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RESUMO

O pescado apresenta uma excelente composi¢cao quimica e, comparado com outros
produtos de origem animal, € o que apresenta melhor digestibilidade, porém
constitui-se em um dos principais veiculos que contribuem para as infec¢des
humanas causadas por micro-organismos patogénicos, especialmente quando séo
consumidos crus ou apoés tratatamento térmico inadequado. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica dos peixes comercializados em feiras
livres do municipio de Macapa-AP. Foram analisadas 30 amostras de peixes entre
as espécies Pacu (Piaractus mesopotamicus), Pescada Branca (Plagyoscion
squamosissimus), Matrincha (Brycon cephalus) e Tucunaré (Cichla ocellaris). A
metodologia analitica empregada foi a descrita no Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of foods e os resultados comparados com os padrbes
microbiolégicos da resolugdo RDC 12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Os resultados demonstraram que das 30 amostras analisadas 87%
apresentaram coliformes termotolerantes acima de 1,1x10% NMP/g, o que evidencia
precérias condi¢des higiénico-sanitarias dos peixes comercializados nas feiras livres.
Em relacdo ao parametro Salmonella spp. 16,7% apresentaram sorologia positiva,
estando em desacordo com o parametro estabelecido pela RDC 12 que é auséncia
em 25 g. Em apenas uma amostra evidenciou-se a presenca de estafilocos
coagulase positiva acima do padrdo estabelecido pela legislacdo, com uma
densidade de 2,0 x 103 UFC/g. Diante das mudancas que tém sido observadas na
etiologia das diarréias infecciosas e a importancia da caracterizacdo do perfil
etiologico das enterites de origem bacteriana para o estabelecimento de politicas
locais de vigilancia sanitaria, faz-se necessario implementar acdes de
monitoramento e controle relacionadas ao pescado, principal fonte protéica animal
consumida no municipio e na regido norte,visando minimizar riscos e garantir a

seguranca alimentar.

Palavras chave : Pescado, Avaliagdo microbiologica, Seguranga alimentar.



ABSTRACT

The fish has an excellent chemical composition and, compared to other animal
products, is the one with better digestibility, but constitutes one of the main vehicles
contributing to human infections caused by pathogenic microorganisms, especially
when they are consumed raw or after inadequate heat processing. The aim of this
study was to assess the microbiological quality of fish sold in street markets in the
city of Macapa-AP. Were analyzed 30 samples of fish among species Pacu
(Piaractus mesopotamicus), White Hake (Plagyoscion squamosissimus), matrincha
(Brycon cephalus) and peacock bass (Cichla ocellaris). The analytical methodology
was described in the Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
foods and the results compared with the microbiological standards of Resolution
RDC 12, 2001 of National Health Surveillance Agency. The results showed that of
the 30 samples analyzed 87% had fecal coliforms above 1,1x10% MPN / g, which
shows poor sanitary conditions of fish sold in street markets. In relation to the
parameter Salmonella spp. 16.7% had positive serology being in disagreement with
the parameter established by RDC 12 which is absence in 25g. In just a sample
revealed the presence of coagulase-positive Staphylococci above the standard
established by legislation, with a count of 2.0 x 103 CFU/g. Facing the changes that
have been observed in the etiology of infectious diarrhea and the importance of
characterization of the etiological profile of bacterial enteritis for the establishment of
local politics of sanitary surveillance, it is necessary to implement actions of
monitoring and control related to fish, main protein animal sources consumed in the

city and in the northern region in order to minimize risks and ensure food security.

Key words: Fish, Microbiological evaluation, Food safety
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1 INTRODUCAO

1.1 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS - DTA

A qualidade dos alimentos € uma das condicdes para a promocao e
manutencado da saude e deve ser assegurada pelo controle eficiente da manipulacéo
em todas as etapas da cadeia alimentar.

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) causadas pela ingestdo de agua
ou alimentos contaminados por agentes microbianos, toxinas, compostos quimicos
el/ou fisicos, representam substancial risco para milhdes de pessoas, conforme as
descricbes da Organizacdo das Nacdes Unidas da Agricultura e Alimentacdo (FAO)
e Organizacdo Mundial de Saude (WHO ,2002).

Também segundo a OMS, diarreias associadas ao consumo de alimentos e
aguas improéprias sdo as principais causas de mortes em paises pobres, matando
cerca de 1,8 milhGes de pessoas por ano, principalmente criancas. Em paises
industrializados, esse tipo de doenca afeta 30% da populacdo, anualmente. Esse
tipo de enfermidade afeta certos grupos de risco com mais frequéncia, como idosos,
criangas, gestantes e pessoas imunocomprometidas. Assim, a seguranca alimentar
€ uma preocupacdo mundial, pois as DTAs causam grandes efeitos na saude da
populacdo, além de onerar as despesas dos sistemas de saude e a propria
sociedade.

O aumento do numero de ocorréncia das DTAs em diversos paises, inclusive
nos considerados desenvolvidos, é atribuido ao fato do envelhecimento das
populacdes e outras variaveis comportamentais e sociais como mudancas nos
habitos alimentares, aumento no numero de refeicdes coletivas e mudancas nos
processos de criacao intensiva dos animais (BRONER et al, 2009; SILVA et al,
2008).

Bactérias patogénicas reemergentes, assim como 0 aparecimento de novos
patdgenos e a resisténcia de micro-organismos a agentes antimicrobianos sao
mudancas resultantes da interferéncia de novas praticas agricolas e que tém

contribuido para o surgimento de diversos surtos alimentares (COSTA, 2006).
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As DTAs de origem microbiana podem ser divididas em: Infeccédo - doencas
resultantes da ingestdo de alimentos com a presenca do micro-organismo
patogénico vivo, como no caso de listerioses; Intoxicacdo - causada pela ingestao
de toxinas de origem bacteriana e/ou fungica presentes nos alimentos, como
exemplo as intoxicagdes estafilocococicas; Toxinfecgdo — causada pela ingestdo de
alimentos com certa quantidade de micro-organismos que apdés ingeridos liberam
toxinas, como no caso da sindrome dirreica causada por Bacillus cereus
(BARBOSA, 2009).

Na andlise da cadeia de transmissdo das DTA’s, o alimento é caracterizado
como veiculo dos agentes etioldgicos causadores das enfermidades e pode sofrer
contaminagcdo em qualquer ponto da cadeia alimentar (BRASIL, 2005).

Em paises em desenvolvimento o consumo de alimentos preparados por
fornecedores de rua é bastante significativo. Nos paises desenvolvidos 50% dos
gastos com alimentagédo é destinada ao consumo de alimentos prontos o que nos
dois casos representa um importante fator de risco para adquirir doencas de origem
alimentar (FAO/WHO, 2003).

As particularidades e caracteristicas demograficas de cada regido, assim
como o crescimento populacional desordenado e a producéo de alimentos em larga
escala também contribuem para o aumento de ocorréncia de doencas transmitidas
por alimentos (CARMO, 2008).

Problemas na manipulacdo dos alimentos foram identificados também como
sendo a principal causa de surtos de doencas transmitidas por alimentos em
diversos relatos (BRONER et al, 2009; CALCIATI et al, 2012; FARMER et al, 2012;
GIRAUDON et al, 2009; LITTLE et al, 2012).

Nos paises em desenvolvimento, mais de quatro milhdes de criancas,
menores de cinco anos, vdo a Obito como consequéncia de diarréia infecciosa
aguda. No Brasil a mesma enfermidade provoca mais de 600.000 internagdes, que
resultam em quase 8.000 mortes por ano, 0 que representa nitidamente a existéncia
de problemas na saude da populacéo do pais (CVE/SP/MS, 2008).

Em andlise epidemioldgica dos 7.361 surtos alimentares ocorridos no Brasil
no periodo entre 2000 e 2013 o ambiente residencial foi apontado como o local de
maior ocorréncia dos surtos alimentares, com 3.409 casos e um indice de 40%,

seguido de restaurantes com 1.319 casos e 15% e escolas com 720 casos e 8%.
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Vale ressaltar que neste mesmo periodo 1.227 surtos, ou seja, em 14%, o local de
ocorréncia dos surtos nao foi informado (BRASIL, 2013)

As residéncias continuam como o local principal de ocorréncia dos surtos,
com 38% dos casos relatados até agosto de 2014, seguido dos servicos de
alimentacao, como padarias e restaurantes com 14% (BRASIL, 2014).

Segundo o relatdrio divulgado pelo Sinan/SVS nos surtos alimentares que
ocorreram no periodo de 2000 a 2014, o pescado e os frutos do mar foram
responsaveis por 92 surtos, sendo que 4.308 surtos nao tiveram o alimento

envolvido identificado (Figura 1).

Figura 1 — Alimentos envolvidos em surtos alimentares no Brasil de 2000 a 2014

Relac¢ao de alimentos envolvidos nos surtos
alimentares. Brasil, 2000-2014*.

lgnorado 4308
Alimentos mistos 1570
Ovos e produtos a base de ovos |IEEEsss———— 516
Agua ——— 563
Doces e sobremesas e 443
Carne bovina in natura, processados e miidos s 365
Leite e derivados s 356

Carne de ave in natura, processados e milidos w235
Carne suina in natura, processados e mildos s 219
Cereais, farindceos e prod a base de cereais W 176

Hortalicas mm 1128
Pescados, frutos do mar e processados ™ 92
Especiarias, molhos indust. e similares m &0
Bebidas ndo alcodlicas W 42
Frutas, produtos de frutas e similares 1 33
Gelados comestiveis | 19
Edulcorantes | 7
Bebidas alcodlicas | 4
Prod alimenticios para uso especial | 2
Outras Carnes | 1

Fonte: Secretaria de Vigilancia em Saude

Conforme o centro de controle e prevencao de doencgas dos Estados Unidos
(CDC), os fatores que contribuem para a ocorréncia das DTA podem ser agrupados
como: a) aqueles que influenciam na contaminacdo dos alimentos, b) nos que
permitem a proliferacdo dos patdégenos e c) nos que permitem a sobrevivéncia dos
patdgenos nos alimentos.

Quando se busca relacionar o local de ocorréncia dos surtos de doencas
veiculadas por alimentos, os fatores sociais e demograficos da populacdo devem ser

levados em consideracdo, uma vez que cada populagdo possui um perfil
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comportamental distinto que varia de acordo com a renda, niveis de educacdo
basica e quantidade e/ou mix de alimentos disponiveis (BRONER, et al, 2009).

Uma ferramenta que auxiliaria as atividades de vigilancia epidemioldgica no
caso das DTAS seria o estabelecimento de padrbes entre surto alimentar X
alimentos envolvidos x locais especificos. Tais padrdes seriam de grande utilidade
para determinacdo e implementacdo de técnicas de controle e/ou intervencdes
adequadas como mudanca no método de manipulacdo e de processamento de
determinado alimento, assim como praticas seguras de higiene que poderiam ser
formuladas individualmente para diferentes tipos de locais onde o alimento seria
consumido (THAKUR et al, 2010).

1.2 VALOR NUTRICIONAL DO PEIXE

A carne de pescado constitui uma fonte de proteinas de alto valor bioldgico,
sendo em varios paises, como os da Europa e da Asia, a proteina de origem animal
mais consumida. Com relacdo a quantidade e a qualidade das proteinas do
pescado, o teor € sempre alto, variando entre 15% a 25% (GERMANO, 2008).

Os musculos do pescado séo constituidos por varios grupos de proteinas: as
que formam a fracdo sarcoplasmatica, desempenhando fun¢Bes bioquimicas nas
células; as proteinas miofibrilares do sistema contratil; e as proteinas dos tecidos
conjuntivos, responsaveis principalmente pela integridade dos musculos
(OETTERER et al, 2006). O musculo do peixe é funcionalmente similar ao dos
mamiferos, mas h& diferencas importantes quanto ao comprimento das fibras
musculares (mais curtas nos peixes) e a insercdo das fibras no miosepto, que
corresponde a tabiques de tecido conjuntivo que separa fibras musculares
longitudinais (ORDONEZ, 2005).

O pescado apresenta todos 0s aminoacidos essenciais e tem elevado teor de
lisina, um aminoacido iniciador do processo digestivo e necessario na dieta a base
de arroz. A digestibilidade é alta, acima de 95%, conforme a espécie, e superior a
das carnes em geral e a do leite, devido a minima quantidade de tecido conjuntivo
(SILVA JUNIOR, 2013).

Apesar da elevada importancia nutricional, o pescado € o alimento de origem
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animal com maior probabilidade de deterioracéo, principalmente por apresentar pH
proximo a neutralidade, elevada atividade de agua nos tecidos, alto teor de
nutrientes facilmente utilizaveis pelos micro-organismos, acentuado teor de
fosfolipidios e rapida acdo das enzimas presentes nos tecidos e nas visceras do
peixe (LEITAO et al, 1997).

1.3 CONSUMO DE PESCADO NO BRASIL

A importancia da pesca de agua doce, para paises em desenvolvimento e
para economias em transi¢ao, pode ser inferida pela contribuicdo desta categoria de
paises na producdo mundial, superior a 96%, enquanto os paises industrializados
contribuem com apenas 3,6% (FAO, 1995).

No Brasil o consumo de pescado de agua doce é mais expressivo que 0O
consumo de pescado de agua salgada, representando 6.474 kg/habitante e 2.102
kg/habitante respectivamente. Entre as espécies de peixe discriminadas na Pesquisa
de Orcamento Familiar (POF) de 2002-2003, foi possivel observar que nas areas
rurais as espécies de maior consumo per capta, foram: acaras (Cichlidae:
Geophagus spp.) (0,478 kg/habitantes), lambaris (Characidae: Astyanax spp.) (0,460
kg/habitantes) e tucunarés (Cichlidae: Cichla spp.) (0,458 kg/habitantes). Ja entre os
pescados de agua salgada as espécies de maior consumo per capta sdo: a pescada
(Scianidae: Cynoscion spp.) (0,534 kg/habitantes) e sardinha (Cupleidae: Sardinella
brasiliensis) (0,266 kg/habitantes) (IBGE, 2004).

Segundo dados da POF de 2008/2009 resultantes de uma subamostra
representativa que incluiu 34.003 pessoas, estimou-se o consumo de pescado em
cerca de 10 kg/pessoa/ano. A estimativa da Organizacao das Nacgdes Unidas para a
Agricultura e Alimentacdo (FAO) para o ano de 2009 no Brasil foi de 8,3
kg/pessoa/ano, muito proxima as divulgadas pelo MPA, 9,0 kg/pessoa/ano.

As espécies de peixes mais adquiridas pelos brasileiros foram: pescada,
tambaqui, sardinha em conserva, curimata, corvina, filé de pescado congelado,
sardinha fresca, jaraqui e tainha. Vale a ressalva que nestas estatisticas de consumo
de pescado os crustaceos estdo incluidos, como o camardo, que € 0 mais

consumido no Brasil. Observam-se, ainda, diferencas regionais muito grandes, pois
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o Norte e o Nordeste séo as regides com maior propor¢cao de consumidores (SILVA
JUNIOR, 2013)

1.4 ALTERACOES MICROBIOLOGICAS DO PESCADO

Devido as suas caracteristicas, o pescado € extremamente vulneravel a
proliferagdo de micro-organismos patogénicos e deteriorantes, aparecendo como um
dos principais alimentos asssociados a DTA, podendo se deteriorar em um curto
periodo de tempo, mesmo quando submetido a refrigeracdo (VARGAS; QUINTAES,
2003).

Como a multiplicagdo microbiana ocorre principalmente na superficie dos
peixes e apenas um numero limitado de micro-organismos invade a musculatura
provavelmente a deterioracdo seja consequéncia da difusdo e acdo de enzimas
bacterianas na musculatura (HUSS, 1997).

A musculatura interna de peixes vivos e saudaveis é considerada
bacteriologicamente estéril, porém é possivel encontrar uma grande concentracao
de micro-organismos no intestino, pele e muco superficial (variando de 100 a
milhdes por centimetro quadrado). O numero e o tipo de micro-organismos
encontrados em peixes recém capturados variam de acordo com o local da pesca
(qualidade da agua, salinidade, etc), temperatura da agua, sazonalidade e o método
de captura (ICMSF, 1986; NICKELSON, McCARTHY, FINNE, 2001).

A microbiota em peixes de agua temperada é constituida em grande parte por
psicrotréficos Gram negativos, tais como os do género Pseudomonas, Moraxella,
Acinetobacter, Shewanella e Flavobacterium também sendo comuns bactérias da
familia Vibrionaceae (Vibrio e Photobacterium) e Aeromonadaceae (Aeromonas
spp.). As bactérias dos géneros Bacillus, Micrococcus, Clostridium, Lactobacillus e
coryneformes também podem ser encontradas em propor¢gées menores. Entretanto,
a microbiota de peixes tropicais apresenta maior quantidade de Pseudomonas spp,
Shewanella putrefaciens e enterobactérias (HUSS,1997).

O frio para a conservacdo de peixes frescos pode ser utilizado de varias
formas, mas o gelo britado e em escamas sdo os mais empregados. O gelo em
escamas apresenta as vantagens de ser menos pesado e nao ser pontiagudo,
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permitindo melhor conservagdo da textura do produto. O gelo mantém o produto
entre 0°C e 2°C, retardando a atividade deterioradora e a agua da fusdao do gelo
banha a superficie corporal do peixe, removendo muco, sangue, impurezas e a
carga microbiana. Devido ao seu baixo custo operacional, a refrigeracdo com gelo é
uma das modalidades mais empregadas na conservagdo dos peixes. Entretanto, s
sera obtido resultado satisfatério se a qualidade, a quantidade e a colocacéo do gelo
sobre os peixes nos depositos forem controlados. (PIMENTEL,2001)

Os pescados sdo considerados deteriorados quando apresentam alteracdes
na cor ou na textura, desenvolvimento de aromas, odores e slime, ou qualquer outra

caracteristica que os tornem indesejaveis para 0 consumo.

1.4.1 Comercializacdo do Pescado em Feiras

7

A feira livre é considerada como um servico de utilidade publica, ja que
desempenha um papel importante no abastecimento urbano e comercializagdo de
produtos hortifrutigranjeiros, cereais, doces, carnes, pescado, laticinios, flores e
artesanato.

E uma heranca da tradicio moura, trazida pelos ibéricos, enriquecida pelos
africanos, que esti presente na maioria das cidades brasileiras e caracteriza-se
como uma das modalidades do comércio varejista, sendo realizada semanalmente e
ao ar livre (MASCARENHAS, 2005).

A possibilidade de o consumidor comparar precos entre diferentes
comerciantes da mesma mercadoria a0 mesmo tempo, sem ter que se deslocar a
uma certa distancia, como acontece entre supermercados, também é um atrativo
comercial das feiras (SILVA JUNIOR,2013).

A comercializacdo de alimentos de origem animal em feiras, expostos em
barracas sem refrigeracdo, sem protecdo e na presenca de poeira e insetos pode
alterar a qualidade do produto (Figura 2). Alimentos crus, comercializados em feiras
e mercados publicos podem ser veiculos de contaminacdo por micro-organismos
causadores de toxinfeccdo, desta forma, colocando em risco a saude do consumidor

(CORREIA; RONCADA, 1997).
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A Portaria SVS/MS n°® 326/97 (BRASIL, 1997) recomenda que as pessoas
gue mantém contato com alimentos submetam-se a exames médicos e laboratoriais
frequentemente, e que usem luvas obedecendo as perfeitas condi¢cdes de higiene e
limpeza. Além do mais, seria interessante que todo estabelecimento que
comercializa alimentos, em especial pescados, tivesse implementado um programa
de Boas Préticas de Manipulagdo. Segundo Carvalho e Serafino (1996), as maos
servem como veiculo de trabalho, podendo os manipuladores de alimentos atuarem
perpetuando a cadeia epidemiolégica da intoxicacdo alimentar por meio do contato

direto com o peixe

Fonte: Préprio autor

1.4.2 Coliformes Totais

O grupo dos coliformes totais inclui bactérias na forma de bastonetes Gram-
negativos, nao esporogénicos, aerdbios ou anerdbios facultativos capazes de
fermentar a lactose com producéo de gas, em 24 a 48 horas a 35°C.Compreendem
a familia Enterobacteriaceae, representada principalmente pelos géneros
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Escherichia, Citrobacter, Enterobacter e Klebisiella, onde encontram-se bactérias
originarias do trato gastrointestinal do homem e outros animais homeotérmicos,
como também, diversos géneros e espécies nao entéricas. Portanto, a sua
determinacdo, em alimentos e agua, € menos representativa como indicacdo de
contaminacdo fecal devido a manipulagdo precaria (GEUS; LIMA, 2008; SILVA,
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997).

Os coliformes néo séo habitantes normais da microbiota intestinal dos peixes,
no entanto, tém sido isolados do trato gastrointestinal desses animais. Esse fato
indica que a microbiota bacteriana do peixe pode revelar as condigbes
microbiolégicas da &gua onde o peixe se encontra (AL-HARBI, 2003; GUZMAN et al,
2004).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ndo indica limites em pescado,
mas, € importante analisar a presenca deste grupo de micro-organismos em
alimentos, por estarem relacionados a sua qualidade higiénica (BRASIL, 2001).
Segundo Agnese et al. (2001), valores de coliformes totais acima de 100 NMP por
grama de carne de pescado, € motivo suficiente para realizar um controle mais rigido

relacionado a higiene de elaboracdo e comercializacdo deste produto nos

estabelecimentos comerciais.

1.4.3 Coliformes Termotolerantes

Bactérias gram-negativas, em forma de bacilos, oxidase-negativas,
caracterizadas pela atividade da enzima [(-galactosidase. Podem crescer em meios
contendo agentes tenso-ativos e fermentar a lactose nas temperaturas de 44 — 45°C,
com producdo de &acido, gas e aldeido. Além de estarem presentes em fezes
humanas e de animais homeotérmicos, ocorrem em solos, plantas ou outras
matrizes ambientais.

Em alimentos, a presenca de E. coli é considerada um indicador de
contaminacdo fecal direta ou indireta. A contaminacdo direta ocorre durante o
processamento de matérias-primas de origem animal e devido a falta de higiene

pessoal dos manipuladores. A contaminacao indireta pode ocorrer através de aguas
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poluidas e de esgoto. No caso de alimentos processados pelo calor, sua presenca é
vista com grande preocupacéo (RAY, 1996).

1.4.4 Salmonella spp.

O género Salmonella, pertence a familia Enterobacteriaceae e compreende
bacilos Gram-negativos ndo produtores de esporos. E constituido por bastonetes de
0,5 a 0,7 por 1 a 3 micrometros (FRANCO; LANDGRAF, 2004). Sao anerébios
facultativos, produtores de gas a partir de glicose (exceto S. Typhi) e sdo capazes de
utilizar o citrato como unica fonte de carbono. Com excecédo das S. Pullorum e S.
Gallinarum, a maioria é movel, através de flagelos peritriquios. A taxonomia desse
género é baseada na composicdo de seus antigenos de superficie, que sao os
antigenos somaticos (O), os flagelares (H) e os capsulares (Vi) (FRANCO;
LANDGRAF, 2004).

A salmonelose é uma das principais zoonoses para a saude publica em todo
o mundo, exteriorizando-se pelas suas caracteristicas de endemicidade, alta
morbidade e, sobretudo, pela dificuldade da adocdo de medidas para o seu controle.
Além da importancia das medidas preventivas para evitar o risco de infeccdo da
salmonelose na populacdo humana, o controle desta doenca € de grande interesse
para a economia (JAY,1994).

1.4.5 Estafilococos Coagulase positiva

O Staphylococcus aureus € um micro-organismo comensal humano e também
um patégeno oportunista. Além do homem, coloniza a pele e as mucosas de varias
espécies de animais de sangue quente. S. aureus é mais frequentemente
encontrado no vestibulo nasal. A pele, a faringe e o perineo sdo outros locais que
abrigam o micro-organismo (WERTHEIM et al, 2005).

Os representantes do género Staphylococcus podem produzir doenca tanto

por sua capacidade de multiplicacdo e disseminacédo ampla nos tecidos, como pela
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producdo de substéncias extracelulares, como enterotoxinas, que € uma causa
importante de intoxicagdes alimentares (FRAZIER; WESTHOFF, 1993). Enquanto as
células de S. aureus sdo termolabeis e facilmente eliminadas por processos
moderados de temperatura, as enterotoxinas sao termoestaveis e resistentes a
temperaturas elevadas (FREITAS; MAGALHAES, 1990). Este fato se traduz com a
permanéncia ativa da toxina, mesmo o alimento sendo submetido ao reaquecimento
antes do consumo.

ToxinfecgcOes alimentares envolvendo S. aureus e pescados tém sido
relatadas. No Reino Unido, no periodo entre 1969 e 1990, 7% dos casos de
toxinfeccbes alimentares causadas por S. aureus tiveram como veiculador do
agente, peixes e mariscos (WIENEKE et al, 1993). Na Franca, nos anos de 1999 e
2000, 11% dos casos de DTA tiveram peixes e frutos do mar como alimento
envolvido (DELMAS et al, 2006).

1.5 JUSTIFICATIVA

A seguranca do pescado quanto ao padrdao microbiolégico é de suma
importancia, visto que as doencas transmitidas por alimentos tém sempre ocorrido
em decorréncia da falta de cuidados e de controle desde a aquisicdo da matéria-
prima até a manipulacdo e o processamento.

No Brasil, a Resolu¢cdo RDC n. 12/2001 (BRASIL, 2001) da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) define os padrdes microbiolégicos para alimentos
expostos a venda e exportagcdo. As bactérias sobre as quais a legislacao estabelece
limites quase sempre ndo alteram a aparéncia do pescado, entretanto a limitacao
decorre da patogenicidade ao homem, e nao por deteriorarem o produto.

A comercializacdo de alimentos de origem animal em feiras, expostos em
barracas sem refrigeracdo, sem protecdo e na presenca de poeira e insetos pode
alterar a qualidade do produto (SILVA JUNIOR ,2013).

As atividades humanas que acarretam aumento nos indices de poluicdo das
aguas do mar e de outros corpos hidricos também elevam o nivel de contaminacéo
dos peixes. O lancamento inadequado de esgoto ou simplesmente emissdo, ao mar

e rios, de esgoto clandestino constitui um acréscimo de bactérias nesse meio
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ambiente, principalmente as enteropatogénicas. Através do consumo de peixes,
essa carga microbiana pode retornar aos seres humanos e realimentar esse ciclo
indefinidamente (FELDHUSEN, 2000).

As acdes da inspecdo e da vigilancia sanitaria sdo complementadas,
normalmente, através do apoio laboratorial, com vistas a realizacdo de analises que
certifiguem a qualidade do pescado. Exames laboratoriais efetuados no pescado
devem estar relacionados aos parametros de qualidade previstos na legislacéo, os
quais podem ser englobados em fisico-quimicos, microbiolégicos e microscopicos,
além das caracteristicas toxicologicas.

Diante disso e sabedores de que o Laboratério Central de Saude Publica
desempenha papel importante na prevencao, controle e monitoramento dos riscos
sanitarios apoiando diretamente as acdes da vigilancia sanitaria, € de extrema
relevancia a realizagdo dessa pesquisa, contribuindo para investigagdo de surtos
alimentares, minimizacdo de riscos e subsidios de pesquisa para acdes de

intervencao.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade microbiolégica dos peixes comercializados em feiras livres

do municipio de Macapéa-AP.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Determinar o numero mais provavel (NMP) de coliformes termotolerantes;
» Realizar contagem de estafilococos coagulase positiva;
» Pesquisar a presenca de bactérias do género Salmonella em peixes

comercializados em feiras livres do municipio de Macapa.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

Foram adquiridas 30 amostras de peixes de quatro espécies populares e de
alto consumo pela populacédo local sendo nove amostras de Pacu (Piaractus
mesopotamicus), 12 amostras Pescada Branca (Plagyoscion squamosissimus), cinco
amostras de Matrincha (Brycon cephalus) e quatro amostras de Tucunaré (Cichla
ocellaris) comercializados em duas feiras dos bairros Perpétuo Socorro e Pacoval no
municipio de Macapa.

As amostras foram coletadas por fiscais de Vigilancia Sanitaria no periodo de
agosto a outubro de 2015 e transportadas em recipiente isotérmico para serem
analisadas no setor de Microbiologia de Produtos do Lacen/AP (Figura 3).

As analises microbiolégicas foram realizadas segundo a metodologia da
American Public Health Association descrita no Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of foods (APHA, 2001).

Figura 3 - Amostra coletada

Fonte: préprio autor
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3.2 ENUMERACAO DE COLIFORMES TERMOTOLERANTES

Para a enumeracdo de coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do
ndamero mais provavel (NMP). Foram pesados assepticamente 25 g de musculo de
peixe em sacos plasticos estéreis e adicionados 225 mL de salina peptonada 0,1% e
homogeneizado durante 1 min. Foram realizadas mais duas diluicdes decimais e as
trés diluicbes foram semeadas em trés séries de trés tubos de caldo lauril sulfato
lactose. Os tubos foram incubados a 35 + 2°C por 48 horas. Apés a incubagéo foi
verificada a presenca de gas nos tubos de Durhan.

Para confirmacédo de coliformes termotolerantes, foi transferida uma al¢cada de
cada tubo positivo nas analises presuntivas para tubos contendo caldo EC. Os tubos
foram incubados a 44,5 + 0,2°C em banho-maria com circulacdo de agua, por 48
horas. A confirmacdo da presenca de coliformes termotolerantes foi feita pela
presenca de gas nos tubos de Durhan e turvacédo do meio.

Figura 4: -Caldo lauril sulfato lactose

Fonte: préprio autor
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3.3 PESQUISA DE Salmonella spp.

No pré-enriguecimento foi homogeneizada uma por¢cdo de 25 gramas da
amostra em 225 mL de salina peptonada tamponada (SPT) e incubado a 35 £ 0,5°C
por 18 a 24h. No enriquecimento seletivo foi agitado cuidadosamente o frasco de
pré-enriquecimento (STP) e transferido 0,1 mL para 10mL de caldo Rappaport-
Vassiladis Soja (RVS) e 1mL para 10mL de caldo tetrationato e incubado o caldo
RVS a 41,5 + 1°C/24 £ 3h e o caldo tetrationato a 37 £ 1°C/24 + 3h.

No plagueamento diferencial, de cada cultura de RVS e tetrationato foi
semeado por esgotamento em agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e incubado a
37 + 1°C por 24 + 3h. Apés o periodo de incubacao, foi verificada a presenca de
colonias tipicas de Salmonella (figura 5). No agar XLD as colbnias tipicas séo cor de
rosa escuro, com centro negro e uma zona avermelhada levemente transparente ao
redor. Cepas de Salmonella H2S fortemente positivas podem produzir colbnias
inteiramente negras. Cepas de Salmonella H2S negativas produzem coldnias cor de
rosa com centro rosa mais escuro, mas nao preto.

Colbnias com caracteristicas de Salmonella foram transferidas para tubos
contendo agar TSA (Agar Tripticaseina de Soja) inclinado e incubados a 37+ 1°C por
24 horas. Depois deste periodo as colonias suspeitas foram submetidas aos testes
bioquimicos de triagem, sendo eles: agar TSI (Triplice Aclicar Ferro), agar LIA (Agar
Lisina Ferro), &gar Citrato de Simmons, Indol, Uréia e Malonato.
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Figura 5 - colbnias tipicas de Salmonella em agar
XLD

Fonte: www.biosystems.com.br

3.3.1 Provas bioquimicas

3.3.1.1 Agar Triplice Aglcar Ferro (TSI)

As colbnias suspeitas foram inoculadas em agar TSI inclinado, com picada no
fundo e estria na rampa. Os tubos foram incubados a 37°C por 24 horas. Apés este
periodo foi observado se havia positividade tipica para o género Salmonella, ou seja,
rampa alcalina (vermelha), fundo acido (amarelo) com producéo de gas (bolhas ou
rachaduras no meio de cultura), com ou sem producdo de H2S (escurecimento ou

nao do meio no fundo)

3.3.1.2 Agar Lisina Ferro (LIA)

As colbnias suspeitas foram inoculadas no meio de cultura com duas picadas
profundas no meio e estrias na rampa e incubadas a 37°C por 24 horas. Apés o

periodo de incubacédo, foi observado se havia positividade tipica para o género
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Salmonella, ou seja, fundo e rampa alcalinos (roxo, sem alteracdo da cor do meio),

com ou sem producao de Hz2S (escurecimento do meio)

3.3.1.6 Teste do indol

Cada colbnia suspeita foi inoculada em tubos de ensaio contendo 5 mL de
caldo Triptona e incubada a 37°C por 24 horas. ApOGs esse periodo foram
adicionadas de trés a cinco gotas do reagente de Kovac's para o teste de indol. A
positividade do teste é observada pelo desenvolvimento de um anel vermelho-violeta

na superficie do meio de cultura. As cepas de Salmonella sdo indol negativas.

3.3.1 7 Teste do malonato

O caldo malonato modificado foi inoculado com a cultura e incubado a 35°C +
0,5°C por 48 horas, incluindo um tubo n&o inoculado como controle. Foi observada a
viragem alcalina do indicador, alterando a cor do meio de verde para azul (teste
positivo) ou a permanéncia da cor verde do meio inalterada (teste negativo). A

maioria das cepas de Salmonella sdo malonato negativas.

3.3.1.8 Citrato de Simon’s

Foi transferido um inoculo da cultura para um tubo de agar citrato de
Simmon’s inclinado, estriando a rampa e picando o fundo. Incubado a 35° C por 96h.
Foi observada a coloragcdo do meio. Cor azul: citrato positivo: Cor do meio inalterado:

citrato negativo. A maioria das cepas de Salmonella s&o citrato positivo
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3.3.1.9 Teste da urease

Foi transferida uma alcada da cultura do agar TSI para um tubo com caldo
uréia. Incubado a 35° C por 24h. Foi observado o crescimento: Cor do meio original
(péssego): teste negativo. Cor do meio rosa escuro: teste positivo. A maioria das
cepas de Salmonella sdo urease negativa

3.3.2 Sorologia Polivalente

As colbnias que apresentaram positividade nas provas bioquimicas foram
submetidas ao teste sorologico. Para a confirmagdo do género Salmonella foi
utilizado o soro polivalente somatico (antigenos O e Vi) da Probac®. Com o auxilio
de uma alca estéril, as cepas foram inoculadas em agar nutriente e incubadas a
37°C por 24 horas. Apos esse periodo foi adicionado 1 mL de solugéo salina (0,85%)
e em seguida foram retirados 50 pyL do inoculo. O inoculo foi colocado em uma
lamina, e adicionado o soro polivalente. O inoculo foi homogeneizado suavemente
durante dois minutos e entdo observada a formacdo de grumos que representa o

teste positivo.

3.4 CONTAGEM DE ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA

A partir do homogenato em salina pepetonada tamponada foi distribuido 100
uL na superficie de placas de Agar Baird-Parker (BP) espalhando com uma alga de
Drigalski, apds sua absor¢do foram incubadas, invertidas, a 35-37°C por 45-48h.
Apods este periodo foram contadas somente as colbnias tipicas de Staphylococcus,
que sao circulares, pretas ou cinza escuras, lisas, convexas, com bordas regulares,
massa de células esbranquicadas nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e/ou
um halo transparente se estendendo para além da zona opaca (Figura 6).
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Figura 6: Col6nias suspeitas de estafilococos

Fonte: http://virus.usal.es

Para confirmacao das col6nias tipicas, foram selecionadas no minimo trés
coldnias e transferidas para um tubo de agar nutriente inclinado e incubadas a 37°C
por 24h. Apos incubagéo, foi transferida uma al¢cada para um tubo contendo 500 pL
de plasma de coelho tratado com acido etilenodiaminotetracético (EDTA) e incubado
a 37°C por até 24 horas, observando neste periodo a formacdo ou ndao de coagulo
para o teste de coagulase. Em até quatro horas é possivel obter resultados
intensamente positivos. Os resultados que sdo negativos ap0s quatro horas, devem
ser reincubados por mais 20 horas para deteccdo de fracos produtores de
coagulase.

Para confirmacdo de Staphylococcus aureus, cada colénia positiva no teste
da coagulase foi para placas de petri contendo 4gar desoxirribonuclease (Dnase) e
incubadas a 37°C durante 24 horas, apds esse periodo se observa a formacédo de
uma zona rosa ao redor do crescimento que indica reacdo positiva. A maioria das
cepas de S. aureus é positiva para este ensaio.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados nas 30 amostras de peixes regionais estdo
descritos na tabela 1 e foram comparados com os valores estabelecidos pela
Legislacdo Brasileira para avaliacdo microbiolégica de pescados e produtos da
pesca RDC n°12 (BRASIL, 2001) quando existentes.

Tabela 1 — Resultados das analises microbiolégicas das 30 amostras de pescado

=9 (UFC)
PACU >1.100 AUSENCIA <10,0
MATRINCHA >1.100 PRESENCA <10,0
TUCUNARE >1.100 PRESENCA <10,0
PACU 1.100 AUSENCIA 2,0x 103
PACU 240 AUSENCIA <10,0
PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
PESCADA >1.100 PRESENCA <10,0
PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
MATRINCHA >1.100 PRESENCA <10,0
TUCUNARE >1.100 AUSENCIA <10,0
PACU >1.100 AUSENCIA <10,0
PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
TUCUNARE >1.100 AUSENCIA <10,0
MATRINCHA >1.100 AUSENCIA <10,0
PACU >1.100 PRESENCA <10,0
PACU >1.100 AUSENCIA <10,0
MATRINCHA 240 AUSENCIA <10,0
PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
MATRINCHA >1.100 AUSENCIA <10,0

PACU >1.100 AUSENCIA <10,0
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PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
PESCADA 23 AUSENCIA <10,0
PACU >1.100 AUSENCIA <10,0
PACU >1.100 AUSENCIA <10.0
PESCADA >1.100 AUSENCIA <10,0
TUCUNARE >1.100 AUSENCIA <10,0
PESCADA >1.100 AUSENCIA < 10,0

4.1 COLIFORMES TERMOTOLERANTES

Apesar da legislacdo brasileira ndo estabelecer um padrédo especifico para
contagem de coliformes termotolerantes no pescado in natura, estes podem ser
considerados como micro-organismos indicadores de qualidade, devido a sua
presenca estar associada comumente com bactérias patogénicas (RALL,
CARDOSO, XAVIER, 2008).

Das 30 amostras analisadas, 26 (87%) apresentaram NMP de coliformes
termotolerantes acima de 1,1x103 /g, o que evidencia precarias condi¢des higiénico-
sanitarias dos peixes comercializados nas feiras.

No trabalho realizado por Silva-Junior (2007) visando avaliar a qualidade
sanitaria de peixes comercializados na cidade de Macapa obteve resultados
semelhantes para coliformes termotolerantes com valores variando de 3 x10 a 4,3 x
103 MNP/g.

Corroborando com o presente trabalho um estudo realizado em Teresina—PI,
por Muratori e colaboradores (2004), constataram que 41,1% das amostras de
peixes comercializados na regido, estavam impréprias para 0 consumo, em virtude
do isolamento de colonias de Escherichia coli.

Resultados inferiores aos encontrados no presente trabalho, foram
encontrados por varios autores. Rall, Cardoso e Xavier (2008) enumerando
coliformes termotolerantes em pescados frescos e congelados comercializados em
supermercados e peixarias do municipio de Botucatu/SP, demonstraram que sua

presenca ocorreu em 21,2% das amostras de peixe fresco analisadas apresentando



33

variagcbes de <3 a 93 NMP/g e em 4 % nas amostras congeladas em concentracdes
que variaram de <3 a >2,4 x 103 NMP/g.

Pacheco et al (2004) avaliaram a presenca de coliformes em pescado e
constataram que 15% encontravam-se contaminados apresentando uma variacao de
1 a> 1,1 x10? NMP/g do alimento analisado.

Almeida Filho e colaboradores (2002), destacaram que em apenas 3,3% das
amostras provenientes de supermercados e feiras livres, no municipio de Cuiaba —
MT, apresentaram 1,1 x10° NMP/g de coliformes termotolerantes. Agnese et al
(2001), no municipio de Seropédica — RJ encontraram resultado para o NMP de
coliformes termotolerantes variando de <3 a 21/g de alimento.

4.2 SALMONELLA

Das 30 amostras analisadas, cinco (16,7%) apresentaram sorologia positiva
para Salmonella spp. estando em desacordo com o parametro estabelecido pela

RDC 12 que é de auséncia em 25 g. (Figura 7).

Figura 7 — Percentual da presenca de Salmonella nas amostras analisadas

Salmonella spp em 25g

W Auséncia M Presenca

Fonte: Préprio autor
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A presenca desta bactéria representa um risco potencial a saude do
consumidor, por ser um agente patogénico e demonstra que existem falhas nas
praticas que compdem a cadeia produtiva deste alimento.

Diversos estudos corroboram com os resultados encontrados nesta pesquisa
como Lima e Reis (2002) que analisaram 20 amostras de pacu (Piaractus
mesopotamicus) de diversas origens em Cuiaba, MT e isolaram Salmonella spp. em
37% (7) dos peixes analisados, ja Almeida Filho et al (2002), em estudo com pintado
(P. coruscans) de supermercados e feiras livres de Cuiaba, MT encontraram esta
bactéria em 16,7% (5) de 30 amostras analisadas, considerando esses produtos
como improprios para 0 consumo.

Outros autores encontraram frequéncias da ocorréncia de Salmonella spp. em
variacbes maiores ou semelhantes as encontradas neste estudo. Silva et al (2002)
avaliando a qualidade microbiol6gica de 60 amostras de pescado de feiras livres e
supermercados de Macei6-AL encontraram Salmonella spp. em 25% (15) das
amostras analisadas. Ja Hoffmann et al (1999) constataram na cidade de Rio Preto-
SP a presenca de Salmonella spp. em 36,4% de um total de 11 amostras
analisadas.

Dams, Ribeirdo e Teixeira (1996) avaliaram a qualidade sanitaria da
pescadinha (Cyanoscian striatus) e identificaram Salmonella spp. em 80% das
amostras de filé e 40% no pescado inteiro in natura. Os autores citados encontraram
valores de presenca variando de 16,7% a 80% valores semelhantes aos
encontrados no presente estudo (16,7%).

Pimentel e Panetta (2003) estudando condi¢cfes higiénico-sanitarias do gelo
utilizado na conservacdo do pescado em supermercados da grande Sao Paulo
atribuiram os resultados positivos para Salmonella spp. & contaminacdo ocorrida no
convés de barcos pesqueiros, porfes, agua contaminada e manipulagdo nos
entrepostos. A passagem das etapas da cadeia produtiva incluindo processamento,
transporte, manuseio e comercializacdo sao condicdes determinantes para
oportunidades de contaminacdo cruzada em todos os estudos relacionados.

A ocorréncia de Salmonella spp. nas amostras de peixes avaliadas neste
estudo pode ser atribuida as precérias condigfes higiénico-sanitarias do ambiente
em que sao comercializadas como as feiras livres.

Resultados inferiores foram encontrados por Cardoso e colaboradores (2003)

que relataram a presenca de Salmonella spp.em apenas trés (4,3%) amostras.
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Varios autores ndo encontraram a bactéria em nenhuma das amostras
analisadas, como Pombo et al (2006) que analisaram peixes anchovados obtidos no
mercado varejista de Niter6i, RJ e de acordo com o estudo nao identificaram
Salmonella spp. em nenhuma amostra analisada, assim como Simdes et al (2007) e
Silva, Matté e Matté (2008). Todos estes autores atribuiram a auséncia deste agente
aos procedimentos higiénico-sanitarios corretos desde a captura até a preparacao
da matéria-prima.

Martins, Vaz e Minozzo (2002) analisaram filés de tilapia em Toledo-PR e néo
encontraram Salmonella spp. Castro, Freire e Escobar (2003) também relataram
auséncia de Salmonella nas 100 amostras de peixe curima (Mugil lisa) assim como
Aquino (1996) em Manaus-AM analisando 45 amostras de pescado congelado néo
detectaram a bactéria.

Mouchreck et al (2003) avaliaram 15 amostras de pirarucu seco salgado
(Arapaima gigas) em feiras livres da cidade de Manaus-AM e verificaram auséncia

de Salmonella em todas as amostras analisadas.

4.3 ESTAFILOCOCOS COAGUALSE POSITIVA

Das 30 amostras analisadas apenas uma (3,33%) evidenciou a presenca de
estafilocos coagulase positiva com uma contagem de 2,0 x 103 UFC/g fora dos
padrdes estabelecidos pela legislacao (Tabela 2).

A RDC n°12 (BRASIL, 2001), determina que para pescado, ovas de peixes,
crustdceos e moluscos cefalopodes in natura, resfriados ou congelados néo
consumido cru, a tolerancia para amostra indicativa é de 103 UFC/g, resultados
analiticos acima dos limites estabelecidos sdo considerados em condi¢des sanitarias

insatisfatorias.

Tabela 2 - classificagdo das amostras analisadas em relacdo ao padrdo estabelecido pela ANVISA
para o pardmetro estafilocos coagualse positiva em pescados

Total de amostras Atendem ao padréo N&o atendem ao padréo
analisadas amostras % amostras %

30 29 96,66% 01 3,33%
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Corroborando com este estudo, Farias, Moura e Freitas (2008), ao analisarem
133 amostras de pescado beneficiado em 20 industrias sob inspecao federal
localizadas no estado do Pard, verificaram contagens de Staphylococcus aureus em
apenas uma (2,0%) amostra de peixe eviscerado congelado e uma (1,9%) de filé de
peixe congelado acima de 103 UFC/g.

Silva Junior (2007) ao avaliar 40 amostras de Jaraqui (Semaprochilodus
brama) comercializados na feira Perpétuo Socorro no municipio de Macapa-AP
encontrou estafilococos coagulase positiva em 57,5% das amostras, com variacao
entre 1x103 UFC/g.

Vieira et al (2000) ao analisarem pescados recém-capturados encontraram
valores que variaram entre <10 a 1,06 x 103UFC/qg.

A provavel fonte de contaminacdo do pescado por este micro-organismo
permeia na manipulacdo do produto, uma vez que a maioria dos feirantes
manipulavam alimento e dinheiro concomitantemente, sem a adequada
higienizacdo, contrariando as orientacdes pertinentes. E fato conhecido que
Staphylococcus aureus, dentre outros micro-organismos, pode ser veiculado através
de cédulas de dinheiro (SOUZA et al, 2006).

Muratori et al (2007) que desenvolveram estudo voltado a deteccdo de S.
aureus e Escherichia coli nas maos de 67 manipuladores, em quatro estacdes de
piscicultura no Piaui, relataram a detecgdo de S. aureus em até 93,8% dos casos.

Boari et al (2008) em analise da cadeia produtiva de filés de tilapia na cidade
de Lavras/MG, apontou a presenca de S. aureus em 30% das amostras analisadas.

Altas densidades de S. aureus em alimentos constituem risco a saude
humana, dado ao seu potencial toxigénico. As toxinas estafilococicas sao
higroscopicas solubilizando-se com facilidade em agua e solucdes salinas, o que
permite a sua rapida difusdo no alimento contaminado. Tais toxinas sao
termorresistentes e quimiorresistentes, ndo sendo afetadas pelo cozimento do
alimento, nem pela exposicado posterior as enzimas digestivas presentes no trato
gastrointestinal humano. Adicionalmente, sdo capazes de provocar intoxicacdo em
humanos, mesmo quando presentes em concentragcdes da ordem de 0,015 ug/kg
(FRANCO; LANDGRAF, 2004).

Embora sejam reconhecidas fontes de contaminacdo cruzada, os panos de
limpeza sdo extensivamente utilizados nos servigcos de alimentacédo. Bartz (2008)

detectou neste tipo de material, populacdes de coliformes de até 10’ UFC/cm? e no
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caso de S. aureus, até 2,8 x 108 UFC/cm?. Em experimento de dispersdo bacteriana,
0 mesmo autor determinou que panos de limpeza experimentalmente contaminados
com cargas microbianas correspondentes a 10* UFC/cm?, podem transferir
aproximadamente 102 UFC/cm? de bactérias para superficies de ago inox.

Este micro-organismo ndo tem como habitat natural o pescado e ndo é
considerado como bom competidor frente a outras bactérias (SILVA; MATTE;
MATTE, 2008).

Resultados negativos foram encontrados por Duarte et al (2010), que
analisaram 143 amostras de pescado (peixes, crustaceos e cauda de lagosta)
provenientes dos estados da regido nordeste do Brasil, e observaram contagens de
estafilococos coagulase positiva < 1,0 x 102 UFC/g em amostras de peixe e cauda
de lagosta. Soares et al (2012), relataram a néo deteccédo de S. aureus em filés de
tilapia conservados em gelo, provenientes do municipio de Apodi -RN.

Em fung&o dos resultados encontrados no presente estudo e visando subsiar
as acOes de vigilancia sanitaria, o LACEN/AP elaborou uma nota técnica com o
objetivo de alertar as autoridades sanitarias quanto aos riscos de comercializacao
destes produtos e a necessidade de se implementar politicas de controle e
monitoramento dos produtos comercializados nas feiras livres de Macapa (Apéndice
1).
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5. CONCLUSOES

Apesar de ndo terem sido observadas caracteristicas macroscépicas de
deterioracdo nos peixes comercializados nas feiras livres de Macap4, de acordo com
os resultados microbioldgicos, 0 pescado analisado estava inapropriado para o
consumo, estando em desacordo com o recomendado pela ANVISA;

Todas as amostras analisadas apresentaram coliformes termotolerantes, que
apesar de ndo ser um critério para pescado in natura, a alta concentracdo
encontrada na maioria das ampostras indica mas condi¢des higiénico-sanitarias do
produto;

Foi evidenciada a presenca de estafilocos coagulase positiva acima do
padrao estabelecido pela legislacdo em apenas uma das amostras analisadas;

A presenca de Salmonella spp em uma parcela significativa (16,7%) das
amostras representa um risco potencial & sautde do consumidor, por ser um agente
patogénico e demonstra que existem falhas nas praticas que compdem a cadeia
produtiva deste alimento;

O estabelecimento de medidas preventivas constitui a agdo mais importante
para a garantia da saude publica, qualidade do produto e integridade econbémica;

Recomenda-se a implementacdo de politicas de controle e monitoramento
dos produtos comercializados nas feiras, em particular os pescados de maneira
geral que representam a principal fonte de alimentacdo da populacdo da regido norte

do Brasil.
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DIVISAC DE BROMATOLOGIA E QUIMICA

NOTA TECNICA N" 0012016 LACEN/DBQ / SMA

Macapa, 17 de fevercioo de 2016

ASSUNTO: QUALIDADE MICREI_EI'DLI‘:IGIEA. DE PEIXNES COMERCIALLEADODS
EM FEIRAS LIVRES NO MUNICIPIO DE MACAPA.

O pescado apresenta uma axcalente composicio quimica e, comparada com oufros
produtos de origem animal, & o que apresenta melhor digestiblidade, porém
constitui-s8 em um dos prncipais veicules que conlibuem pama as infecpias
humanas causadas por micro-organismos patogénicos, especialments quando 530
consumidos crus ow apds ratamento Brmico inadeguado.

Ohjetivando-se avaliar a qualidade microbicldgica dos peixes comercializados em
feiras livres do municipio de Macapa-AP., foram analisadas 30 amostras de paixas
enire as espécies Paclh (FPiaracius mesopolamicus), Pescada Branca (Plagyoscion
squarmosissimusz), Matbrinchd (Brycon cephalus) e Tucunard (Cichla ocellaris),
comercializadas nas feiras do Perpétuo Socorro e Pacoval no municipio de Macapa.
A metododogia analiica empregada fol a descrita no Amercan Publc Health
Associabion descrita no Compendivim of Methods for the Microbilogical Examinalion
of foods & os resultados comparados com os padries microbiologicos da resolugio
ROC 12 de 02/017/2001 da Agéncia Nacional de Viglancia Sanitaria.

Os resultados demonsiraram gue das 30 amostras analkisadas B7% apresentaram
coliformes termotolerantes acima de 1,1x10° NMPlg, que apesar de ndo ser um
critério da legislagdo, evidencia precarias condigSes higiénico-sanitarias dos peixes
comercializades nas feiras livres avaliadas.

Fus Tanoredo Neves, n® 1118 - S&5o Lazano - Macaps-AF — CEP &8 908-530
Fome: [96) 3X51-1086 f 3312-6175 - Ramal: 205
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Em relacdo aoc parametro Salmonella cnco amostras (16,7%) apresentaram
sorologia posiliva, estando em desacordo com o paramairo estabelecido pela RDC
12 gque & de auséncia em 25 g. A presenca de Safmonella representa um nsco
patencial 4 salide do consumidor, por Ser um agente palogénico & demonsira que
axistem falhas nas praficas que compdem a cadeia produtiva deste alimento.

Em uma amostra evidenciou-se a presenca de estafilococos coagulase positiva com
uma densidade de 2,0 x 10* UFClg superior ao estabelecido na legislagio vigenta.
Dianta das mudangas que t&m sido observadas na etiologia das diarréias infecciosas
& a8 importancia da carackerzacdo do perlil eticlogico das enterites de orgem
bacteriana para o estabelecimento de politicas locais de vigildncia sanitaria, faz-sa
nacassano implemaniar agies da moniloramenlo & conlrale relatcionadas &o
pascado, principal fonie protéica animal consumida no municipio @ na regido norta,
visando minimizar riscos e garantir a seguranca alimentar.

As agbes da inspecdo e da vigllancia sanifaria s3o complementadas, normalmenta,
alraves do apoio laboratodal, com vislas a realizacio de analisas gue carifiquem a
qualidade do pescado.

Diante disso e sabedores de que o Laboratirio Central de Sadde Puablica
dasampenha papal imporianie na prevengdo, conirole @ monilorameanto dos rscos
sanitanos apoiando direlaments as agbas da wigildncia sanilaria consideramos da
exirama relevéncia os resultados dessa pesquisa contribuindo para investigacio de
surtos alimantares, minimizagdo de riscos g subsidios de pasquisa para agdes da
inlersancao.

SANDRA ELIANE MALA PALHA
FARMACEUTICA-BIOQUIMICA
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE PRODUTOS
LACEN AP

‘Rua Tancredo Neves, 08 1118 - S3o Lazara — Macapé-AP - CEP 68_908-530
Fone: (96) 3251-1086 7 1312-6175 — Ramal: 205




