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RESUMO

LOBO, P.T.D. Avaliagdo microbiolégica do pescado fresco comercializado
no Centro de Abastecimento do municipio de Feira de Santana, Bahia, 2008-
2009 [monografia] Feira de Santana. Universidade Estadual de Feira de Santana;
2009.

Introducao. Os alimentos sdo essenciais para a manutencao da vida. No entanto
€ necessario que este tenha a sua qualidade assegurada, pois o consumo de
alimentos que contrariam esta determinacdo pode causar doencgas, conhecidas,
como “Doencga transmitida por alimento” (DTA) ou “Enfermidade transmitida por
alimento” (ETA). O pescado tem alto valor nutritivo, no entanto, este tipo de
alimento pode ter sua qualidade comprometida em funcdo de contaminagdes: do
seu habitat, durante a sua manipulacdo, transporte, armazenamento e/ou
comercializag&do. Por ser altamente perecivel exige cuidados especiais desde a
captura até a sua destinagao final. Objetivo. Pesquisar a ocorréncia de bactérias
enteropatogénicas (Vibrio spp, Coliformes termotolerantes, Sal/monella sp) em
amostras de peixes comercializados no Centro de Abastecimento do municipio de
Feira de Santana — Bahia. Métodos. Seis amostras de pescados frescos foram
submetidas as analises microbioldgicas de acordo com recomendagdes da
American Public Health Association (APHA) para a determinacdo dos
microrganismos coliformes totais e termotolerantes, Salmonella sp e Vibrio spp.
Resultado. Das amostras analisadas a maioria estava contaminada com todos os
microrganismos pesquisados, apenas uma das amostras nao apresentou
resultado positivo para a presenca de Salmonella sp. Ao todo foi possivel isolar
156 colbnias de pertencerem ao género Salmonella sp, 193 coldnias de Vibrio spp
e valores acima de 1,1 x 10° para coliformes totais e termotolerantes. Os
resultados encontrados foram comprados com os valores estabelecidos pela
Legislagdo Brasileira para avaliagdo microbioldgica de pescados e produtos da
pesca RDC n°12 quando existentes. Discussao: levando-se em consideragao o
potencial patogénico dos microrganismos pesquisados pode-se presumir que o
pescado fresco comercializado no Centro de Abastecimento de Feira de Santana
— BA, pode representar um fator de risco para a saude publica.



ABSTRACT

LOBO, P. T .D. Microbiological assessment of fresh fish marketed in the
Center of Supply (Centro de Abastecimento) of the City of Feira de Santana,
Bahia, 2008-2009. [monografia] Feira de Santana. Universidade Estadual de
Feira de Santana; 2009.

Introduction. Food is essential to the maintenance of life. However it is necessary
to have their quality assured, once that the consumption of food that contradicts
this determination can cause diseases, known as “disease transmitted by food” (in
Portuguese DTA) or “illness transmitted by food” (in Portuguese ETA). The fish
has high nutritional value, however, this type of food may have its quality
compromised due to contamination: from their habitat, during the handling,
transport, storage and/or marketing. Because fish is highly perishable it requires
special care from capture to final destination. Objective. Search the occurrence of
enteropathogenic bacteria (Vibrio spp, Thermotolerant coliforms, Sa/monella sp) in
samples of fish marketed in the Center of Supply of the city of Feira de Santana -
Bahia. Methods. Six samples of fresh fish were subjected to microbiological
analysis in accordance with recommendations of the American Public Health
Association (APHA) for the determination of total coliforms and thermotolerant
microorganisms, Salmonella sp and Vibrio spp. Result. The majority of the
samples was contaminated with all of the microorganisms studied, only one of the
samples showed no positive result for the presence of Salmonella sp. In all it was
possible to isolate 156 colonies of Salmonella sp, 193 colonies of Vibrio spp and
values above 1,1 x 10° NMP/g of total coliforms and thermotolerant. The results
were compared with the values established by Brazilian legislation for
microbiological evaluation of fish and fishery products RDC n°12 when available.
Discussion. Taking into account the pathogenic potential of the microorganisms
studied it is possible to presume that the fresh fish marketed at the Center of
Supply of Feira de Santana - BA may represent a risk factor for public health.

Key-words: Disease transmitted by food, Fresh fish, Health surveillance.
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1 INTRODUCAO

A saude € um direito inalienavel de todo cidadao, conforme esta expresso
na Declaragdo Universal dos Direitos do Homem promulgada em 1948 pela
Organizagcdo das Nagdes Unidas (ONU). Para que este direito possa ser
assegurado é necessario que os individuos tenham acesso a varios bens e
servicos, tais como: servicos de saude, moradia, transporte, alimentagdo e

segurancga alimentar basicamente.

Os alimentos devem ser produzidos com qualidade e em quantidade
suficiente para que haja uma perfeita manutencdo do equilibrio organico,
representando desta forma, um fator de resisténcia a instalacdo de determinadas
doencas (GERMANO; GERMANO, 2003).

Desta forma, existe grande preocupagao dos governos de todo mundo em
torno do tema Seguranga Alimentar que passou a receber maior importancia no
Brasil e em centenas de outros paises a partir da 22 Grande Guerra com mais de
metade da Europa devastada e sem condi¢des de produzir o seu proprio alimento
(BELIK, 2003).

O conceito de seguranga alimentar leva em conta trés aspectos principais:
quantidade para que sejam produzidos em quantidades suficientes para todos;
regularidade no acesso aos alimentos, pois a populagdo deve ter acesso
constante ao alimento; e qualidade, pois a alimentagao disponivel deve ser livre
de qualquer risco de contaminacéo, ou outros fatores que possam causar mal a
saude do consumidor (BELIK, 2003).

No mundo contemporaneo, as doencgas transmitidas por alimentos
constituem um dos problemas sanitarios mais amplamente difundidos no planeta,
apesar de todo o conhecimento cientifico de nossos dias. Os estudos existentes
comprovam que os contaminantes biologicos sdo na atualidade a principal causa
dessas doengas (ADAM; MOSS, 1997).

De acordo com Giova (1997), durante a produgdo, processamento,
embalagem, transporte, preparagdo, conservagao e consumo, qualquer alimento
pode ser exposto a contaminagao por substancias toxicas ou por microrganismos

infecciosos e/ou toxigénicos. Falhas no processamento e/ou conservagao podem
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permitir a sobrevivéncia e proliferacdo de microrganismos patogénicos e seus
produtos toxicos. O consumo de tais alimentos pode causar doengas, conhecidas
genericamente como “Doencga transmitida por alimento” (DTA) ou “Enfermidade

transmitida por alimento” (ETA), que podem resultar até mesmo em morte.

A contaminagdo por alimento pode ocorrer por meios de diversos agentes
biologicos, entre eles, Salmonella sp, Escherichia coli e Vibrio cholerae os quais

podem levar ao desenvolvimento de gastrenterites

A historia epidemiologica das doengas diarréicas, principalmente em
surtos, € de suma importancia para a Saude Publica, para verificagdo da
ocorréncia em grupos familiares, grupos que compartilham um alimento comum
ou em viajantes. Isto porque estas doengas estdo diretamente relacionadas ao
consumo de alimentos e agua de ma qualidade, indicando a falta de saneamento
basico (BARBONI, 2003).

Os menos favorecidos economicamente sdo os mais afetados pela
contaminagao alimentar, isto devido aos habitos alimentares inadequados bem
como a necessidade de optar por produtos com menor pregco e muitas vezes de
qualidade duvidosa. Pesquisas relatam que cerca de 1,5 bilhdes de episodios de
gastroenterocolite aguda (GECA) ocorrem anualmente, em todo o mundo, dos
quais 70% s&o causados pela ingestao de alimentos de ma qualidade (BALBANI;
BUTUGAN, 2001).

Segundo Barboni (2003), as estratégias governamentais de vigilancia e
controle de doengas gastrointestinais ainda ndo atingiram as metas previstas
pelas chamadas de Metas de Desenvolvimento do Milénio (Millennium
Development Goals) definidas pelos lideres dos 191 paises membros da ONU na
qual convocavam seus paises a participar de programas visando suprir as
necessidades das populagcdes em termos de infra-estrutura basica para a vida e

manutencio da saude, além de atuar na reducédo da fome e da pobreza.

Especificamente para América Latina — esta a ampliacdo da extenséo das
redes de agua potavel e esgotos tratados porque os padrbes de morbi-
mortalidade para doencas infecciosas nestes paises, especialmente as doencas

diarréicas, ainda sédo causa importante de ébito em todas as faixas etarias.
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A notificacdo e os registros juntos aos centros de epidemiologia s&o de
fundamental importéncia para que os 6rgdos competentes possam exercer uma
fiscalizagcdo e consequentemente estarem aptos para estimar quais os patégenos
bem como quais os grupos de alimentos que podem atuar como facilitadores de
surtos de toxicoinfec¢des alimentares (SHINOHARA et al. 2008).

De acordo com Franco e Landgraf (1996) embora as estatisticas brasileiras
sejam precarias o numeros de ETAs no Brasil é bastante elevado, pois mesmo
em paises desenvolvidos nos quais os géneros alimenticios sdo considerados
seguros do ponto de vista da saude publica a ocorréncia destas doengas € bem
significante e vem aumentando apesar dos avangos tecnolégicos nas areas de

controle e produgao de alimentos.

Dentre os alimentos que possuem uma maior facilidade de atuar na
disseminagdo de agentes causadores de DTAs estdo os de origem marinha a
exemplo o peixe fresco. Este alimento pode ter sua qualidade comprometida,
desde as condigcbes do habitat até seu manuseio apdés a captura, pois séo
inumeros microrganismos presentes na agua, bem como a microbiota natural do
pescado, localizado principalmente no intestino, branquias e limo superficial,
fatores que aceleram o processo de deterioragdo. Além disso, se a sua
conservacgao nao for apropriada, a decomposi¢cdo ocorre muito rapidamente, em
decorréncia dos métodos utilizados para captura, que provocam morte lenta do
animal além dos consideraveis danos mecanicos (PINTO, 2005).

Desta forma o pescado pode ser um agente veiculador de um numero
enorme de microrganismos patogénicos para o homem, isto na maioria das vezes
em decorréncia da contaminagdo ambiental, pelos langamentos de esgotos em
aguas de lagos, rios e no mar (GERMANO; GERMANO, 2003).

1.1 INFECCOES ALIMENTARES

Entende-se por infeccdo alimentar a doenca produzida por bactérias
capazes de crescerem no interior do trato gastrointestinal e de onde s&o capazes
de invadir os tecidos ou os fluidos organicos do hospedeiro, ou de produzir
toxinas As doengas de origem alimentar podem ser provocadas por diversos
grupos de microrganismos dentre eles as bactérias, os bolores, os protozoarios e
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os virus. Devido a sua diversidade e patogenia, as bactérias constituem o grupo
de microrganismos mais amplamente estudado e o mais associado as doengas
transmitidas por alimentos (PINTO, 2008).

Muitas das bactérias patogénicas, transmitidas pelos alimentos
contaminados podem causar gastrenterites, infeccdo aguda do trato
gastrointestinal (particularmente intestino delgado e ou intestino grosso)
apresentando como sintoma mais comum a diarréia que é o resultado da
diminuicdo da absorcéo de fluidos ou aumento da secrecéo de fluidos derivados
do sangue do paciente no trato gastrointestinal (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1998).

As gastrenterites em criangas e adultos sdo causadas, na maioria das
vezes, por microrganismos presentes na agua ou em alimentos contaminados por
fezes infectadas além de também poder ser transmitida de pessoa a pessoa
quando um individuo com diarréia ndo realiza a sua higiene de forma adequada
apos evacuar. Portanto, este grupo de doencas se classificam entre as “doencas
de natureza sanitaria” (ESTEVES ef a/. 2008).

As duas categorias de DTAs provocadas por microrganismos Ss&o:
intoxicagdo alimentar (ocorre apds a ingestdo de alimentos contaminados com
toxinas produzidas por microrganismo sendo esta a responsavel pelos sintomas
clinicos); infecgdes transmitidas por alimentos (quando o patdgeno é ingerido e se
multiplica dentro do organismo) podendo afetar também outras areas do corpo
além do sistema digestivo (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1998).

Conforme Germano e Germano (2003) as doengas microbianas
transmitidas por meio da alimentacdo possuem um periodo de incubacgao
relativamente curto e um quadro clinico caracterizado por: diarréias, nauseas,
vomitos, dor abdominal e febre. Elas geralmente possuem uma curta duragéo,
porém em pessoas imunocomprometidas essa doenca pode ter complicagdes

graves podendo levar até mesmo a morte.

Aproximadamente 82% dos casos de DTAs tém a sua origem
desconhecida, pois existem dificuldades epidemioldgicas em identificar o alimento
ou a agua como sendo o responsavel pela veiculagdo dos microrganismos
patogénicos para o homem. Além disso, pessoas contaminadas muitas vezes n&o
notificam as unidades de emergéncia agravando desta forma o quadro de
subnotificagdo de DTAs no Brasil (BARRETO; SILVA, 2008).
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1.2 SEGURANCA ALIMENTAR

A segurancga alimentar € um assunto de extrema importancia para a Saude
Publica brasileira. De um lado, uma enorme parcela da populacdo sobrevive em
condi¢des precarias de extrema pobreza, sem acesso ao alimento necessario a
sua subsisténcia; de outro a parcela que se alimenta relativamente melhor, acaba
muitas vezes exposta a graves riscos, como, entre outros, o de adquirir
toxicoinfecgéo alimentar (PEREIRA, 2003).

Do ponto de vista da Saude Publica, a populacdo deve ter ao seu alcance
alimentos de qualidade, livres de agentes microbianos ou quimicos nocivos que
possam de alguma forma, afetar a saude do consumidor (CORREIA; RONCADA,
1997).

As DTAs sao, em sua maioria, causadas pela contaminacédo dos alimentos
por agentes microbianos, o que pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia
produtiva ou até mesmo na fase de preparo do produto final na residéncia do
consumidor, pela auséncia de procedimentos adequados nas etapas de
producdo, comercializacdo e consumo de alimentos em si in6bcuos a saude
humana (PEREIRA, 2003).

Estudos realizados por Giova (1997) demonstram que € grande o valor das
perdas econbmicas decorrentes de alimentos deteriorados por agcdo de agentes

microbianos.

O custo real da deterioracao € de dificil quantificacdo, mas é consideravel e
de modos diversos adicionado ao custo do produto final. O custo real dos gastos
com ETAs também raramente é quantificado em razao da subnotificagao e da néo
notificacdo dos casos, exceto na ocorréncia de surtos extensos e/ou graves,

guando as circunstancias e consequéncias sdo amplamente estudadas.

Atualmente no Brasil, € grande o numero de subnotificagdes dos casos de
ETAs e apenas 5 a 10% dos casos sao registrados pelas autoridades sanitarias
(RANTHUM, 2002).

De acordo com Germano e Germano (2003) para interromper a cadeia de
transmissao das doencgas de veiculagdo alimentar, é necessario que os orgaos de
administragcdo publica, invistam tanto na saude publica, quanto na saude do
animal, destinando recursos suficientes para resolugdo do problema da falta de

saneamento. Além disso, se faz necessario que se firme um controle higiénico-
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sanitario dos alimentos a fim de prevenir enfermidades que possam atingir o

homem através do consumo.

Fatores importantes concorrem no controle de surtos epidémicos de ETAs:
como um sistema adequado de notificagdo, a analise das ETAs e a existéncia de
laboratério de referéncia identificando o(s) agente(s) patogénico(s) causador (es)
do surto. Além disso, depende especialmente da prevengao contra contaminacao
de alimentos e dos suprimentos de agua a qual pode ser conseguido, por meio de
medidas sanitarias tais como a adequada eliminagdo dos dejetos humanos e
purificagdo das aguas potaveis (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1998).

Medidas como o Sistema de Analise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) (figura 01) seguido da adog&o de sistemas de controle de
qualidade e o monitoramento dos problemas sanitarios que afetam a saude
publica sao imprescindiveis, para o desenvolvimento de um sistema eficiente de
segurangca e de qualidade dos alimentos (NEIVA, 2008; RALL; CARDOSO;
XAVIER, 2008).

Fluxo do produto Perigo Medida preventiva
Peixe vivo Contaminagéo Vigilancia do ambiente
Captura e | Proliferagcéo bacteriana PCC
manuseamento
Refrigeracao Proliferacdo bacteriana PCC
Descarga Excesso de contaminagado | Higiene no

e/ou proliferacdo bacteriana manuseamento e PCC

Recepgdo da matéria | Produto de qualidade inferior | Verificar a fonte de

prima no | admitido no fabrico aprovisionamento

estabelecimento analise sensorial

Armazenagem da

matéria prima

Lavagem

“Filetagem” Presenca de parasitas Inspecdo visual com
iluminagao

‘Despelagem”

Todas as etapas do | Proliferagcao bacteriana PCC

processamento Contaminagéo Higiene da fabrica

Qualidade da agua

Medidas sanitarias

Embalagem Deterioragao (oxidagéo) Material de embalagem
a vacuo
Refrigeracao Proliferacdo bacteriana PCC

Congelamento Deterioragao PCC
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quimica/autolitica

Figura 01 - Perigos e Pontos de Controle Critico (PCC) na produgdo de pescado fresco e
congelado.
Fonte: Rall: Cardoso e Xavier, 2008.

Os APCC’s visam controlar os perigos aos quais os alimentos estao
sujeitos. A partir dos dados expressos e tendo como exemplo especificamente o
pescado, pode-se perceber que todas as etapas da cadeia de producao, desde o
seu habitat natural até o momento em que ele esta pronto para ser vendido estdo
sujeitos a sofrerem processos de contaminacdo e/ou deterioracdo. Estes
processos quando nao controlados corretamente comprometem seriamente a

qualidade do pescado antes mesmo de este chegar as maos do consumidor.

Para Spers (2003) o produto deve ser seguro para quem o produz, para
quem consome e para 0 meio ambiente. E o consumidor deve assumir um papel
decisorio e ativo sobre aquisicdo ou ndo do produto levando em conta seu padrao
de qualidade.

1.3 CONSUMO DO PESCADO NO BRASIL

A denominagao genérica, “PESCADO” compreende os peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios, queldnios e mamiferos de agua doce ou salgada, usados na
alimentagdo humana (BRASIL, 1952).

Ha muito tempo o homem utiliza-se do pescado como fonte de alimento.
Este tipo de alimento do ponto de vista nutricional tem alto valor nutritivo, é rico
em lipidios de alta digestibilidade, e uma o6tima fonte de proteinas de origem
animal, vitaminas, e sais minerais, além de conter uma elevada quantidade de

Omega-3.

A ingestdao frequente deste tipo de lipidio diminui a associagdo de
plaquetas, reduz a taxa de colesterol e de triglicerideos, atuando diretamente,
sobre o sistema cardiovascular, pois diminui consideravelmente os riscos de
doencas cardiovasculares. Além disso, pode atuar contra certos tipos de doencgas
de pele e de alguns processos inflamatérios (PACHECO, 2004).

O baixo teor de gordura presente em algumas variedades (peixes magros,
espécies dermesais), os acidos poli-insaturados da série n-3 que sado encontrados
nas espécies mais gordas (pelagicas) sdo extremamente importantes para
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pessoas com doengas de origem coronaria principalmente em paises

desenvolvidos onde esta € uma das principais causas de morte (FAO, 2008).

No Brasil os consumidores de pescado dividem-se em duas categorias da
populacdo: a de baixa renda que habita regides ribeirinhas; e a economicamente
favorecida que considera o pescado como um alimento alternativo e que lhes
permite manter uma dieta rica em nutrientes e com baixos indices caldricos
(GERMANO; GERMANO, 2003).

Em virtude das condi¢cdes favoraveis para o desenvolvimento da pesca, o
Brasil possui um grande potencial para o desenvolvimento do setor pesqueiro. No
entanto, no ano de 1998 foi necessaria a importacdo de cerca de 200 mil
toneladas de peixes para suprir a demanda interna, revelando assim a

potencialidade do mercado consumidor nacional (PIZAIA et al. 2008).

Na Bahia, desde a década de 80 a produgdo de pescado vem ganhando
espaco, dados revelam que houve um acréscimo na produgdo pesqueira deste
estado em cerca de 15% desde o ano de 1988. O total produzido em 2002 foi de
47.373,50 toneladas, dos quais 86,02% foi referente a pesca de peixes, seguido
de 13,63% de crustaceos e 0,63% para mariscos (BAHIA PESCA, 2008).

A busca de uma melhor qualidade de vida, por parte da populacédo
incluindo controle de peso e uma alimentacdo mais saudavel, acabou por

contribuir grandemente para esse aumento do consumo de peixe.

Segundo Juliano (2007), mesmo diante das vantagens advindas do
consumo do pescado 0 mesmo pode representar perigo para a saude o
consumidor, pois, o peixe fresco comercializado em feira livre possui baixa
qualidade e alta probabilidade de contaminacdo, sendo esta possivelmente
oriunda da agua contaminada, dos manipuladores, das condi¢des inadequadas de
exposi¢cao e manutencido. Fatores estes, que podem por em risco a saude da

populagao.

1.4 COMERCIALIZACAO DO PESCADO FRESCO EM FEIRAS-LIVRES

Pesquisas desenvolvidas por Oetterer (2008) revelaram que o local de

compra preferido pela maioria dos consumidores que adquirem o peixe fresco &
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nas feiras livres (48,7%) e destes (46,2%) optam por compra-lo ja limpo ou filé. No
entanto segundo esta mesma autora € justamente em feiras-livres que o pescado
se encontra nas piores condicdes de comercializacado isto, em decorréncia da
deficiéncia de recursos necessarios para a correta conservagao deste tipo de
alimento, das condi¢des higiénicas do local, além da necessidade de manipulagéo

por parte do vendedor a fim de torna-lo a “gosto do fregués”.

O problema da comercializagdo do pescado em feiras-livres foi discutido
pela primeira vez em 1980, na Feira Nacional da Pesca promovida pela
Superintendéncia de Desenvolvimento da Pesca (SUDEPE). A concluséo foi a de
que a feira-livre ndo € o melhor local para a comercializacdo de um alimento que
se deteriora com tanta facilidade (OETTERER, 2008).

Pesquisa realizada por Coringa ef al (2006) detectou-se as falhas
frequentes em feiras livres que vao desde as mas condicbes de higiene dos
manipuladores e dos equipamentos; temperatura de conservagao inadequada até
depdsitos de lixo dentro das barracas.

Corroborando com os dados citados acima, Coutinho ef a/. (2007) em sua
pesquisa sobre os aspectos higiénico-sanitarios do comércio de pescado em
feiras livres do interior da Paraiba, concluiu que as mesmas apresentam graves
problemas e comprometimento da qualidade dos produtos, pois os peixes séo
expostos a venda em setores desorganizados; sem refrigeragdo adequada; com
presenga de animais, lixo e esgoto a céu aberto, além das mas condi¢cbes de
higiene dos feirantes trazendo com repercussdes sérias na qualidade do pescado

daquela regiéo.

Assim percebe-se que existe uma necessidade de adequacéo da forma de
comercializacdo do pescado fresco a fim de que se possam prevenir alteragdes

do produto, diminuindo desta maneira os riscos ao consumidor final.

1.5 QUALIDADE DO PESCADO FRESCO

Peixes s&o animais aquaticos e de sangue frio pertencente ao grupo
comumente denominado de pescado que também inclui os mamiferos aquaticos,
os animais invertebrados e os anfibios. Considera-se como peixe fresco, o

produto obtido de espécimes sadios, de qualidade adequada para o consumo
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humano, convenientemente lavado e conservado a uma temperatura préxima do
ponto de fusdo do gelo (BRASIL, 1997).

O peixe fresco, de acordo com os componentes anatdmicos, classifica-se
em: inteiro (peixe inteiro e lavado) e eviscerado (o produto do peixe fresco, apés a
remocao das visceras, podendo ser apresentado com ou sem cabeca, barbatanas
e/ou escamas) (BRASIL, 1997).

Segundo Brasil (1997), o Ministério da Agricultura Pecuaria e do
Abastecimento (MAPA) estabeleceu a ldentidade e Qualidade de Peixe Fresco

(Inteiro e Eviscerado), devera apresentar as seguintes caracteristicas sensoriais:

» Aparéncia: auséncia de manchas, furos ou cortes na superficie.

» Escamas: bem firmes e resistentes. Devem estar translucidas
(parcialmente transparentes) e brilhantes.

> Pele: umida, tensa e bem aderida.

» Olhos: deve ocupar toda a cavidade, ser brilhantes e salientes, sem a
presenca de pontos brancos ao centro do olho.

» Membrana que reveste a guelra (opérculo): rigida, deve oferecer
resisténcia a sua abertura. A face interna deve estar brilhante e os
vasos sanguineos, cheios e fixos.

» Branquias: de cor rosa ao vermelho intenso, umidas e brilhantes,
auséncia ou discreta presenga de muco (liquido pastoso).

» Abdomen: aderidos aos ossos fortemente e de elasticidade marcante.

» Odor, sabor e cor: caracteristicos da espécie que se trata.

» Mucosidade: em espécies que a possuem, deve ser aquosa e
transparente.

> Mudsculos: aderidos aos ossos fortemente e de elasticidade marcante.

De acordo com Fontes ef a/. (2007) algumas variaveis s&o utilizadas para
determinar o grau de frescor do pescado como: exame organoléptico que € o
mais usualmente utilizado pelos consumidores; determinacdo de base volateis
totais (BVT) que permite verificar se o pescado esta em condigcbes de consumo
bem como o grau de alteragéo; determinagcdo do pH muscular; indice de refragéo

do humor aquoso que aumenta em fung¢ao da deterioracio.
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A microbiota natural, do pescado pode sofrer alteracdes sendo influenciada
por varios fatores como: qualidade da agua (doce ou salgada), sazonalidade,
temperatura, presengca de poluentes, condicbes de captura, armazenamento,
manipulagao e conservagao (GERMANO; GERMANO, 2003).

Conforme SILVA et al. (2007) para conservagédo do pescado o gelo € um
dos elementos mais utilizados, devido ao seu baixo custo. Este deve ser utilizado
britado e em escamas sendo este ultimo o mais apropriado para que néao

danifique os tecidos do pescado.

1.6 ANALISE MICROBIOLOGICA DO PESCADO FRESCO

Por se tratar de habito alimentar em expansao no Brasil, o consumo do
pescado vem sendo acompanhado por uma crescente preocupacao sanitaria
especialmente no que diz respeito as condigdes microbiolégicas da agua, dos

manipuladores e consequentemente do produto em si.

Para Franco e Landgraf (1996) o pescado é uma das principais fontes de
proteina do ser humano. E também um dos alimentos mais suscetiveis a
deterioragdo devido a atividade de agua elevada, composigdo quimica, teor de
gorduras insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente, ao pH préximo da

neutralidade.

Segundo Ogawa e Maia (1999), os peixes quando pescados ja vem
acompanhados de uma carga relativamente elevada de microrganismos, isto em
consequéncia da prépria microbiota natural do pescado, bem como do nivel de
contaminagao das aguas. Ao ser capturado quando colocado a bordo, ele sofre
um aumento significativo no numero de microrganismos, muitas vezes oriundas
principalmente nos lastros das embarcag¢des. O numero de bactérias presentes
neste momento chega a atingir 10° a 10%cm? do pescado. Sendo esta

contaminacgao resultante das condi¢cdes de pesca muitas vezes insatisfatorias.

Apos a triagem onde os peixes sdo separados conforme o peso, tamanho e
variedade, se sucedem a uma boa lavagem com agua do mar o que resulta em
uma redugdo no numero de microrganismos presentes que varia de 1/3 a 1/10, se
comparado com o momento antes da lavagem. Posteriormente, muitas outras

fontes de contaminagéo alteram a microbiota original, aumentando o numero de
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bactérias antes de o pescado chegar a mesa do consumidor. Essas fontes de
contaminagao incluem colocagdo do pescado em urnas com gelo, uso de
aparelhos ou equipamentos sem assepsia adequada, no transporte e
manipulagdo humana em mercados, peixarias (OGAWA; MAIA 1999).

Pesquisas realizadas por Almeida-Filho (2004) relatam que o pescado
pode ser vinculador de uma grande variedade de microrganismos patogénicos ao
homem, sendo a maior parte deles proveniente da contaminagdo ambiental
através dos despejos de esgotos domésticos nas aguas de reservatérios, lagos,
rios, e do mar em consequéncia da poluicdo dos grandes centros e das
desembocaduras de redes de esgoto proximo a costa, promovendo a adi¢cdo de
microrganismos de origem fecal a superficie do pescado.

Desta forma percebe-se uma variedade de bactérias potencialmente
patogénicas presentes no pescado (Figura 02).

Bactérias Modo de agéao Estabilidade Dose
Infecgdo [Toxina| térmicada infecciosa
toxina minima
Clostridium botulinum + Baixa -
Vibrio sp. + alta
V. cholerae -
V. parahaemolyticus (>10°%g)
outros vibrios -
Aeromonas hydrophila + Nao_
conhecida
Plesiomonas + Nao
shigelloides conhecida
+ Nao
Listeria monocytogenes conhecida/
Variavel
Salmonella sp. + Desde <107
Shigella + 10'-10°
E. coli + 10"-10°
Staphylococcus aureus + Alta -

Figura 02 - Bactérias patogénicas presentes no pescado
Fonte: FAO, 2008.

A figura 02 retrata o as caracteristicas dos microrganismos patogénicos
para o homem presentes no pescado, a sua forma de atuagéo no organismo, bem

como a dose infectante necessaria para causar a patogenia no homem. Alguns
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dos microrganismos citados necessitam apenas de uma dose infectante
relativamente baixa, mas suficiente para instaurar o processo infeccioso. Além
disso, percebe-se que é grande e diverso o numero de microrganismos
patogénicos que podem vir a acompanhar o pescado, algumas das quais sao
associadas a surtos de DTAs em todo Brasil.

1.7 PROCESSO DE DETERIORACAO DO PESCADO

Dentre os produtos de origem animal, os peixes sdo 0os mais suscetiveis a
processos de deterioragdo. Tal caracteristica pode ser explicada devido a agao de
enzimas autoliticas, baixa acidez de sua carne, além da grande susceptibilidade
ao processo de deterioracdo provocada pela rancidez, devido principalmente a
elevada instauracdo de seus lipidios (NEIVA, 2008).

As condi¢des inadequadas de manipulagdo, armazenamento e transporte
do pescado contribuem significativamente para a perda de sua qualidade. No
Brasil a situacdo € bem representada por meio das praticas tradicionais nas quais
o pescado fresco passa por varios intermediarios, antes de chegar ao consumidor
final, e isso contribui grandemente para a perda da qualidade e a deterioragdo do
pescado fresco disponivel ao consumidor nas feiras livres, mercados, peixarias e
supermercados do pais (SANTOS C., 2006).

Apos a captura do peixe e sua consequente morte, na sua carne se
estabelecem os fenbmenos “post mortem” no qual ha o enrijecimento da carne e o
aumento da acidez. O estado de boa qualidade € mantido até quando durar o
“rigor mortis” que se demorara conforme a disposicéo de glicogénio. Durante esta
fase a acidez atua como fator limitante para o desenvolvimento de
microrganismos (OETTERER, 2008).

A atividade enzimatica nos musculos do pescado é bastante intensa, isso
traz como consequéncia um periodo de “rigor morfis” bem curto e
consequentemente a autdlise se processa mais rapidamente. Somado a isso, 0s
tecidos do corpo do peixe sdo mais frageis, o que facilita a sua decomposigéo por
enzimas e bactérias (OGAWA; MAIA 1999).

Segundo a FAO (2008) o estado de deterioragdo do pescado deve-se a um

conjunto de fendbmenos microbiolégicos, quimicos e autoliticos e pode ser
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indicado pelos seguintes sinais evidentes de deterioracdo: cheiros e sabores
desagradaveis, formacdo de muco, produgdo de gas, coloragdo anormal,

alteracdes na textura.

Apods iniciar a autdlise, a deterioracdo é rapida e as bactérias encontram
excelente substrato, excretam enzimas e o processo fica catalisado (OETTERER,
2008).

Desta forma, € extremamente importante conservar o pescado em
condi¢des de higiene e em temperaturas préxima de 0°C, a fim de que se possa
manter a sua qualidade sensorial e microbiologica por um periodo maior
(AGNESE et al. 2001).

Dados revelados pela FAO (2008) indicam que a microbiota inicial do peixe
€ bem diversificada. Em peixes de areas mais frias as bactérias psicrotroficas
Gram-negativas sdo dominantes. Ja os peixes oriundos de areas tropicais
transportam uma carga mais elevada de microrganismos Gram-positivos e
bactérias entéricas. Durante o periodo de armazenagem desenvolve-se no
pescado uma flora caracteristica, porém apenas uma parte delas € responsavel

pela deterioragao.

1.8 MICRORGANISMOS PESQUISADOS
1.8.1 Coliforme Total

Os coliformes totais s&o bacilos Gram-negativos, aerdbios ou anaerdbios
facultativos, ndo esporogénicos. Este grupo € composto por bactérias da familia
Enterobacteriaceae, capaz de fermentar a lactose com producéo de gas, quando
incubadas a temperatura de 35-37°C, por 48 horas. Sdo comensais, inofensivos e
desenvolvem papel importante na manutengdo da fisiologia intestinal. Fazem
parte desse grupo bactérias do género Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e
Klebsiella. Destas apenas a Escherichia coli tem como habitat primario o trato
intestinal do homem e animais. Os demais, além de serem encontrados nas
fezes, também estdo presentes em outros ambientes como vegetais e solos.
Consequentemente, a presenca de coliformes totais no alimento, ndo indica
necessariamente, contaminacgéo fecal recente ou ocorréncia de enteropatogenos
(FRANCO; LANDGRAF, 1996).
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As bactérias do grupo Coliformes sao consideradas como microrganismos
indicadores (GEUS; LIMA, 2008). A denominagdo de microrganismo indicador
pode ser aplicada a qualquer grupo taxondmico, fisiologico ou ecolégico de
microrganismos que quando presente em determinados alimentos proporciona
uma evidéncia indireta referente a uma caracteristica particular do histérico da
amostra podendo ser indicador de condi¢gdes sanitarias inadequadas de producéao
e manipulacado de alimentos (MACEDO, 2007).

Segundo Costa ef al. (2004) as bactérias do grupo Coliformes podem ser
considerados bons indicadores, devido as seguintes caracteristicas:

e Aparecem em grande quantidade nas fezes humanas. Isso aumenta a
possibilidade de ser encontrada na agua;

e S&o encontradas apenas em fezes de animais de sangue quente
(incluindo os homens), sendo a sua presenca alusiva de que a agua
teve contanto com excretas destes animais;

e Possuem resisténcia as condigdes ambientais semelhantes aos demais

microrganismos patogénicos.

Desta forma, a enumeracédo de coliformes totais e termotolerantes visam

caracterizar as condi¢des higiénicas sanitarias dos alimentos em geral.

1.8.2 Coliforme Termotolerantes

S&o bacilos Gram-negativos, ndo esporulados, capazes de fermentar a
lactose com producéo de gas quando incubadas por 24 - 48 horas a 44,5 -45,5°C
(FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Segundo pesquisas feitas por Franco e Landgraf (1996) a pesquisa de
Coliformes Fecais nos alimentos fornece, com maior seguranga informagdes
sobre as condigdes higiénico sanitarias do produto e melhor indicagao da eventual
presenga de enteropatdégenos, no entanto, quando a analise efetuada busca a
determinagdo de coliformes de origem gastrointestinal, sabe-se que cepas de
Enterobacter e Klebsiella incluidas nesse grupo podem apresentar origem nao
fecal (agua, solo e vegetais).
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A Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC), 12 (BRASIL, 2001) néao
estabelece padrdo para a contagem de bactérias do grupo coliformes para o
pescado fresco. No entanto no que se refere a coliformes termotolerantes
estabelece um valor de 102NMP/g de alimento para pratos prontos a base de

pescado e que possam ser consumidos crus.

1.8.3 Salmonella sp

S&o bacilos Gram-negativos, ndo formadores de esporos, anaerobios
facultativos, catalase-positivos, oxidase negativos, redutores de nitratos a nitritos
e geralmente, méveis a excegao da S. gallinarum e da S. pullorum (GERMANO,;
GERMANO, 2003 p 245).

Ha apenas uma unica espécie no género Salmonella enterica, (apesar de
seus nomes tradicionais serem escritos como se fossem de diferentes espécies
ex: Salmonella typhimurium, Salmonella paratyphi), mas existem mais de 200
sorotipos a maioria delas patogénicos para o homem. A figura 03 mostra alguns
sorotipos de Sal/monellas comumente mais encontradas em infecgdes humanas.
Cada sorotipo € caracterizado por uma combinagéo particular de antigenos O e H.
Os antigenos O sao polissacarideos termestaveis localizados na superficie da
parede celular bacteriana; e os antigenos H s&o proteinas flagelares e sao
facilmente destruidas por tratamentos térmicos (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1998).

Nome do sorotipo

Doenga humana

S. paratyphi

Febre paratiféide e gastrenterite

S. typhimurim

Gastrenterite ou septicemia

S. choleraesuis Gastrenterite
S. typhi Febre tifoide
S. enteridis Gastrenterite

Figura 03 - Alguns sorotipos de Sa/monella comumente encontradas em infec¢gdes humanas.
Fonte: PELCZAR; CHAN e KRIEG, 1998.

A maioria dos sorotipos do género Sal/monella € considerada patogénica
para o homem. A figura 03 expde algumas dos sorotipos pertencentes ao género

e as respectivas doencgas pelas quais sdo as responsaveis.
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Segundo Adams e Moss (1997) os microrganismos do género Sal/monella
sdo termossenssiveis e sdo destruidas pelas temperaturas de pasteurizagéo.
Sendo possivel registrar o crescimento deste microrganismo em temperaturas

que variam de 5°C até 47°C sendo 37°C a temperatura 6tima de crescimento.

Segundo Germano e Germano (2003) a infeccdo por Sal/monella pode ser
causada por uma quantidade limitada de células do microrganismo, A Vigilancia
Sanitaria por meio da RDC n° 12 (BRASIL, 2001) estabelece que a presenca de

Salmonella em peixe fresco torna-o impréprio para o consumo humano.

1.8.3.1 Patogenicidade

A maioria dos sorotipos de Sa/monellas é patogénica para o homem, de
forma que os sintomas clinicos podem ser divididos em trés grupos: Febre tiféide,
Febre entérica e Salmonelose (SHINOHARA ef a/. 2008).

Febre tiféide é causada por um sorotipo S. fyphi sé acomete o homem, a
sua forma de infecgéo e interpessoal e através da agua e alimentos contaminados
com material fecal humano (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1998).

Apoés a ingestédo as bactérias alcangam o intestino, aderem-se e penetram
na parede intestinal, multiplicando-se préximo aos lifonodos, podendo atingir até
mesmo a circulagcdo sanguinea onde os bacilos sdo lisados pela agdo dos
anticorpos e a toxina que é liberada dessas células levam ao desenvolvimento de
febre elevada (PELCZAR; CHAN e KRIEG, 1998).

Entre os sintomas mais comuns esta febre alta, diarréia e vimitos. Um
homem infectado pode se tornar portador por meses e ou anos tornando-se
portador assintomatico e consequentemente, fonte continua de contaminacéo. O
periodo de incubagdo da doenca pode variar entre 7 a 21 dias, a duracdo da
doenca pode chegar a oito semanas. No entanto o quadro pode evoluir para 6bito
(PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1998).

O tempo de sobrevida da S. #yphivaria de acordo com os diferentes meios:
agua — em condi¢des otimas, a sobrevida nunca ultrapassa 3 a 4 semanas,
variando conforme a disponibilidade de oxigénio e material organico; esgoto — em

condi¢des experimentais, quase 40 dias; agua do mar — ndo é um bom meio,
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sendo necessaria uma altissima contaminacdo; ostras, mariscos e outros
moluscos — sobrevida demonstrada de até 4 semanas; leite, creme e outros
laticinios — compdéem um excelente meio, chegando a perdurar até por dois
meses; carnes e enlatados — sdo raros os casos adquiridos através destes
alimentos, provavelmente devido ao processamento aos quais sdo submetidos
(BRASIL, 2005a).

Dentre os principais alimentos responsaveis pela transmissdo da febre
tiféide estdo as ostras e os moluscos. No entanto qualquer alimento quando
manipulado indevidamente por pessoas portadoras da Salmonella typhi pode

servir como veiculador da doenca (BRASIL, 2005a).

Febre entérica, o agente etioldgico € a Salmonella paratyph A, B e C, os
sintomas clinicos sdo mais brandos que em relacdo a febre tiféide, podendo
evoluir para septicemia e frequentemente desenvolver um quadro de
gastroenterite, febre e vomitos. O periodo de incubagéo é usualmente de 6 a 48
horas e a duragdo média da doenca € de trés semanas. Essa doenga pode ser
causada pelo consumo de agua e alimentos, especialmente leite e vegetais crus,
mariscos e ovos (SHINOHARA ef al. 2008).

Salmonelose é a manifestagdo mais comum de infecgéo por Salmonella sp.
Este quadro de infecgdo gastrointestinal apresenta como principais sintomas
dores abdominais, diarréia, febre baixa e vémito, sendo raros os casos clinicos
fatais. Os sintomas podem manifestar-se desde 6 horas apos a ingestdo do
alimento contaminado podendo durar os sintomas até 72 horas. O episodio
geralmente sofre resolugdo em dois a trés dias, ndo necessitando de tratamento
com antibiéticos (GERMANO; GERMANO, 2003).

A infecgao por Salmonella para apresentar a sintomologia caracteristica da
doenca, depende de fatores como do tipo de alimento e da espécie de Sa/monella
envolvida, pois as espécies que sdo adaptadas ao homem necessitam de uma
dose infectante muito menor em relacdo aquelas que ndo sao adaptadas.
Entretanto, a doenca pode levar a 6bito a pessoas com menor resisténcia as
infecgbes como: criangas, idosos ou imunocomprometidos, (SHINOHARA ef al.
2008; GERMANO; GERMANO, 2003).
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1.8.3.2 Epidemiologia

Para critérios epidemiologicos, o género Salmonella pode ser dividido em
trés grandes grupos: As que infectam somente o homem (S &phi, S. paratyphi);
sorovares adaptados ao hospedeiro, alguns dos quais sdo patogénicos para o
homem e costumam ser adquiridos por meio de alimentos ex. S gallinarum
(frango), S. adublim (gado) S. about-equi (cavalo); sorovares sem preferéncia por
hospedeiro, estes s&o sorovares patogénicos para o homem e para outros
animais (JAY, 2005).

As salmonelas podem ser encontradas nos mais variados lugares, sao
conhecidas como agentes zoondzicos, pois tem sido encontrados em
reservatorios animais. Alguns alimentos em especial os de origem animal estao
sujeitos a contaminagdo por aguas contaminadas que tém sido identificadas como
veiculos para a transmissdo deste microrganismo patogénico para os seres
humanos (ICMSF, 1996).

As salmonelas se alojam no trato intestinal dos animais (inclusive dos seres
humanos) e s&o eliminados pelas fezes podendo também ser transmitidas por
contato de um individuo a outro (ICMSF, 1996).

1.8.4 Vibrio spp

O género Vibrio pertence a familia Vibrionaceae séo classificados como
sendo bacilos, Gram-negativos, retos ou curvos, sdo moveis, catalase e oxidase
positiva e fermentam a glicose sem produgdo de gas (GERMANO; GERMANO,
2003).

Varias espécies de Vibrios sdo patogénicos para o homem merecendo
destaque o V. parahaemolyticus, V. vulnificus e V. cholerae.

O V. parahaemolyficus € um contaminante natural de peixes frescos e
crustaceos. Esta € uma bactéria halofilica. As gastroenterites provocadas por pelo
V. parahaemolyticus estdo sempre associadas ao consumo de peixes crus ou mal
cozidos particularmente a pratos da culinaria japonesa, onde ele é considerado o
principal agente causador de gastroenterites (SILVA, 2007; MACEDO, 2007).
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O periodo de incubagdo da doencga € de 4 a 96 horas apds a ingestao do
alimento contaminado e a doenga dura em média de 3 dias. O disturbio é causado
quando o microrganismo invade as células do intestino, liberando a sua
enterotoxina causando a patogenia (FRANCO; LANDGRAF, 2002).

O V. vulnificus € um microrganismo halofilico que pode ser encontrado em
aguas litoraneas em temperaturas inferiores a 10° ou 15° tendo sido isolado de
frutos do mar e ostras. Este microrganismo apresenta duas vias de entrada no
organismo humano. Uma delas é através da ingestdo de alimentos marinhos e a
segunda via é através de lesdes presentes na epiderme. Porem em ambas as
situacoes existe a necessidade de contato do possivel hospedeiro com ambientes
contaminados com o vibrio (FRANCO; LANDGRAF, 2002).

Em sua patogenia este vibrio possui a capacidade de invadir outros tecidos
além do sistema gastrico podendo evoluir de uma gastrenterite para um processo
de septicemia grave (onde ele invade e se multiplica na corrente sanguinea)
sendo esta uma caracteristica diferencial entre ele e os outros vibrios patogénicos
(MACEDO, 2007).

Além disso, ao penetrar no hospedeiro através da pele o microrganismo
pode levar a necrose frequentemente estendendo-se para o musculo esquelético
podendo resultar na amputagdo do membro (FRANCO; LANDGRAF, 2002).

Trata-se de um microrganismo extremamente invasivo e que produz
diversos fatores que o protege das defesas imunoldogicas do hospedeiro. A
mortalidade ocorre entre 40 e 60% dos casos (MACEDO, 2007).

N&o existe informagdo adequada que permita distinguir entre linhagens
virulentas e nao virulentas de V. vulnificus. Desta forma, todas as linhagens de V.
vulnificus sédo consideradas igualmente patogénicas (PEREIRA, 2002).

Entre as doencas causadas por Vibrios a cblera é a que mais tem a
atengao das autoridades publicas.

O Vibrio cholerae apresenta varios sorogrupos, contudo sé o O1 e o O139
tém sido responsavel por epidemias. Sendo ele mais comum em moluscos (ostras
e mexilhdes). Este agente esta associado a ingestdo de agua contaminada tendo
sido responsavel por varios casos de pandemia, desde o século XIX (GERMANO,;
GERMANO, 2003).
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Os casos autoctones de colera sdo decorrentes de fatores que favorecem a
transmissdo do Vibrio por meio da circulagdo de individuos infectados em
comunidades com condi¢bes insatisfatérias de saneamento basico, habitagdo e
higiene (BRASIL, 2005b).

1.8.4.1 Patogenicidade do V. cholerae

O V. cholerae penetra no organismo humano através da via oral e apos
vencer a acidez estomacal atravessa o piloro atingindo o intestino delgado onde
produzem uma enterotoxina que atua nas células da mucosa intestinal resultando
em diarréia intensa e alteragdo no balanco de eletrdlitos. E indiscutivel a
importancia da toxina como fator de viruléncia, pois cepas mutantes de V.
cholerae nédo produtoras dessa toxina ndo causam a diarréia caracteristica,
apesar de provocarem uma forma branda de diarréia, devido possivelmente a
presenga de outras toxinas (FRANCO; LANDGRAF, 1996; PELCZAR; CHAN;
KRIEG, 1998).

O Vibrio cholerae possui formas patogénicas e nao patogénicas de acordo
com fatores especificos de viruléncia. Sendo que a mais importante nos sorotipos
O1 e O139 é a produgédo da toxina colérica (CT) pelo gene ctx (PEREIRA, 2002).
Além da toxina colérica, outro elemento envolvido na viruléncia do V. cholerae e o
pili de corregulacdo da toxina (TCP) necessario para a colonizagado do epitélio
intestinal (JAY, 2005).

1.8.4.2 Epidemiologia do V. cholerae

A colera ainda é uma doenga endémica em algumas partes do mundo. As
aguas contaminadas bem como alguns alimentos s&do possiveis veiculos de
transmissao do Vibrio cholerae. Tanto os sorogrupos O1 e ndo-O1 encontram-se
largamente difundidos na natureza principalmente em aguas de estuarios e
pantanos salgados de areas litoraneas com clima temperado (FRANCO E
LANDGRAF, 1996).

Foi durante a terceira pandemia da colera (1855) que a doenca foi

introduzida no Brasil vinda de Portugal alastrando-se pelo Para de onde se
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estendeu pelo resto do pais atingindo inclusive a Bahia. No territério baiano a
colera iniciou sua trajetoria pelo bairro do Rio Vermelho em Salvador e espalhou-
se pelos outros bairros e atingiu varios municipios do recéncavo (DAVID, 1996).

O Vibrio cholerae ganhou grande expressao no Brasil quando o pais foi
atingido pela sétima pandemia iniciada em 1991, apds um periodo de um século
de auséncia da doenga com o foco epidémico na Indonésia e que atingiu o
Continente Sul Americano pelo litoral do Peru estendendo-se em seguida para
varios paises da America do Sul. Neste mesmo ano a regido nordeste também foi
atingida repercutindo principalmente as areas indenes, mas em situagdes

precarias de saneamento e qualidade de vida (BRASIL, 2005a).

Atualmente a célera no Brasil segue um padrédo endémico dependente de
condi¢gdes que favorecam a circulagdo do Vibrio cholerae. A vulnerabilidade a
doenca pode ser constatada nas areas mais desenvolvidas do pais

principalmente nas periferias dos grandes centros urbanos (BRASIL, 2005a).

Além disso, observa-se que a doenga caracteriza-se por apresentar
periodos de siléncio e periodos recrudescimento epidemiolégico. Seguindo um
padrao endémico, no qual o numero de registro de casos € maior nos periodos
mais secos em decorréncia da diminuigdo do volume de agua nos reservatorios e

mananciais o que proporciona a concentragado dos vibrides (BRASIL, 2005a).

Dados publicados pelo Ministério da Saude revelam que no periodo de
1991 a 2001 os casos de colera no Brasil atingiram a todas as regides do pais,
produzindo um total de 168.598 casos e 2.035 Obitos, com registro de grandes
epidemias na regido Nordeste (BRASIL, 2005a).

A Tabela 01 tragca um perfil da doenca no Brasil no periodo compreendido
em 1991 e 2005, apontando as regides norte e nordeste como as mais afetadas,
sendo que esta ultima teve um grande acréscimo no numero de casos notificados

no ano 2000 e sendo a unica na qual a doencga persistiu até o ano de 2005.
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Tabela 01: Casos confirmados de codlera, por ano, segundo regido Brasil, 1990 a

2005.

Regibes 1991 1993 1996 2000 2002 2005
Brasil 2.103 60.340 1.017 4.759 3 6
Norte 2.095 1.445 81 - - -
Nordeste 7 58.454 936 4.279 3 6
Sudeste - 6 - 467 - -
Sul - 435 - 13 - -
Centro-Oeste 1 - - - - -

Fonte: Brasil, (2005b)

1.9 VIGILANCIA SANITARIA

De acordo com Costa (1999), as primeiras agdées de controle sanitario que
estariam no campo da vigilancia sanitaria ndo foram instituidas de acordo com os
modos de produgédo capitalista nem sob a influéncia da medicina. Medidas antigas
visavam o controle sobre o exercicio da medicina, o meio ambiente e alguns

produtos — objetos de trocas comerciais — relacionadas com saude-doenca.

Ainda segundo esta autora a Vigilancia Sanitaria € a acdo de saude
eminentemente preventiva e perpassa todas as praticas médico sanitarias, da
promocao a protecido e recuperacdo e reabilitacdo da saude, ao atuar sobre
fatores de risco associadas a produtos insumos e servigos relacionados a saude
com o ambiente. A vigilancia sanitaria atua com base em legislagdo especifica,

cujo cumprimento € assegurado pelo poder publico.

A Vigilancia Sanitaria dos alimentos no comércio varejista é fundamental
para a saude publica. Pois a deteccdo de alimentos de ma qualidade bem como
de condic¢des inadequadas de venda contribuem para uma reducgéo dos riscos de
DTA na populagdo. No que diz respeito ao pescado, a Vigilancia Sanitaria realiza
0 exame sensorial (aparéncia, textura, odor e sabor) que € o mais simples, porém
a partir de suspeitas fundamentadas por meio destas analises, parte-se para os
exames laboratoriais propriamente ditos (GERMANO; GERMANO, 2003).

No Brasil, a Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) na RDC n° 12, do Ministério da Saude, de 2 de Janeiro de 2001
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estabelece os padrbes microbiologicos sanitarios para alimentos destinados ao

consumo humano.

Com o objetivo de diminuir os altos indices de incidéncia de DTAs no
Brasil, o Ministério da Saude por meio da Secretaria de Vigilancia em Saude e em
parceria com Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, o Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento e o Instituto Pan-Americano de Alimentos da
Organizagcdo Pan-Americana da Saude (OPAS) desenvolveram o Sistema
Nacional de Vigilancia Epidemiologica das Doengas Transmitidas por Alimentos
(VE-DTA). Dentre os meios utilizados para atingir o objetivo proposto estao:
detectar, prevenir e controlar surtos de DTA; diagnosticar a doenga e identificar os
agentes etiologicos; identificar locais e alimentos envolvidos e técnicas/praticas
inadequadas de producdo de alimentos; propor medidas de prevencéo e controle
pertinentes; recomendar praticas adequadas de producdo de alimentos;
desenvolver atividades de educagao continuada para profissionais de saude,
produtores e prestadores de servigos de alimentagdo e para consumidores
(CARMO et al. 2005).

1.10 HISTORICO DA FEIRA LIVRE NO BRASIL E O CENTRO DE
ABASTECIMENTO DE FEIRA DE SANTANA

A feira livre no Brasil se constitui como uma heranga da tradi¢ao ibérica,
mesclada com praticas africanas e esta presente na maioria das cidades
brasileiras considerada como um servi¢o de utilidade publica desempenhando um
papel importante no abastecimento urbano um vez qué se encontra voltada para a
comercializacdo dos mais diversos produtos, principalmente de alimentos. Na
maioria das cidades brasileiras ela se caracteriza como uma das modalidades do
comércio varejista sendo realizada semanalmente e ao ar livre (MASCARENHAS,
2005).

A historia do Centro de Abastecimento de Feira de Santana esta ligada a
origem da cidade de Feira de Santana que surgiu por volta do século XVII, do
encontro regular que ocorria entre os tropeiros nas proximidades de Fazenda
Santana dos Olhos d’ agua, para realizarem entre si suas trocas. Nesta regido, se

formou uma pequena feira-livre ao lado da qual um povoado acabou por se formar
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dando origem a uma vila que posteriormente se transformou uma cidade
comercial que vivia exclusivamente destes encontros que ocorriam
semanalmente. Esta feira-livre veio futuramente a dar o nome de Feira de
Santana a cidade que ent&o se formava (MOREIRA, 1997; SANTO, 2003).

Feira de Santana acabou por e transformar um excelente ponto de
comercializagcdo de mercadorias. Tal caracteristica esta relacionada a sua
excelente posigado geografica, que se constitui passagem obrigatoria para quem
necessita circular de norte a sul do pais, acrescido do seu sistema de cruzamento
de estradas de rodagem (SANTOS, 2009).

A feira a qual deu origem ao nome da cidade possui entre seus dias mais
“fortes” inicialmente os domingos que logo foi substituida pelas segundas-feiras. A
feira teve seus periodos de “gloria” e imensidao, e abrangia o espago que hoje é
ocupado por todo o centro comercial de Feira de Santana (MORERIA, 1984).

No entanto, com o desenvolvimento do centro comercial de Feria de
Santana e o surgimento das lojas, esta grande feira livre acabou por incomodar
aos entdo novos comerciantes, os quais passaram a almejar a transferéncia da
feira para outra localidade. As principais queixas apresentadas contra a feira eram
de que esta era medieval, anti-higiénica, poluidora, incompativel com o grau de
desenvolvimento da cidade, atrativo para ladrbées, tinham péssimo aspecto,
faziam concorréncia com as suas mercadorias, péssimo cartdo de visita para o
turismo da cidade e por fim tornava feia a vida urbana de Feira de Santana
(MORERIA, 1984).

Diante da grande dimensdo adquirida pela feira e pelos entraves
provocados pela urbanizacdo da cidade, no ano de 1977 a referida feira-livre
passou a ser realizado no Parque Manuel Matias com o nome de Centro de
Abastecimento (MOREIRA, 1997).

Atualmente, o centro de Abastecimento de Feira de Santana é dividido em
setores (artesanato, utilidades para o lar, frutas e verduras, cereais, carnes, e
peixes). Possui muitas barracas padronizadas com equipamentos e instalagdes
adequadas, porém a maioria das barracas nao segue qualquer padrao de
organizagdo ou possuem instalacbes adequadas necessarias a realizagdo da
venda de alimentos. Em muitos pontos percebe-se a falta de infraestrutura basica
para a realizagao deste tipo de comércio.



38

1.11 TILAPIA NO BRASIL E EM FEIRA DE SANTANA
Classificacao Cientifica:
Reino: Animalia
Filo: Chordata

Classe: Actinopterygii

Ordem : Perciformes
Familia: Cichlidae
Subfamilia: Pseudocrenilabrinae

Género: Oreochromis
Espécie: Oreochromis cf niloticus
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Figura 04 - Espécime de pescado Oreochromis cf niloticus coletado no Centro de Abastecimento
de Feira de Santana — BA, 2009.
Fonte: Tarcisio K.S. Cavalcante de Oliveira

O cultivo de tilapia possui uma longa trajetoria remontando a época antiga.
No entanto apenas em 1971 é que o Departamento Nacional de Obras Contra a
Seca (DNOCS) implantou um programa oficial de produg¢ao de alevinos de tilapia
visando incentivar o desenvolvimento da tilapicultura no Brasil que acabou por
firmar-se como atividade empresarial a partir da década de 1980 tendo uma
produgdo anual em torno de 30 a 40 mil toneladas (RODRIGUES ef al. 2004).

As 100 espécies de Tilapia encontram-se distribuidas em trés géneros

“Oreochromis’, “Sarotherodon” e Tilapia. No Brasil as espécies mais cultivadas
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1

sdo: Tilapia do Nilo “Oreochromis niloticus’, Tilapia ‘rendali’, a Tildpia “Zanzibar’
‘Sarotherodon hornorum’, e a Tilapia tailandesa, uma nova variedade de Tilapia
do Nilo “Oreochromis niloticus” (PIZAIA ef al. 2008).

Dentre estas, merece destaque especial a Tilapia do Nilo “Oreochromis
niloticus” & um peixe onivoro, de origem africana, muito comum nos agudes do
nordeste brasileiro e a mais cultivada no Brasil onde ela foi introduzida desde
1997, sendo trazida do Egito. Atualmente ela é reconhecidamente importante para
a aquicultura brasileira, isto, devido grande potencial que apresenta (facil manejo,
rapido crescimento, reprodugdo mais tardia, e carne de boa qualidade)
(RODRIGUES ef al. 2004; VIEIRA; CYRINO e PEZZATO, 2001; GUIMARAES;
SALES; MONTEIRO 1988).

No periodo compreendido entre 1996 e 2005 a producao de tilapia no
Brasil cresceu em torno de 23% ao ano, conseguindo desta forma, superar a
producdo conjunta dos principais exportadores de files de tilapias frescas como
Equador, Honduras, Costa Rica e Colédmbia, embora boa parte da producéo

brasileira esteja voltada para o comércio no mercado interno.

O comércio de tilapia no Centro de Abastecimento de Feira de Santana é
caracterizado por apresentar ampla vendagem isso em decorréncia de sua carne
saborosa e de seu preco que € um dos mais acessiveis para o consumidor de

baixa renda.
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2. OBJETIVOS:

2.1 GERAL:

Pesquisar a ocorréncia de bactérias enteropatogénicas (Vibrio spp,

coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella sp) em amostras de

peixes comercializados no municipio de Feira de Santana, Bahia, 2008-2009.

2.2 ESPECIFICOS:

1.

2.

Isolar e identificar bactérias enteropatogénicas (Vibrio spp, coliformes
totais, coliformes termotolerantes, Salmonella sp) a partir de amostras
peixes, comercializados no Centro de Abastecimento em Feira de Santana,
Bahia;

Avaliar as condigdes higiénicas sanitarias do pescado fresco
comercializados no Centro de Abastecimento do municipio de Feira de
Santana — Bahia

Manter intercdmbio interdepartamental na UEFS (DCBio/DSau/DTec) na
area da Vigilancia da Saude em Seguranca e Toxiinfecgado Alimentar;
Promover evento e producdo de material didatico e informativo para a

populacdo e vendedores de pescados sobre cuidados, higiene, legislagao.
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3 METODOLOGIA:

3.1 LOCAL DE COLETA:

Esta pesquisa foi realizada no ano de 2008 a 2009 com amostras coletadas
no Centro de Abastecimento de Feira de Santana, Bahia.

3.2 OBTENGOES DAS AMOSTRAS:

O objeto de estudo do presente trabalho s&o espécimes de tilapias
comercializadas no Centro de Abastecimento de Feira de Santana, para consumo

humano.

Para a realizacdo do estudo em questdo optou-se pela escolha de um
unico espécime que foi da espécie Oreochromis cf niloticus. Os peixes analisados
eram comercializados em fieiras de seis a doze (Figura 05).

Figura05- Forma de apresentagdo do pescado fresco comercializado no Centro de
Abastecimento de Feira de Santana — BA, 2009.
Fonte: Elizédngela Alves Lubarino
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As observagdes ocorreram em dezembro de 2008 e janeiro de 2009. Ao
longo de quatro semanas foram feitas observagdes do local de coleta, com
registros fotograficos.

Ao todo foram coletadas seis amostras (cada uma delas representada por
uma “corda” contendo em média seis tilapias). As amostras foram colhidas
semanalmente durante o més de janeiro de 2009. Do pescado coletado foi
identificado o nome dado a ele pelo vendedor, bem como o local de origem da
pesca peixe.

As coletas foram realizadas, as segundas e quartas-feiras pela manha. A
escolha destes dias foi em fungdo de estes serem dias em que havia o peixe
fresco (recém-pescado) e comodidade em fungdo do processamento das
amostras no Laboratério de Qualidade dos Alimentos da UEFS (LAQUA).

Ciente que de que o nivel de contaminagdo da agua pode contribuir
significativamente para a contaminagdo do pescado procurou-se saber dos
vendedores a procedéncia do pescado por ele vendido, a fim de podermos

rastrear possiveis focos de contaminagéo.

A metodologia experimental de cunho microbiologico e epidemiolégico foi
realizada no Laboratorio de Controle e Qualidade dos Alimentos (LAQUA) e
Laboratério de Microbiologia Aplicada a Saude Publica (LAMASP) da UEFS

seguindo os critérios de avaliagdo estabelecidos pela RDC n° 12 (Brasil, 2001).

3.3 PREPARO DAS AMOSTRAS:

Antes das analises microbioldgicas as amostras foram avaliadas quanto as
suas caracteristicas sensoriais (aparéncia, cor, odor, pele, mucosidade, opérculo,
olhos, membranas que revestem as guelras, branquias, abdémen, musculos e
escamas) conforme o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe
Fresco (inteiro e eviscerado) (Brasil, 1997). As observacdes foram devidamente

registrados.

As amostras foram processadas de acordo com as normas estabelecidas
pela American Public Health Association (APHA, 2001), descrita por Barboni
(2003), para pesquisa e isolamento dos seguintes microganismos: Coliformes

totais, Coliformes termotolerantes, Sa/monella sp e Vibrio spp.
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De cada fieira retirava-se 100g de amostra (pele, escamas, branquias,
nadadeiras, musculo) que eram trituradas assepticamente em liquidificador estéril,

retirando-se as aliquotas a serem utilizadas nos experimentos.

34 ISOLAMENTO E |IDENTIFICACAO DOS MICRORGANISMOS
PESQUISADOS

3.4.1 Coliformes Totais e Termotolerantes

A pesquisa de coliformes foi realizada por meio da técnica dos tubos
multiplos com série de trés tubos para cada diluicdo seriada até a diluicdo 107.
Apds a homogeneizagdo em liquidificador foi retirada uma aliquota de 25g que
foram diluidos em 225 ml de Agua Peptonada a 0,1%. A partir desta foram feitas
diluicdes de 1/10 até a diluicdo 107>

3.4.1.1 Técnica do Numero Mais Provavel (NMP)

Para determinacdo do numero de Coliformes utilizou-se a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP) esta técnica € composta por dois testes: um
presuntivo e outro confirmativo sobre a populacdo real de coliformes. O teste
presuntivo tem por objetivo detectar na amostra a presenga de microrganismos
fermentadores de lactose em especial as do grupo Coliforme. Para tanto, utilizou-
se 0 meio de cultura Lauril Sulfato Triptose (LST) que oferece como unica fonte
de carbono a lactose (Anexo 1), que uma vez fermentado pelo microrganismo
resulta na liberacdo de gas. Ja durante a realizagdo do teste confirmativo o
principio da técnica foi o mesmo do teste presuntivo diferindo, no entanto nos
meios de culturas utilizados para coliformes totais e coliformes termotolerantes
tendo sido o Caldo Verde Brilhante Lactose Bile 2% (Anexo IlI) e o Caldo E.C.
(Anexo lIl) respectivamente.

3.4.1.2 Teste Presuntivo

Para a realizacdo do teste presuntivo baseou se na inoculagdo das
diluicdes desejadas. De cada uma das diluicdes 10" a 10~ foram retiradas 1 mi

que foram transferidos para cada um dos tubos contendo Caldo LST e tubo de
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Durhan invertido. Apds serem inoculados a 35°C por 24h procedeu-se a leitura
em que a presencga de Coliformes foi evidenciada pela formagao de gas nos tubos

de Durhan.

3.4.1.3 Teste Confirmativo

Nos tubos em que houve crescimento de microrganismos realizou-se a
prova confirmativa de Coliformes totais na qual consistiu na retirada de uma
alcada dos tubos positivos do teste presuntivo para tubos contendo Caldo Verde
Brilhante Bile (VBL) e tubos de Durhan invertido utilizando uma alga de niquel

cromo. Foram incubados a 36 £1°C por 24 a 48horas.

Para a prova confirmativa de Coliformes termotolerantes foi retirada uma
alcada dos tubos positivos do teste presuntivo para tubos contendo Caldo EC e
tubos de Durhan invertido utilizando uma alga de niquel cromo foram incubados

em banho Maria a 45 +1°C por 24 a 48horas.

Os tubos positivos de EC e VBL foram registrados em seguida procedeu-se

a leitura através da tabela do NMP/g (Anexo V).
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Figura 06 - Tipico resultado positivo dos tubos de fermentagéo para os testes confirmativos para
Coliformes totais (caldo VBL) e Coliformes termotolerantes (caldo EC).
Fonte: Tarcisio K.S. Cavalcante de Oliveira
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3.4.1.4 Leitura do NMP/g de Alimento

A leitura do resultado foi feita de acordo com a combinag¢ao dos resultados
negativos e positivos. O que permite a obtengdo de uma estimativa da densidade
original das bactérias por meio da aplicagcdo de calculos de probabilidade pré-
determinados pela tabela do NMP (APHA, 2001). Os numeros foram expressos

em numero mais provavel de bactérias por grama de alimento.

3.4.2 Salmonella sp
3.4.2.1 Pesquisa de Salmonella sp

A detecgao de Salmonella seque a uma sequéncia de etapas como pre-
enriquecimento, enriquecimento seletivo, isolamento, e identificacdo. O pré-
enriquecimento permite o desenvolvimento do microrganismo, para tanto séo
utilizados meios n&o seletivos que permitam o crescimento dos mais diversos
microrganismos. O enriquecimento seletivo tem por finalidade inibir o crescimento
de certos microrganismos além de permitir que as Salmonellas cresgam. Ja para
o isolamento utilizam-se meios de cultura que permitam o crescimento do referido

microrganismo em placas, para posterior confirmagao (ICMSF, 1996).

3.4.2.2 Pré-enriquecimento da Amostra

Inicialmente realizou se a etapa do pré-enriquecimento da amostra que
consistiu na retirada uma aliquota de 25g da amostra homogeneizada que foi
inoculada em 225ml do diluente Agua Peptonada tamponada (APT-Anexo V), logo
apos foi incubada a 35°C/24 h.

3.4.2.3 Enriquecimento da Amostra

A partir do pré-enriquecimento, inoculou-se 1ml da cultura em tubo
contendo 10,0ml de Caldo Selenito de Cistina (CS - Anexo VI) e 0,1ml em tubo
contendo 10,0ml de Caldo Rappaport Vassilidis (RV - Anexo VII) que foi
submetido a incubacao a 41°C/24 horas.
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3.4.2.4 Isolamento de Colobnias

Logo apds este periodo a partir dos caldos seletivo de enriquecimento, com
0 auxilio de uma alca de platina, repicou-se sobre a superficie previamente seca
de duplicatas de placas contendo meio seletivo Agar Salmonela Shiguela (SS -
Anexo VIIl) e Agar Verde Brilhante (VB - Anexo IX), sendo depois incubadas a 36°
C por 18 a 24 horas.

As colbnias isoladas que se apresentaram transparentes com ou sem
centro preto no meio de cultura Agar SS (figura 07), bem como as colbnias que se
apresentavam rosas com ou sem centro preto no meio de cultura VB foram

consideradas tipicas de Salmonella sp.

Foto de Tarcisio K. S. Cavalcante de Oliveira

Figura 07 - Agar SS com crescimento de colbnias tipicas do género Sa/monella sp.
Fonte: Tarcisio K.S. Cavalcante de Oliveira

3.4.2.5 Teste Preliminar Para |dentificacao de Sa/monella sp

As colbnias que se mostraram tipicas nos meios de culturas seletivos foram
inoculadas em meio Trés Agucares e Ferro (TSI — Anexo X) para a realizagao do
teste preliminar de identificagdo do microrganismo.



47

Foram consideradas tipicas as colénias que apresentaram reagao
caracteristica do microrganismo como fundo acido e rampa alcalina com ou sem

producéo de acido sulfidrico (H2S) e/ou com producéo de gas (figura 08 e 09).
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Figura 08 - Tipico resultado do teste confirmativo preliminar para Salmonella sp.
Fonte: Tarcisio K. S. Cavalcante de Oliveira
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Figura 09 - Tipicos resultados positivo (esquerda) e negativo (direita) para o teste confirmativo
preliminar realizado com o meio de cultura TSI.
Fonte: Tarcisio K. S. Cavalcante de Oliveira

Testes Salmonella sp Outros
Reagdo em meio SS colénias transparentes com colénias rosas
ou sem cento preto
Reacao TSI — K/A A/A
(apice/base)
Producao de H,S +/- +/-
Produgao de gas +/- +/-

Legenda: K — alcalino; A-acido; + positivo; - negativo.
Figura 10 - Testes realizados para pesquisa de Salmonella sp em amostras de pescado fresco.

3.4.3 Vibrio spp
3.4.3.1 Enriquecimento da Amostra

A aliquota de 25g da amostra foi enriquecida em Agua Peptonada Alcalina
(APA — Anexo Xl) contendo 1% de NaCl, pH 8,6. A incubagéo ocorreu 35°C/ 24h.
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3.4.3.2 Isolamento de Colobnias

Apods a incubacao, transferiu-se com auxilio de alca de platina uma algcada
retirada da superficie de cada cultivo, para uma placa contendo o meio de Agar
Tiossulfato-Citrato-Sais Biliares-Sacarose (TCBS - Anexo Xll) e incubou-se por
24h a 35°C para crescimento das colénias de bactérias.

3.4.3.3 Leitura

As colbnias isoladas apresentaram - se com coloragdo amarela,
ligeiramente elevada no centro, com bordas translucidas e 2 a 3mm de diametro
(Figura 11).

Figura 11: Meio de cultura TCBS com crescimento de colbnias tipicas de Vibrio spp.
Fonte: Tarcisio K. S. Cavalcante de Oliveira

3.4.3.4 Teste Preliminar Para Identificacao de Vibrio Spp

As colOnias sugestivas do género Vibrio foram semeadas em meio Kliegler
(KIA - Anexo XIII) para realizagao do teste preliminar confirmativo. Tendo
sido considerado como tipico apenas os colbnias que se apresentavam com

fundo acido e rampa alcalina no referido meio (Figura 12).
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Figura 12 - Tipico resultado positivo do teste preliminar de Vibrio spp em tubos com meio KIA.
Fonte: Tarcisio K. S. Cavalcante de Oliveira

Testes Vibrio spp Outros
Reacgdo em meio TCBS Colbnias amarelas -
Reagao em meio KIA K/A A/A; s/ crescimento
Producao de H,S - +/-
Produgao de gas - +/-

K — alcalino; A-acido; + positivo; - negativo
Figura 13- Testes realizados para pesquisa de Vibrio spp em amostras de pescado fresco.

3.5 ESTOCAGEM DAS CULTURAS

As cepas foram reisoladas em agar Luria (Anexo XIV) e foram incubadas a
35°C /24hs. Apos este periodo de tempo, uma unidade formadora de colbnia foi
adicionado a um tubo eppendorf contendo 1,5ml do meio de cultura Soft agar
(Anexo - XV) para conservagdo em temperatura ambiente. As cepas serao
enviadas para a Colecdo de Cultura de Microrganismos da Bahia (CCMB)
existente na Universidade Estadual de Feira de Santana.
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4 RESULTADOS

As tilapias sdo peixes muito procurados pela populagao da cidade por sua
carne ser considerada saborosa e pelo seu baixo valor de compra. Os peixes
vendidos no Centro de Abastecimento de Feira de Santana, segundo os proprios
vendedores, sao provenientes de rios da Bacia do Paraguacgu.

As seis amostras de peixe tilapia coletadas que foram analisadas eram
provenientes dos rios Jacuipe e Rio do Peixe nas porgdes que passam em Feira
de Santana, Laje e Jaguara.

41 CARACTERISTICAS DOS ESTABELECIMENTOS E FORMA DE
APRESENTACAO DOS PEIXES

As barracas dos comerciantes de pescado fresco sofriam variagbes de um
vendedor par ao outro. Algumas barracas eram de madeiras, algumas equipadas
com freezers, bancadas de azulejo onde expunham o peixe, em outras verificou-
se que eram de madeira coberta de lonas plasticas, com bancadas para
exposicao feitas de também madeira forrada com plastico onde a mercadoria era
exposta. Os vendedores ambulantes expdem suas mercadorias em carros de
mao, caixas de isopor e até mesmo sobre lonas plasticas estendidas sobre o
chéo.

Apesar de algumas das barracas possuirem congeladores (freezers), os
vendedores expunham suas mercadorias a temperatura ambiente. O mesmo foi
observado com relagdo aos vendedores ambulantes que nao possuiam os
equipamentos ideais para acondicionamento dos peixes, mas somente caixas de
isopor as quais eram utilizadas apenas para transportar os peixes sem o gelo tao
necessario para o correto acondicionamento deste tipo de alimento. A Figura 14
ilustra a forma de exposicdo dos peixes bem como o modo de apresentacio e

conservagao nos locais de venda.

Os peixes eram vendidos inteiros e/ou eviscerada sendo a segunda
modalidade a mais comumente encontrada entre os comerciantes. O processo de
evisceracdo se procedia ali mesmo no local da venda sendo realizadas sobre as
bancadas das barracas (azulejo), cepos de madeira e lonas plasticas estendidas
sobre as barracas ou sobre o chdo.
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Figura 14: Formas da exposicdo dos peixes frescos comercializados no Centro de
Abastecimento de Feira de Santana - BA.
Fonte: Elizédngela Alves Lubarino

4.2 AVALIACOES DOS CARACTERES ORGANOLEPTICOS

A avaliagdo dos caracteres (aparéncia, cor, odor, pele, mucosidade,
opérculo, olhos, membranas que revestem as guelras, branquias, abdémen,
musculos e escamas) devem estar de acordo Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Peixe Fresco (inteiro e eviscerado) Brasil (1997). A fim de medir
isso, elaborou-se um pequeno “Check-List” (figura 15) para servir de parametro
para a avaliacdo da qualidade dos peixes coletados. Todas as amostras atendiam
a todos os critérios estabelecidos.

Deixou de ser incluido nesta “Check-List” a avaliacdo do sabor por razdes
Obvias de biossegurancga.
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Aparéncia (auséncia de manchas, furos ou cortes na superficie). OK
Escamas (bem firmes e resistentes, translucidas e brilhantes). OK
Pele (Umida, tensa e bem aderida). OK

Olhos (ocupando toda a cavidade, brilhantes e salientes, sem a OK
presencga de pontos brancos ao centro do olho).
Opérculo (rigido, oferecendo resisténcia a sua abertura, com face OK
interna brilhante e os vasos sanguineos, cheios e fixos).
Branquias (de cor rosa ao vermelho intenso, umidas e brilhantes, OK
auséncia ou discreta presenca de muco).
Abddébmen (aderidos aos ossos fortemente e de elasticidade OK
marcante).

Odor e cor (caracteristicos da espécie que se trata). OK
Mucosidade (aquosa e transparente). OK
Musculos (aderidos aos ossos fortemente e de elasticidade OK
marcante).

Figura 15- Check-List para avaliagdo organoléptica da qualidade do pescado do Centro de
Abastecimento de Feira de Santana.

4.3 QUALIDADE MICROBIOLOGICA

Os resultados encontrados na pesquisa realizada foram comprados com os
valores estabelecidos pela Legislagao Brasileira para avaliagdo microbioldgica de
pescados e produtos da pesca RDC n°12 (BRASIL, 2001) quando existentes.

4.3.1 Resultado da Analise Quantitativa de Coliformes totais e

termotolerantes

Todas as amostras coletas (100%) continham numeros elevados de
Coliformes Totais e Termotolerantes. Conforme expresso na (Tabela 2)
apresentando valores acima de 1,1 x 10° NMP/g de alimento.

Tabela 2: Resultado em NMP/g para o teste de Coliformes Totais e
Termotolerantes nas amostras analisadas

Barracas Coliformes totais Coliformes termotolerantes
Barraca A >1,1 x 10° NMP/g >1,1 x 10° NMP/g
Barraca B >1,1 x 10°NMP/g >1,1 x 10°NMP/g
Barraca C >1,1 x 10°NMP/g >1,1 x 10°NMP/g
Barraca D >1,1 x 10°NMP/g >1,1 x 10°NMP/g
Barraca E >1,1 x 10°NMP/g >1,1 x 10°NMP/g
Barraca F >1,1 x 10°NMP/g >1,1 x 10°NMP/g
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4.3.2 Resultado da Anaélise de Sa/monella sp

Isolou-se 271 colbnias tipicas do género Salmonella sp, porém apenas 156
delas continuaram apresentando caracteristicas tipicas apds a realizacdo da
confirmacgao preliminar das col6nias suspeitas (Tabela 3).

Tabela 3: Numero de Colbnias de Salmonella sp isoladas em meio seletivo,
numero de cepas suspeitas apos teste confirmativo preliminar.

Barracas Colébnias isoladas Cepas suspeitas
Barraca A 42 40 (95%)
Barraca B 29 0
Barraca C 50 37 (74%)
Barraca D 50 39 (78%)
Barraca E 50 16 (32%)
Barraca F 50 24 (48%)
TOTAL 271 156

4.3.3 Resultado da Analise de Vibrio spp

Dentre os resultados obtidos isolou-se cerca 274 colbnias suspeitas de
pertencerem ao género Vibrio spp, no entanto destas apenas 193 foram utilizadas
a fim de dar continuidade a pesquisa as demais foram descartadas por nao
possuirem as caracteristicas tipicas do Vibrio spp quando submetidas ao teste
preliminar para confirmagao do microrganismo (Tabela 4).

Tabela 4: Numero de Colbnias de Vibrio spp isoladas em meio seletivo, niumero
de cepas suspeitas apds teste confirmativo preliminar.

Barracas Coldnias isoladas Cepas suspeitas
Barraca A 50 26 (52%)
Barraca B 50 35 (70%)
Barraca C 50 40 (80%)
Barraca D 24 18 (75%)
Barraca E 50 41 (82%)
Barraca F 50 33 (66%)

TOTAL 274 193
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5 DISCUSSAO:

No Brasil entre os anos de 1999 e 2004 dos 3.737 surtos notificados 1%
deles foram relacionados ao consumo de pescado e 0,37% ao consumo de frutos
do mar (CARMO et al. 2005).

A identificagdo da origem das DTAs € bastante complexa, pois se encontra
relacionada a varios fatores ligados a cadeia epidemioldgica de enfermidades
transmissiveis, merecendo destaque o agente patogénico, os hospedeiros
suscetiveis, 0 meio ambiente, o crescente aumento da populagédo, processo de
urbanizacdo desordenado, habitos culturais, além do deficiente controle dos
orgaos publicos e privados para manter a qualidade dos alimentos oferecidos a
populacédo (CARMO ef al. 2005).

As amostras de peixes utilizados na pesquisa eram oriundas dos rios
Jacuipe e Rio do Peixe. Estes rios segundo as ultimas pesquisas realizadas pelo
Instituto de Gestdo das Aguas e Clima (INGA) que atendendo ao objetivo
monitorar a qualidade das aguas dos cem maiores rios do Estado da Bahia
revelaram resultados preocupantes, pois estes entre outros rios apresentaram
niveis bastante elevados de metais pesados bem como de contaminacdo das
suas aguas por esgotos (INGA, 2009).

A crescente urbanizagdo e consequente crescimento populacional levaram
a um comprometimento das &aguas dos rios e mananciais tendo como
consequéncia a deterioragdo da qualidade da agua evento considerado quase
inevitavel devido ao despejo dos rejeitos industriais e aos dejetos urbanos o que
leva a um aumento da concentragdo de conteudos quimicos e organicos nas

aguas superficiais e sub-superficiais (ALMEIDA, 2000).

Isto se constitui em um grande problema para a saude publica uma vez que
diversos agentes patogénicos habitam o intestino e o trato urinario e a eliminagéo
de residuos fecais e urina de pessoas infectadas pode contaminar as fontes de
agua potavel. Desta forma o papel da agua como veiculo de DTAs acaba por se
constituir em um fato muito preocupante para a saude publica (ALMEIDA, 2000).
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5.1 CONDIGCOES DE VENDA DO PESCADO

O peixe utilizado na pesquisa pescado nos dias das vendas era vendido a
temperatura ambiente isto se constitui em grande problema, pois este tipo de
alimento apds a captura necessita ser submetido a um processo de resfriamento
o qual é aplicado para a preservagao do peixe. O resfriamento deveria ser iniciado
imediatamente apds a captura com o intuito de reduzir a temperatura do peixe
para 3°C ou menos dentro de uma hora. Esta medida visa inibir o crescimento de
microrganismos. As bactérias de peixes de zonas tropicais sdo mesofilicas, as
baixas temperaturas retardariam seu metabolismo reduzindo desta maneira a sua
proliferagdo e consequente retardando o seu processo de deterioracdo do
pescado (MIRANDA ef al. 2007).

O peixe era na maioria das vezes vendido eviscerado para os demais
compradores, esta se constitui uma pratica muito comum entre os vendedores
devido a consciéncia que possuem de que O peixe com visceras tem seu
processo de deterioracdo bastante acelerado. Os peixes estocados sem
evisceracdo sofrem a multiplicagdo bacteriana nas visceras juntamente com a
acao das enzimas intestinais levando a um sério comprometimento da qualidade
do pescado a ser vendido. Desta forma, o processo de evisceragao certamente é
uma pratica de grande valia para o processo de conservagdo do pescado, pois
retira uma grande reserva de bactérias potencialmente deteriorantes, no entanto,
o corte necessario para fazer isso expde as superficies do musculo do peixe ao
ataque direto das bactérias. Com isso, com o objetivo de limitar a difusdo da
contaminagado, o peixe deve ser eviscerado, porém, adotando as boas praticas
higiénicas sendo lavado cuidadosamente apds a evisceragao.

5.2 AVALIACAO ORGANOLEPTICA DO PESCADO ANALISADO

No presente trabalho todos os peixes avaliados estavam em conformidade
com o Regulamento Técnico do Pescado Fresco Inteiro e Eviscerado no que diz
respeito a (aparéncia, cor, odor, pele, mucosidade, opérculo, olhos, membranas
que revestem as guelras, branquias, abdémen, musculos e escamas), no entanto,
apesar disto todas as amostras se encontravam com niveis elevados de

contaminagao por microrganismos patogénicos dado corroborado por Carmo ef al.
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(2005) que afirma que apesar da relagéo existente entre alimentos contaminados
com o seu estado de putrefacdo hoje, sabe-se que os alimentos contaminados
com microorganismos patogénicos podem ter aspecto, odor e sabor normais
exatamente como os encontrados na nossa pesquisa. No entanto apesar da
aparéncia se encontrar dentro das especificacdes estabelecidas, o mesmo néo se
aplicava aos métodos de conservacdo uma vez que para o correto
acondicionamento do peixe fresco devera empregar-se gelo o suficiente para
assegurar a regido mais interna do musculo esteja a uma temperatura proxima ao
ponto de fusdo do gelo (BRASIL, 1997).

As amostras analisadas estavam em desacordo com esta determinagao
uma vez que todos os peixes coletados eram comercializados expostos a
temperatura ambiente. Podendo trazer sérios prejuizos para os consumidores,
pois as baixas temperaturas contribuem significativamente para uma proliferagao
mais rapida de possiveis microrganismos acompanhante do pescado, bem como
favorece a contaminagao cruzada proveniente dos utensilios utilizados na referida

atividade comercial e dos manipuladores incluindo vendedores e compradores.

5.3 AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO PESCADO FRESCO

O peixe fresco ao ser comercializado devera estar livre de microrganismos
patogénicos e de parasitas que possam representar perigo para a saude do
consumidor (BRASIL 1997). Em nossa pesquisa foi possivel quantificar através de
estimativas bactérias do grupo de coliformes tanto totais quanto temotolerantes
que funcionam como indicadores de contaminacao fecal podendo a sua presencga
significar a presenca de diversos microrganismos patogénicos para o homem.
Além delas, foi possivel isolar microrganismos com caracteristicas tipicas de
pertencerem aos géneros Vibrio spp e Salmonella sp. microrganismos altamente
patogénicos tendo sido em inUmeras ocasides responsaveis por varias doengas

do trato gastrointestinal que acometem ao homem.

5.3.1 Pesquisa de coliformes

A legislacdo brasileira ndo estabelece um padréo especifico para contagem
de Coliformes Totais e Termotolerantes no pescado. Apesar disso, estas se
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encontram entre as analises microbiologicas mais recomendadas para o pescado

fresco.

Porém presenga deste grupo de microrganismo em alimentos pode
representar risco a saude dos seus consumidores, pois estes sdo comumente
utilizados como indicadores da presenga de bactérias patogénicas (RALL;
CARDOSO; XAVIER, 2008).

Nesta pesquisa os resultados revelaram que 100% das amostras
analisadas estavam contaminadas com Coliformes totais e termotolerantes
apresentando numeros >1,1 x 10> NMP/g. Estes resultados corroboram com os

resultados obtidos em outras pesquisas semelhantes a esta.

Estudos desenvolvidos por Rall, Cardoso e Xavier (2008) na qual visava a
enumeracdo de coliformes termotolerantes em pescados frescos e congelados
comercializados em supermercados e peixarias do municipio de Botucatu/SP,
demonstrou que a presenga de coliformes termotolerantes ocorreu em 21,2% das
amostras de peixe fresco analisadas apresentando variagbes de <3 a 93 NMP/g e
em 4 % nas amostras congeladas em contragdes que variaram de <3 a >2,4 x 10°
NMP/g.

Em trabalhos realizados por Almeida Filho ef al/ (2002) avaliando as
caracteristicas microbiologicas de pescado comercializado em supermercados e
feira livre, no municipio de Cuiaba — MT encontrou em 96,6% nas amostras
analisadas contaminacgéo de Coliformes totais apresentando médias de 8,4 x10*
NMP/g. Quanto ao numero de Coliformes fecais, 3,3% das amostras
comprovaram a presencga do referido microrganismo cujo resultado foi 1,1 x10°
NMP/g.

Agnese ef al (2001) avaliando as amostras de pescado fresco
comercializado no municipio de Seropédica — RJ encontraram resultados para
NMP/g de Coliformes variando de 4 a 2,4 x 10/ g. Quanto ao NMP de Coliformes
fecais variou de <3 a 21/g de alimento.

Trabalhos realizados por (SILVA, 2007) visando avaliar a qualidade
sanitaria de peixes comercializados na cidade de S&o Paulo obteve como
resultado para coliformes a contagem de 2 x 10" a 1,1 x 10° NMP/g coliformes
totais e valores variando de 3 x10° a 4,3 x 10® MNP/g. coliformes termotolerantes.
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Silva ef al (2002), avaliaram a qualidade microbiolégica do pescado
comercializado em Maceio-AL, e estes revelaram caracteristicas sanitarias
improprias em fungdo dos elevados percentuais de coliformes fecais que foram
encontradas em 55% das amostras na qual a contagem variou de <10 a > 10°
NMP/g do alimento.

Pacheco ef al. (2004) avaliaram a presenga de Coliformes em pescado e
constataram de 15% encontravam-se contaminados apresentando uma variagao

de 1 a <110 NMP/g de alimento analisado.

A analise dos resultados obtidos neste estudo indica que as aguas dos rios
de origem destes peixes podem estar seriamente contaminadas com dejetos
humanos além de que existem sérias falhas de higiene durante o tratamento que
€ dado ao do pescado, fato evidenciado pelas condi¢des inadequadas de
manuseio, armazenamento e exposi¢cao do produto, ocasionando contaminacao

do alimento por bactérias de origem fecal.

5.3.2 Presencga de Sa/monella sp

Na presente pesquisa foram isoladas col6nias com caracteristicas tipicas
de pertenceram ao género Sal/monella em (83,3%) das amostras analisadas. De
acordo com o Regulamento Técnico sobre Padrbes Microbioldgicos para
Alimentos, RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001), a presenga de
Salmonella em 25g de pescado in natura, torna-o improprio para consumo

humano.

Estes dados divergem dos encontrados por trabalhos como de Almeida
Filho ef al. (2002) que avaliando as caracteristicas microbiologicas de peixes
comercializados em supermercados e feira livre, no municipio de Cuiaba, néo
verificaram a presengca de Salmonella nas amostras analisadas. O mesmo
resultado tendo sido encontrado por (SANTOS R., 2006); (SILVA M., 2007);
(MARTINS, 2006).

No entanto no trabalho de Silva ef al/ (2002) realizando o controle de
qualidade do pescado fresco comercializado em Macei6 - AL constatou incidéncia

de Salmonella sp em 25% das amostras coletadas.
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Desta forma percebe-se que a presenga deste microrganismo nao faz parte
da microbiota natural do pescado e sua presencga indica que este alimento ao
longo de sua cadeia produtiva pode estar sofrendo algum tipo de contaminagéo o
que esta inviabilizando a sua venda e consumo uma vez que a simples presenca

deste microrganismo desqualifica o produto para o consumo.

Uma das possiveis fontes de contaminagao é o habitat natural do pescado,
pois de acordo com Jay (2005) o habitat primario da Sa/monella spp é o trato
intestinal de animais, apesar de também poder ser encontrada em outras partes
do corpo. Ela pode ser eliminada nas fezes e dai ser transmitida por outros

organismos vivos para um grande numero de localidades.

O consumo de aguas e alimentos contaminados com estes microrganismos
faz com que ao serem eliminados no material fecal continue o ciclo meio

ambiente-homem e vice-versa.

Outra possivel fonte de contaminagdo sdo as precarias condi¢bes de
higiene, manuseio, armazenamento, transporte e venda favorecendo a
contaminagao cruzada, propiciando a eclosao de surtos de diarréia provocados
por Salmonella sp.

Apesar de terem sidos utilizados meios de culturas seletivos e termos
realizado teste confirmativo preliminar ndo se pode deixar de lamentar a auséncia
dos testes bioquimicos que complementaria o presente trabalho. No entanto, por
falta de recursos, nao foi possivel levar adiante esta etapa do trabalho tendo sido
necessario recorrermos a colaboracido de outra Instituicdo a Universidade de
Campinas (UNICAMP) onde o Prof. Claudio Amorim prestativamente se displs a
dar continuidade a esta parte da pesquisa, porém os dados ndo chegaram a
tempo de serem inclusos no presente trabalho.

5.3.3 Presenca de Vibrio spp

A atual legislacédo brasileira RDC N° 12 (BRASIL, 2001) ndo estabelece
parametros para a analise do Vibrio em pescado fresco. No entanto, devido ao
grande importancia epidemiolégica deste microrganismo para a saude publica

optamos por avaliar a sua presenga ou nhao nas amostras avaliadas.
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Nas amostras avaliadas (100%) apresentaram como resultados a presenga
de cepas com caracteristicas tipicas de pertencerem ao género Vibrio. Estes
resultados foram corroborados pelos achados de (Barboni, 2003) que ao
pesquisar a ocorréncia de Vibrio spp. potencialmente patogénicos em moluscos
bivalves comestiveis comercializados nos anos 2000 a 2002 nos municipios da
area de influéncia da Baia de Todos os Santos e Valenca, Bahia — Brasil obteve
com resultado o isolamento de 1077 cepas de Vibrio spp sendo destes 339 cepas
de vibrios potencialmente patogénicos para o homem sendo eles: Vibrio cholerae.
Vibrio parahaemolyticus, Vibrio alginolyticus, Vibrio fluvialis, Vibrio mimicus, Vibrio
vulnificus, Vibrio harveyi.

Além deste, outros trabalhos como Silva M. (2007) que ao pesquisar a
presenca de Vibrio cholerae em pescado fresco obteve como resultado a
presencga deste microrganismo em 15% das amostras analisadas.

Além disso, Colagco ef al/ (1998) analisando espécimes de ambientes
aquaticos obteve como resultado o isolamento de 193 amostras (7,21%) de Vibrio
cholerae O1 observando-se a predominancia do sorovar Inaba (94,8%) sobre o
Ogawa (5,1%) assim como a caracterizagao absoluta do biotipo El tor.

Colago et al. (1998) analisando aguas de diferentes origens no estado de
Pernambuco isolou o Vibrio cholerae e constatou que a presenca deste
microrganismo estava relacionada com o nivel de contaminagéo fecal que certos
sistemas ou mananciais (rios, canais e do proprio esgoto) sofriam e que foram os

responsaveis por 86% dos Vibrios isolados.

Com isso percebe-se que o isolamento de bactérias do género Vibrio em
pescado ndo € um dado incomum varios, pesquisadores ja se preocuparam em
estar fazendo este tipo de avaliacdo e os resultados obtidos tem se mostrado
preocupantes, uma vez que sugere a presenga de uma estrutura epidemiolégica
formada. Onde a populacdo pode estar vulneravel e correndo sérios riscos de

adoecimento provocado por alimentos contaminados.

Desta forma, como a origem dos peixes avaliados € de rios, nos quais,
apresentam niveis de contaminacado elevados, presume-se que estes peixes
tenham sido contaminados no seu préprio habitat natural, chegando as maos dos
vendedores e manipuladores ja com certa carga microbiana a qual pode ter sido

elevada devido as mas condi¢des de conservagao e manipulacido do mesmo.
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Alguns vibrios possuem caracteristicas semelhantes quando semeados nos
meios de cultura utilizados nesta pesquisa. Desta forma as cepas isoladas em
meio seletivos para vibrios sofreram o teste confirmativo preliminar mas, isso
ainda ndo nos possibilita inferir precisamente qual(is) a (as) espécie(s) que
isolamos.

Desta forma se faz necessaria a realizagcéo de testes bioquimicos para que
através dos resultados obtidos associados a comparagdo com bibliografia
adequada possamos chegar ao nivel de espécie. No entanto pelo motivo ja
citado, também nao foi possivel apresentar os resultados com esse nivel de
detalhe.

Apesar das limitagdes, os resultados obtidos revelam que o centro de
abastecimento de Feira de Santana pode estar funcionando como um reservatorio
de microrganismos patogénicos para o homem e o consumo do pescado vendido
nesta feira esta possibilitando o retorno destes microrganismos a cadeia alimentar
favorecendo a disseminacdo deste no ambiente e entre a populagcado
principalmente de consumidores destes produtos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS:

No Brasil o numero de pessoas que procuram o servigo de saude para
tratar diarréia é bastante limitado esse motivo, aliado a subnotificagdo dos casos
pelos servicos de saude mascaram as reais intensidades dos numeros de DTAs.
Desta forma, ndao ha como quantificar com precisdo o numero de pessoas que
sofrem por alimentarem-se com alimentos impréprios para consumo, mesmo por
que, muitas pessoas vitimas de doencgas diarréicas provocadas por alimentos

contaminados sequer procuram os servigos de saude.

O pescado pode ser um agente veiculador de microrganismos patogénicos
para o homem, sendo parte destes, oriundos do seu habitat natural e outra parte
da contaminagdo cruzada durante sua manipulagdo. Desta forma varios testes
foram realizados a fim de avaliar a qualidade microbiolégica do pescado, bem

como as condi¢des higiénico sanitarias em que este é vendido.

O Brasil possui alto potencial para o desenvolvimento da pesca tanto
artesanal como da piscicultura. Desta forma, torna-se imprescindivel um controle
da qualidade rigoroso que garanta a populagéo a certeza de estar consumido um
produto realmente de qualidade, livre de contaminantes que possa leva-lo a
desenvolver qualquer disturbio de origem gastrica.

O pescado que vive em contanto direto com o ambiente contaminado, é
afetado por todas as alteragdes que nele ocorram. Neste contexto torna-se
necessario o monitoramente das possiveis areas de riscos afim de que e possa
reduzir ao maximo as chances de contaminag¢ao dos alimentos. Além disso, as
formas de tratamento que sdo dadas ao pescado apds captura, ndo podem ser
deixadas de lado uma vez que as condi¢des higiénicas sanitarias inadequadas
gue muitas vezes inicia-se no momento da retirada do animal e seu habitat e
estende-se pelas demais etapas da cadeia produtiva transporte,
acondicionamento, formas de comercializagdo e manuseio, podem comprometer
seriamente a qualidade do pescado a ser vendido. Pondo em risco também a

saude do consumidor.
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O consumidor tem o direito de exigir alimentos mais seguros no que diz
respeito a sua segurancga alimentar. E ao vendedor, cabe estar instruido sobre a
melhor forma de se trabalhar com este tipo de alimento tao facilmente perecivel
como o pescado.

Desta forma tanto os consumidores quanto os vendedores devem ser
orientados e estar cientes sobre habitos de higiene pessoal, formas de
contaminagao, técnicas de armazenagem, forma correta de expor o alimento e
principalmente a maneira mais segura de consumir o pescado. Estas medidas
podem reduzir alguns problemas de saude ligados ao consumo deste tipo de

alimento.

Desta forma percebe-se uma necessidade urgente se tomar medidas no
sentido de reduzir ou minimizar ao maximo este tipo de risco a qual a populacao
esta sujeita. E importante ressaltar que qualquer medida a ser tomada tem que se
levar em consideragao que os comerciantes do Centro de Abastecimento de Feira
de Santana s&o pessoas em sua maioria de baixa renda, tem neste comércio sua
fonte e renda. Desta forma qualquer medida a ser tomada devera visar o social
como um todo. O objetivo € melhorar as condi¢des de vida da populagdo e néo
gerar a exclusdo, o desemprego aumentando desta forma as desigualdades

sociais ja existentes.
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ANEXO |- Composicao do Caldo LST:

Composigao Quantidade
Triptose 20,0g
Lactose 5,09
Fosfato dipotassico 2,759
Fosfato monopotassico 2,759
Cloreto de sodio 5,09
Lauril sulfato de sédio 0,19
ANEXO Il - Composic¢ao do Caldo VB:

Composigao Quantidade
Peptona de caseina 10,09
Lactose 10,09
Bile 20,0g
Verde Brilhante 0,0133g
ANEXO Ill - Composig¢ao do Caldo E. C:

Composicgao Quantidade
Peptona de caseina 20,0g
Lactose 5,09
Bile bovina 1,5g
Cloreto de sodio 5,0g
Fosfato de Potassio dibasico 4,09

Fosfato de potassio monobasico

1,59




ANEXO IV — Tabela do Numero Mais Provavel (NMP):

Namero de Tubos Positivos NMP/g ou ml Intervalo Confianga

(95%)

0,1 0,01 0,001 Inferior Superior

0 0 0 <3,0 9,5

0 0 1 3,0 0,15 9,6

0 1 0 3,0 0,15 11

0 1 1 6,1 1,2 18

0 2 0 6,2 1,2 18

0 3 0 9,4 3,6 38

1 0 0 3,6 0,17 18

1 0 1 7.2 1,3 18

1 0 2 11 3,6 38

1 1 0 7,4 1,3 20

1 1 1 11 3,6 38

1 2 0 11 3,6 42

1 2 1 15 4,5 42

1 3 0 16 4,5 42

2 0 0 9,2 1,4 38

2 0 1 14 3,6 42

2 0 2 20 4,5 42

2 1 0 15 3,7 42

2 1 1 20 4,5 42

2 1 2 27 8,7 94

2 2 0 21 4,5 42

2 2 1 28 8,7 94

2 2 2 35 8,7 94

2 3 0 29 8,7 94

2 3 1 36 8,7 94

3 0 0 23 4,6 94

3 0 1 38 8,7 110

3 0 2 64 17 180

3 1 0 43 9 180

3 1 1 75 17 200

3 1 2 120 37 420

3 1 3 160 40 420

3 2 0 93 18 420

3 2 1 150 37 420

3 2 2 210 40 430

3 2 3 290 90 1000

3 3 0 240 42 1000

3 3 1 460 90 2000

3 3 2 1100 180 4100

3 3 3 >1100 420

ANEXO V - Composicao da APT:

Composigao Quantidade

Peptona 10,09

NaCl 5,09

Fosfato dissédico 3,59

Fosfato monopotassico

1,5g




ANEXO VI - Composicao do Caldo SC

Composic¢ao Quantidade
Triptona 5,0g
Lactose 4,09
Fosfato dissédico 10,09
Selenito acido de sodio 4,09
L_Cistina 0,01g
ANEXO VII - Composigéao do Caldo RV:

Composicgao Quantidade
Triptona 5,0g
NaCl 8,0g
Fosfato dipotassico 1,69
Cloreto de magnésio hexahidratado 40,09
Verde malaquita oxalato 0,49
ANEXO VIl - Composigao do Agar SS

Composic¢ao Quantidade
Peptona 10,09
Lactose 10,09
Bile bovina 8,59
Citrato de sodio 10,09
Tiossulfato de sodio 8,5¢
Citrato férrico 1,0g
Verde Brilhante 0,0003g
Vermelho de fenol 0,025¢g
Agar-agar 12,09
ANEXO IX — Composigao do Agar VB:

Composigao Quantidade
Peptona de proteosa n° 03 10,09
Extrato de levedura 3,09
Lactose 10,09
Sacarose 10,09
Cloreto de sodio 5,09
Agar 20,09
Verde brilhante 0,0125¢g

Vermelho de fenol

0,089




ANEXO X — Composicao do TSI:

Composic¢ao Quantidade
Extrato de carne 3,09
Extrato de levedura 3,09
Peptona 15,09
Proteose peptona 5,09
Dextrose 1,0g
Lactose 10,09
Sacarose 10,09
Sulfato ferroso 0,29
Cloreto de sodio 5,09
Tiossulfato de sodio 0,39
Vermelho de fenol 0,024g
Agar 12,09
ANEXO Xl — Composigao da APA:

Composic¢ao Quantidade
Peptona 1,0g
NaCl 1,09
ANEXO XIl — Composicédo do Agar TCBS:

Composicgao Quantidade
Peptona de caseina 5,09
Peptona de carne 5,0g
Extrato de levedura 5,09
Citrato de sodio 10,09
Tiossulfato sddico 10,09
Oxgall 5,09
Colato sodico 3,09
Sacarose 20,0g
Cloreto sddico 10,09
Citrato de ferro Ill 1,0g
Azul de timol 0,049
Azul de bromotimol 0,049
Agar puro 14,09




ANEXO XIlll - Composigao do KIA:

Composic¢ao Quantidade
Extrato de carne 3,09
Extrato de levedura 3,09
Peptona de carne 5,09
Peptona de caseina 15,09
Lactose 10,09
Glicose 1,0g
Sulfato ferroso 0,29
Cloreto de sodio 5,09
Tiossulfato de sédio 0,39
Vermelho de fenol 0,024g
Agar 15¢g
ANEXO XIV — Composigao do Agar Luria

Composicgao Quantidade
Triptona 10,09
Extrato de levedura 4,09
Agar puro 15,09
NaCl 30,09
ANEXO XV — Composigao do Soft agar

Composic¢ao Quantidade
Peptona 10,09
Extrato de levedura 5,09
Agar puro 8,09
NaCl 10,09
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