreendendo as quatro estações do ano. Foram adquiridos no píer da Ilha da Madeira, 

dez exemplares frescos de cada espécie, em tamanho comercial, totalizando oitenta exemplares. 

Os microrganismos analisados, seguindo o preconizado por metodologias oficiais, foram: E. 

coli, Salmonella, Estafilococos coagulase positiva e Vibrio parahaemolyticus. Para a avaliação 

dos resultados adotou-se o Regulamento Técnico sobre padrões microbiológicos para 

alimentos, onde todas as amostras analisadas atenderam aos parâmetros preconizados na 

legislação, ou seja, são seguras para consumo no que se refere a qualidade microbiológica, e 

aptas a serem comercializadas. Como a pesca artesanal atende 45% da produção de alimento 

marinho no Brasil e a preocupação frente a Pandemia da COVID-19 do novo Coronavírus 

(SARS-CoV-2) em que a população encontra-se temerosa quanto a aquisição dos alimentos de 

origem animal, os resultados demonstraram que apesar do lançamento dos dejetos industriais e 

domésticos na baía, e de se observar falhas de higiene durante a manipulação do pescado 

durante o desembarque para a comercialização, os mesmos não foram capazes de comprometer 

a qualidade microbiológica das espécies investigadas no período analisado. No entanto, é de 

extrema urgência implementar efetivamente as boas práticas de manipulação para acatar os 

requisitos higiênicos sanitários, a fim de atender as demandas de uma cadeia produtiva 

importante sobre o aspecto socioeconômico, no quesito qualidade, e aumentar a confiança junto 

aos consumidores do produto que está sendo comercializado na região. 
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