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RESUMO

Santos RM. Avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria de peixes
comercializados em Mercados Municipais da cidade de S&o Paulo.
[dissertacdo de mestrado]. Sdo Paulo: Faculdade de Saude Publica da USP;
2006.

Introducdo. Devido ao aumento do consumo de peixe cru, observado
especialmente na culinaria japonesa, e ao fato dos peixes poderem carrear
microrganismos capazes de produzir doenca de origem alimentar, este
trabalho foi delineado. Objetivos. Avaliar as condi¢cdes sanitarias dos locais
de coleta e a qualidade higiénico-sanitaria de peixes vendidos em Mercados
Municipais da cidade de S&do Paulo com o propdsito de serem consumidos
crus, e comparar os dados com a legislacdo vigente. Métodos. Observacao
dos locais de coleta, através de 10 itens pré-determinados. Contagem
microbiolégica de coliforme termotolerantes, Staphylococcus aureus,
presenca de Escherichia coli, Salmonella em 25g e Vibrio sp, de acordo com
a APHA em 20 amostras de peixes. Resultados. A Pontuacdo obtida variou
entre 2 e 8 pontos, representando o atendimento dos 10 itens selecionados.
Das 20 amostras, 2 (10%) tinham coliformes termotolerantes e 1 (5%) S.
aureus acima do limite estabelecido. Trés amostras apresentaram cepas
caracteristicas na série bioquimica e sorologia positiva, para Salmonella spp,
porém apos triagem pela PCR nenhuma foi considerada positiva. E. coli foi
obtida em 2 amostras. A presenca de Vibrio sp potencialmente patogénicas
(V. metschnikovii e V. Fluvialis) foi obtida em 3 amostras de peixe.
Conclusdo. Apesar da boa infra-estrutura na maioria das peixarias
observadas, foi possivel identificar a deficiéncia na ado¢éo das boas praticas
de manipulacdo. Os métodos tradicionais de identificacdo de Salmonella
spp, podem fornecer resultados falso-positivos. A existéncia de espécies de
Vibrio potencialmente patogénicas, que ndo sdo contempladas pela

legislagéo vigente, pode representar um perigo a saude publica.

Descritores: Saude Publica, sushi e sashimi, alimentos, vigilancia sanitaria.



ABSTRACT

Santos RM. Evaluation of the sanitary quality of fish commercialized in
Municipal Market at the city Sdo Paulo. [dissertation]. Sdo Paulo (BR):
Faculdade de Saude Publica da Universidade de S&o Paulo; 2006.

Introduction. Due to the increase consumption of raw fish, observed
mainly in the Japanese culinary, and the fact of the fish can carry a
number of microorganism capable of producing food borne disease,
this research was delineated. Objective. To evaluate the sanitary
conditions of collection sites and the sanitary quality of fishes sold in
the Municipal Market in S&o Paulo city with the purpose to be
consumed raw and compare the data with the current legislation.
Methods. Observation of the environment through 10 predetermined
items. Microbiological enumeration of thermo-tolerant coliform bacteria,
Staphylococcus aureus, presence of Escherichia coli, Salmonella in
25g and Vibrio sp, according to APHA in 20 fish samples. Results.
Punctuation obtained varied from 2 to 8 points representing attendance
to the 10 selected items. From the 20 samples, 2 (10%) presented
thermo-tolerant coliform and 1 (5%) S. aureus above the established
limits. Three samples presented strain characteristic in the biochemical
test and positive serum, for Salmonella sp, however after the selection
for the PCR none was considered positive. E. coli was obtained from
two samples. The presence of potentially pathogenic Vibrio sp (V.
fluvialis and V. Metschnikovii) was observed in 3 fish samples.
Conclusion. Despite the good infrastructure in the majority of fish shop
observed, it was possible to identify a deficiency in the adoption of
good manufacturing practices. The traditional methods of identification
of Salmonella spp, can result in false-positives. The existence of
potentially pathogenic Vibrio species, which are not contemplated by
the current legislation, may represent a risk to the public health.

Key words: Public health, sushi e sashimi, food, sanitary surveillance.
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1 INTRODUCAO

A pesca é uma das atividades mais primitivas do homem na obtencgéo
de proteina de origem animal para a alimentacdo. Desde os primérdios dos
tempos o pescado faz parte da alimentacdo do homem, porém nos ultimos
anos é possivel constatar um aumento consideravel do consumo de peixes,
0s quais constituem fonte protéica acessivel através da extracdo direta da
fauna natural.

Pescado é definido como o conjunto de animais aquaticos que vive
normalmente em agua doce ou salgada, e que é aproveitado na
alimentacédo. Considera-se pescado fresco aquele que ndo sofreu qualquer
processo de conservacao, exceto pelo resfriamento e que mantém suas

caracteristicas sensoriais essenciais inalteradas (SAO PAULO, 1978).

Os mercados municipais, como um dos responsaveis pelo suprimento
de alimentos dentro do sistema de comercializagdo varejista e atacadista
para uma grande parcela da populacdo paulistana, ha 60 anos fornecem,
dentre outros géneros alimenticios, o pescado para a populacgdo da grande

S30 Paulo (SEMAB, 2006).
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1.1 O CRESCIMENTO NO CONSUMO DE PEIXES E A

SEGURANCA ALIMENTAR

O consumo de peixe vem sendo cada vez mais estimulado por
meédicos, nutricionistas e até mesmo pela midia por causa das inUmeras
vantagens que este alimento oferece: fonte de proteina de alto valor nutritivo
com lipideos insaturados de facil digestibilidade; pequena quantidade de
tecido conjuntivo presente na musculatura; 21% a mais de aminoacidos
essenciais do que a carne bovina, com altos niveis protéicos e baixa taxa de
gordura, sendo indicado na prevencéo do ateroma (FERRETTI e col., 1994).
Em 100 gramas de peixe, por exemplo, estdo contidos 80 Kcal, enquanto na
mesma quantidade de carne bovina magra existem 210 Kcal (GERMANO e
GERMANO, 2003).

Devido aos beneficios dos acidos graxos insaturados, a carne de
peixe constitui um alimento quase que ideal para as pessoas que procuram
a boa forma, associada com uma alimentacdo saudavel. Indicada para
pessoas convalescentes (LEDERLE, 1991; PACHECO e col., 2004),
também é uma excelente fonte de vitaminas e sais minerais, além de conter
substancial teor de 6mega 3 (PACHECO e col., 2004).

A oferta de peixe fresco é cada vez maior, e, no intuito de estimular o
consumo, hoje existem novas formas de apresentacdo desse alimento
perecivel, que antes era oferecido frequentemente apenas enlatado ou em

conserva (GERMANO e GERMANO, 2003).
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O habito de consumir peixe cru vem aumentando gradativamente,
sendo cada vez maior a oferta deste alimento para consumo “in natura”,
tanto em restaurantes quanto nos préprios pontos-de-venda, como peixarias,
até mesmo em regifes onde ndo predominam imigrantes asiaticos. O amplo
consumo de peixe, sob a forma de sushi e sashimi, faz crescer
proporcionalmente a preocupacdo com a qualidade higiénico-sanitaria deste
alimento, uma vez que 0s peixes crus ou malcozidos podem veicular
toxinfeccBes alimentares (SATO e col., 2005).

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), doenca de origem
alimentar pode ser definida como aquela, de natureza infecciosa ou toxica,
causada por agentes que entram no organismo através da ingestdo de
alimentos (WHO, 2003).

Existem basicamente duas maneiras de 0S microrganismos
provocarem doencas nos consumidores: através de intoxicacdo, quando se
refere a ingestdo da toxina previamente formada pelo microrganismo no
alimento — estas patogenias sdo incluidas no grupo das denominadas
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS); ou infec¢cdo provocada pela
presenca de células em concentracdo suficientes para se tornarem
prejudiciais a saude (VIEIRA e col., 2004).

As DTAs, de modo geral, sao identificadas por sintomas
gastrintestinais, sobretudo diarréia, vomitos e dores abdominais. Ressalte-se
que, além das bactérias, outros organismos podem causar diarréia mediante

a ingestéo de peixe, como protozoarios e virus. No entanto, as bactérias séo
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de maior importancia e maior ocorréncia, sendo as Unicas cujos percentuais
sao limitados pela legislacdo para alimentos (ANVISA, 2001).

A verdadeira incidéncia das doencas transmitidas pelos alimentos é
desconhecida, e apenas alguns paises possuem sistemas de informacao
sobre essas doencas. Nesses paises, somente uma pequena parcela dos
casos sao registrados — acredita-se que 0s registros da incidéncia das
doencas de origem alimentar € menor que 1% da verdadeira incidéncia
(HUSS e col., 2000).

Em geral, o aumento da incidéncia das DTAs resulta em impacto
socioeconbmico para a populacdo humana e prejudica as negociacdes
internacionais de alimentos (WHO, 1995; MOLINS e col., 2001,
HANASHIRO, 2002). As autoridades de saude publica do mundo todo
propdem métodos para garantir a seguranca dos alimentos, em que 0s
pontos criticos sdo controlados por meio de um sistema de qualidade,
conhecido como “Hazard Analysis and Critical Control Point” (HACCP)
(MOLINS e col., 2001).

No Brasil, o HACCP é chamado de APPCC (Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle). O APPCC, associado as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), tem-se revelado como ferramenta basica do sistema
moderno de gestdo de qualidade nas industrias de alimentos. Trata-se de
um método preventivo, que busca garantir a inocuidade do alimento e inclui
aspectos que vao desde a producdo até o consumidor final, passando pela

industrializacéo e distribuicdo (SENAI, 2000; PANISELLO e col., 2000).
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Assim, o sistema APPCC vem sendo adotado em todo o mundo, nao
s6 por garantir a seguranca dos produtos alimenticios, mas também por
reduzir os custos e aumentar a lucratividade, ja que minimiza as perdas e o
retrabalho; por otimizar o processo, tornando desnecessaria uma grande
parte das andlises laboratoriais realizadas no sistema de controle tradicional;
e por tornar o processo de controle transparente e confiavel. O APPCC
fundamenta-se na identificacdo dos perigos potenciais a seguranca do
alimento, bem como nas medidas para o controle das condicbes que geram
0s perigos (SENAI, 2000).

O plano APPCC segue sete principios: analise dos perigos e medidas
preventivas; identificacdo dos pontos criticos de controle; estabelecimento
dos limites criticos e de seguranca (para as medidas preventivas
monitoradas em cada ponto critico de controle); estabelecimento dos
procedimentos para monitorar 0s pontos criticos de controle;
estabelecimento das acdes corretivas; estabelecimento dos procedimentos
de verificacdo; e estabelecimento dos procedimentos de registro (SENAI,

2000).
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1.2 ALTERACOES MAIS FREQUENTES DOS PEIXES

Qualguer produto alimenticio de origem animal pode alterar-se por
autdlise, atividade bacteriana e oxidacao. A diferenca basica consiste no fato
de que o musculo dos peixes € mais susceptivel a deterioracdo do que a
carne dos mamiferos. Esse processo estd relacionado as diferentes
caracteristicas deste produto como pH préximo a neutralidade; elevada
atividade de agua (Aw) nos tecidos, elevado teor de nutrientes facilmente
utilizaveis pelos microrganismos (presente em sua superficie, guelras e trato
intestinal); elevado teor de lipideos insaturados, rapida acdo destrutiva das
enzimas naturalmente presentes nos tecidos; e a alta atividade metabdlica
da microbiota (GRAM e HUSS 1996; LIRA e col.,, 2001; PIMENTEL e
PANETTA, 2003; VIEIRA e col., 2004).

No “pré-rigor mortis” dos peixes ocorrem dois fendbmenos: autdlise e
degradacdo do ATP (Adenosina Trifosfato). No “pds-rigor mortis” ocorre a
protedlise dos miofilamentos e estroma, levando a um amolecimento da
musculatura e perda da elasticidade, a producdo de aminoacidos di, tri e
polipeptidios comecam a aumentar, favorecendo as bactérias,
principalmente pertencentes aos géneros Pseudomonas, Vibrio e
Aeromonas (BARROS, 2003; VIEIRA e col., 2004).

A alteracdo microbiana dos peixes ndo tem inicio enquanto nao
houver passado o estado do rigor mortis, quando as fibras musculares
comecam a liberar o seu liquido intracelular (VIEIRA e col., 2004). Por estas

razdes, para a manutencdo do produto, é extremamente importante
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conservar 0os peixes em condicdes de higiene e temperatura adequada em
torno de 0°C (OGAWA e MAIA, 1999; AGNESE e col., 2001; VIEIRA e col.,

2004).

1.3 FATORES RESPONSAVEIS PELA PRODUCAO DE

PEIXES COM QUALIDADE

Estudos demonstram que o fator fundamental para o sucesso da
producdo comercial de peixes € o trinbmio: tempo x temperatura x higiene. O
tempo estd intimamente relacionado com a rapidez com que se
desencadeiam as reacdes autoliticas e bacterianas que, por outro lado,
estdo relacionadas com o grau de higiene do barco e dos manipuladores do
peixe, somados as baixas temperaturas, as quais, se devidamente
aplicadas, evitardo ou, pelo menos, retardardo as reacdes anteriormente
mencionadas. Portanto, ndo € suficiente que apenas um dos fatores seja
cumprido (VIEIRA e col. 2004; SATO e col., 2005).

PACHECO e col. (2004) relatam a importancia das condigbes
higiénico-sanitarias adequadas durante toda a cadeia produtiva, que vai
desde a pesca até a distribuicdo ao consumidor final, no intuito de garantir a
qualidade do pescado. Os principais meios de contaminacao terrestre que os
peixes sofrem s&o provenientes das contaminagdes cruzadas que ocorrem
durante a descarga do produto. GERMANO e GERMANO (2003) salientam,

também, o papel desempenhado pelo manipulador de alimentos como
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origem do problema para os consumidores e grandes responsaveis pela
contaminacgdo cruzada.

Os diferentes métodos de captura, tempo de arraste, areas de pesca,
tempo de exposicdo no convés, resfriamento inadequado e higiene do porao
influenciam, significativamente, no grau de frescor da matéria-prima final
(JACKSON e col., 1997; OGAWA e MAIA, 1999; ANDRADE e col., 2002).

Peixes capturados préximos da costa, provenientes de rios ou lagos
poluidos ou préximos a locais poluidos podem ocasionar infeccbes por
parasitas, doencas associadas a bactérias, virus, residuos de drogas
veterinarias e contaminacdo por agrotoxicos ou metais pesados
(FELDHUSEN, 2000).

O numero inicial e as espécies de bactérias da superficie do peixe
estdo relacionados a temperatura da agua. Altos percentuais de bactérias
geralmente sdo mais isolados em peixes de &gua morna (tropical e
subtropical) do que em peixes de agua fria. Peixes capturados em agua
temperada abrigam predominantemente bactérias psicotroficas, enquanto as
bactérias mesodfilas sdo mais comuns em peixes de agua tropical. A
microflora de peixes vindos de agua doce € também influenciada pela
temperatura e sera maior do que a de ambientes marinhos. Além do local da
pesca, outros fatores sdo responsaveis pela microflora do peixe, como por
exemplo os métodos e condicbes de pesca, cuidados com o pescado a
bordo, proximidade da costa, época do ano, manipulacdo, processamento e
qualidade da agua do gelo utilizado (JACKSON e col., 1997; VIEIRA e col.,

2004). Da mesma forma, os métodos de cultivo e criacdo podem estar
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associados a qualidade higiénico-sanitaria do pescado (ROHAYA e col.,
1997).

Por outro lado, a microbiota dos peixes recém-capturados reflete o
ambiente terrestre proximo aos ambientes hidricos e as condicdes
microbiolégicas do local de captura (MURATORI e col.,, 2004). Ap6s a
captura, a microbiota inicial pode sofrer alteracbes em decorréncia do
transporte, manipulacdo, contato com o gelo, superficies, equipamentos,
ambiente de estocagem e modo de comercializacdo (HUSS, 1997;
CARDOSO e col., 2003).

A portaria N° 185, de 13 de maio de 1997. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (inteiro e eviscerado) diz no item
4.2.3.3. que: “No acondicionamento do peixe, devera empregar-se
quantidade de gelo finamente triturado, suficiente para assegurar
temperatura proxima do ponto de fusdo do gelo na parte mais interna do
musculo” (MINISTERIO DA SAUDE, 1997).

Diversos autores reforcam a importancia da conservacdo do pescado
em baixas temperaturas, logo apés a etapa de captura até a
comercializacdo, para impedir que 0s processos autoliticos se instalem e
que ocorra multiplicacdo bacteriana responsavel pela deterioracdo do
produto. Por esta razdo, torna-se essencial a manutencdo da cadeia de frio
durante todo o processo de transporte, industrializacdo e comércio do
pescado e de seus derivados (HUSS, 1997; FELDHUSEN, 2000; PIMENTEL
e PANETTA, 2003; VIEIRA e col., 2004; SATO e col., 2005 e BRIEN e col.,

2006).
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No processo de conservacado, faz-se necessario rigoroso controle de
qualidade, da captura a comercializacdo dos produtos pesqueiros, conforme
mencionado anteriormente. A manutencdo da cadeia de frio constitui ponto
de maior importancia na obtencdo de um produto final de qualidade, uma
vez que as baixas temperaturas retardam reacdes quimicas e bioquimicas.
Além da manutencéo da temperatura, a higiene no local de comercializacao
€ outro ponto importante para manutencdo da qualidade (ALVES e col.

2002).

1.4 RELEVANCIA DA QUALIDADE DA AGUA UTILIZADA NA

FABRICACAO DO GELO

Enfatiza-se a importancia da qualidade microbiolégica do gelo com a
finalidade de conservar alimentos, especialmente 0s peixes.

GERMANO e col. (1993) afirmam que o contato dos peixes com gelo
produzido com agua de ma qualidade € um dos meios mais frequentes de
contaminacdo destes produtos. Destacam ainda que o pescado € importante
veiculador de agentes patogénicos, responsaveis por diversas enfermidades
no homem, notadamente as toxinfec¢gdes bacterianas.

VIEIRA e col. (1997), em pesquisa sobre a qualidade microbiolgica
do gelo usado na feira de Mucuripe, um dos principais pontos de
comercializacdo de Fortaleza — Ceara, isolaram 90 cepas pertencentes a

diferentes géneros bacterianos.
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A importancia do uso de gelo de qualidade é citada também por
PIMENTEL e PANETTA (2003), salientando que a deterioracdo do pescado
na auséncia de gelo é acelerada. Estes autores verificaram que na auséncia
de gelo o pH, a producédo de histamina, a producao de trimetilamina (TMA),
bases volateis totais e principalmente a multiplicagdo microbiana aumentam
significativamente. Na presenca de gelo a proliferacdo bacteriana é reduzida.
Portanto, a qualidade e a quantidade de gelo sdo imprescindiveis para a
manutencdo do frescor do pescado. Esse tema é destacado por diversos
autores quando se trata de qualidade higiénico-sanitaria ou microbiolégica
do pescado (OGAWA e MAIA, 1999; GERMANO e GERMANO; PIMENTEL

e PANETTA, 2003; VIEIRA e col., 2004; SOULTOS e col., 2006).

1.5 MICRORGANISMOS PRESENTES NOS PEIXES

O peixe, como qualquer outro alimento, tem sua microbiota propria e
sofrera alteracbes, dependendo de alguns fatores externos, como a
contaminacgdo de seu habitat, seja ele estuério, lacustre ou marinho, através
de esgotos e curso de &gua poluida. Algumas bactérias sdo tipicas de
ambientes marinhos e outras de agua doce. Apesar de a microbiota dos
peixes de ambos o0s habitat serem semelhantes, existem algumas bactérias
de interesse para a saude publica que figuram na legislacdo brasileira

(ANVISA, 2001).
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As mais freqlientes nestas circunstancias e isoladas em peixes sao:
Salmonella spp, Shigella spp, Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Vibrio
parahaemolyticus, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens e Clostridium botulinum (OGAWA e MAIA, 1999; SILVA Jr.,
2002; GERMANO e GERMANO, 2003; VIEIRA e col., 2004).

Para avaliacdo microbioldgica dos alimentos, alguns grupos de
microrganismos sao considerados importantes por serem indicadores gerais
das condicGes higiénico-sanitarias, cuja presenca em maior ou menor
namero € indicio da qualidade da matéria-prima e do processamento
realizado. E o caso do grupo dos coliformes, cuja presenca esta diretamente
relacionada com falhas no processamento e contaminacao de origem fecal
recente, evidenciando a ocorréncia de bactérias enteropatogénicas

(OPAS/INPPAZ, 2001).

1.5.1 Coliformes e Escherichia coli

As bactérias do grupo coliforme pertencem a familia das
Enterobacteriaceae, compreendendo bastonetes Gram-negativos, néo-
esporulados, anaerdbios facultativos, capazes de fermentar a lactose com
producado de gas, tendo como habitat o intestino normal ou patoldgico. Estes
microrganismos também estdo distribuidos na natureza, tanto em animais
guanto em vegetais, e sdo 0s mais importantes indicadores das condi¢cdes

sanitarias de alimentos in natura ou processados, 0s quais Sao importantes
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pela sua implicacdo em saude publica (FRANCO e LANDGRAF, 2003;
SILVA Jr., 2002; VIEIRA e col., 2004).

Essas bactérias sdo os organismos aerébios mais freqiientes no trato
digestivo do homem e dos animais de sangue guente, Sdo comensais
inofensivos e desempenham um papel importante na manutencdo da
fisiologia intestinal (DOYLE e col., 1997; FRANCO e LANDGRAF, 2003).

A E. coli € um indicador de contaminacdo de origem fecal recente,
uma vez que esse microrganismo pode estar no conteddo intestinal do
homem e animais de sangue quente (FRANCO e LANDGRAF, 2003).

A agua e os alimentos sao frequientes veiculos de E. coli. Algumas
cepas podem causar gastrenterites agudas afetando adultos e criancas,
estando relacionadas a surto de diarréia dos viajantes (JACOB, 1989).
Diversos alimentos estdo envolvidos em surtos causados por E. coli,
inclusive os sushis (ADAMS e MOSS, 1997).

A espécie E. coli € uma das bactérias mais conhecidas e estudadas
até o momento. E constituida por uma variedade relativamente grande de
bactérias patogénicas ao homem e outros animais. Podem causar infec¢des
intestinais e urinarias, septicemias, meningites entre outros tipos de
infeccbes (DOYLE e col.,, 1997; KONEMAN e col. 2001). As E. coli
causadoras de gastrenterites podem ser divididas em cinco grupos de
acordo com seus mecanismos  patogénicos:  enterotoxigénica,
enteropatogénica, enteroinvasiva, enteroagregativa e enterohemorragica
(DOYLE e col., 1997; KONEMAN e col., 2001; GERMANO e GERMANO,

2003; FIGUEIREDO, 2004).
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Essas cepas, em sua maioria, provocam diarréia aquosa, codlicas
abdominais e nauseas (GERMANO e GERMANO, 2003; VIEIRA e col.,
2004). A diarréia € caracterizada principalmente por desidratacao e acidose
causada pela perda excessiva de fluidos e eletrdlitos (AYULO e col., 1994).
Todavia, este quadro pode ser agravado quando a diarréia é hemorragica e
evolui ao lado de outros sintomas graves, 0s quais podem conduzir a vitima
ao Obito, quando provocado pelos sorovares de maior viruléncia (KONEMAN
e col., 2001).

No caso particular dos peixes, estas bactérias ndo fazem parte de sua
microbiota, por isso a relevancia de sua identificacdo para a avaliacdo das
condicbes higiénico-sanitarias do processamento. A pesquisa destes
microrganismos permite comprovar o contato direto ou indireto dos peixes
com matéria fecal. A presenca deste grupo de bactérias indica também a
possivel presenca de outros agentes patogénicos entéricos (ICMSF, 1985;
ADAMS e MOSS, 1997; VIEIRA e col., 2004).

Os doentes eliminam as bactérias em grandes quantidades pelas
fezes, contaminando facilmente suas maos e vestes, propiciando a
contaminacdo dos alimentos. Esta infeccdo ocorre mais comumente nos
locais em que as condi¢bes de saneamento basico sdo precarias e quando
as boas praticas de fabricacdo ndo sdo implementadas no ambito da
industria e do comércio de alimentos, bem como no ambito das unidades de
alimentacdo e nutricdo industriais e comerciais, onde a possibilidade de

contaminacéao fecal € uma constante (PARDI e col., 2001).
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1.5.2 Salmonella spp

O g¢género Salmonella, pertencente também a familia das
Enterobacteriaceae, é constituido por bactérias Gram-negativas, geralmente
moveis, ndo-formadoras de esporos, anaerdbias facultativas, catalase
positivas, oxidase negativas, desenvolvendo-se no intervalo de temperatura
entre 5°C e 47°C, porém idealmente na faixa de 35°C a 37°C (FRANCO e
LANDGRAF, 2003). Atualmente, as salmonelas estao classificadas em 2.324
sorotipos dos quais 1.367 pertencem a subespécie entérica (CVE, 2005a).
Sua localizacdo primordial é o trato-gastrintestinal de aves, mamiferos
domeésticos e silvestres, além de répteis (KUMAR e col., 2003).

Devido ao fato de estar presente especialmente em aguas
contaminadas de regifes proximas a costa maritima, em rios ou lagos, as
salmonelas podem ser isoladas a partir de peixes frescos capturados nestes
locais. De modo geral, o pescado € um veiculo de Salmonella spp muito
menos freqiiente do que outros produtos alimentares. Em conjunto com o0s
denominados frutos do mar, ostras, mariscos e lagostas, sdo responsaveis
apenas por uma pequena porcentagem do numero total de casos de
salmonelose (LIPP e ROSE, 1997; BUTT e col.,, 2004; CVE, 2005a).
Complementarmente, sua contaminacdo também pode estar associada com
precarias condi¢cdes de higiene humana (FELDHUSEN, 2000).

As bactérias do género Salmonella sdo amplamente distribuidas na
natureza, porém sao preferencialmente localizadas no trato intestinal de

animais e seres humanos (KONEMAN e col., 2001).
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A transmissédo da Salmonella spp ao homem, com maior freqiiéncia,
da-se por produtos alimentares, sobretudo os de origem animal (GERMANO
e GERMANO, 2003). Como o calor é eficiente na destruicdo desta bactéria,
alimentos submetidos a altas temperaturas ndo costumam oferecer risco.
Alimentos contaminados ingeridos crus ou malcozidos — aliados as mas
condicBes de higiene dos locais de armazenamento e processamento, de
utensilios e de equipamentos, bem como a falta de treinamento dos
manipuladores em boas praticas de fabricacdo, que facilita a contaminacéo
cruzada — constituem fatores determinantes de surtos de salmonelose
(GERMANO e GERMANO, 2003; SILVA Jr., 2002; FRANCO e LANDGRAF,
2003; CVE, 2005a).

A grande maioria das salmonelas é patogénica, razdo pela qual € uma
das mais importantes causas de DTAs e grande responsavel por surtos de
origem alimentar no Brasil. A sua patogenicidade varia de acordo com o
sorovar, idade e condi¢cdes de saude do hospedeiro. A dose infectante em
pessoas higidas varia de acordo com o sorovar, o tipo de alimento e a
susceptibilidade do individuo (FRANCO e LANDGRAF, 2003).

Os principais sintomas das salmoneloses provocados pelos sorotipos
nao-tifoides sdo diarréia, dor abdominal, febre, nauseas e vémitos que
ocorrem, em geral, de 12 a 36 horas ap0s a ingestao do alimento infectante.
Contudo, os sintomas e a evolucdo do quadro clinico podem variar
consideravelmente, desde uma infeccdo assintomética até uma doenca
grave com complicacbes mais sérias (GERMANO e GERMANO, 2003;

SILVA Jr., 2002; FRANCO e LANDGRAF, 2003).
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A deteccdo da Salmonella ainda € realizada, sobretudo, a partir de
métodos tradicionais de bacteriologia, como o0s testes bioquimicos e
soroldgicos. O primeiro consiste na diferenciacdo em espécies distintas a
partir da habilidade, de cada uma delas, fermentarem uma grande variedade
de carboidratos selecionados. O segundo consiste no emprego de diferentes
anti-soros conhecidos, a partir dos quais a bactéria aglutina quando
misturada a anticorpos que sdo produzidos em resposta aquelas espécies
ou género, configurando, desta forma, um resultado positivo (MORITA,
2005).

Em geral, esse teste demanda no minimo cinco dias para a
confirmacdo do resultado. Nesse sentido, a metodologia classica para
amostras de alimentos, clinicas ou ambientais, vem sendo substituida cada
vez mais por métodos muito mais rapidos e precisos como, por exemplo, o
emprego da técnica de Reacdo em Cadeia da Polimerase (PCR). Esta
técnica consiste na amplificacdo de um determinado segmento de DNA, por
meio de uma enzima denominada DNA-polimerase, obtendo-se com isso
inlmeras copias da seqUéncia alvo de DNA de forma que se torna
detectavel por coloracdo, apds separacdo pela eletroforese em gel. Deste
modo, esta técnica permite que sejam evitados resultados falso-positivos,

que sao mais frequentes nos meétodos tradicionais (SOUMET e col. 1999).
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1.5.3 Staphylococcus aureus

Bactéria pertencente a familia Micrococcaceae e ao género
Staphylococcus, no qual se incluem 31 espécies e 17 subespécies (DSMZ,
2002). Sao cocos gram-positivos, imdveis, agrupados em massas irregulares
ou em formato semelhante a cachos de uva. Anaerébios facultativos,
fermentam glicose com producdo de &cido, tanto em aerobiose como em
anaerobiose, o que os diferencia dos microrganismos do género
Micrococcus, que s6 fermentam em aerobiose. Tradicionalmente, os
estafilococos sao divididos em duas categorias: coagulase positivos e
coagulase negativos. Essa divisdo estad baseada na capacidade de coagular
o plasma, que € uma importante propriedade reveladora de patogenicidade
(ICMSF, 1985; ADAMS e MOSS, 1997; FRANCO e LANDGRAF, 2003).

Sao microrganismos mesofilos que se desenvolvem entre 7,0°C e
47,8°C, idealmente entre 30°C e 37°C, enquanto suas enterotoxinas sao
produzidas entre 10°C e 46°C. O S. aureus apresenta grande importancia
em saude publica, em particular na area de vigilancia sanitaria de alimentos.
Além de ser um dos mais frequentes causadores de surtos de toxinfeccdo
alimentar, pode muitas vezes dar origem a infec¢Bes assintomaticas devido
ao seu alto poder colonizador em diferentes regides do organismo
(GERMANO e GERMANO, 2003; VIEIRA e col., 2004).

Amplamente distribuidos na natureza, os estafilococos podem estar
presentes em seres humanos, principais reservatorios de Staphylococcus

spp, ha pele, nas membranas mucosas, no trato respiratério superior e
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intestinal (KONEMAN e col., 2001; GERMANO e GERMANO, 2003). Podem
estar presentes no ar, nas poeiras, nos esgotos, na agua, no leite e nas mais
variadas superficies e equipamentos (GERMANO e GERMANO, 2003;
VIEIRA e col., 2004).

Embora esse microrganismo possa fazer parte da microbiota humana
normal, pode produzir infeccbes oportunistas importantes em condi¢cdes
apropriadas (KONEMAN e col., 2001).

Os alimentos que requerem consideravel manipulacdo para o seu
preparo e que permanecem em temperatura ambiente abusiva e por tempo
prolongado, ap0s a preparacao, sdo considerados de alto risco (AYULO e
col., 1994).

Em geral, a transmissdo ao homem ocorre através da ingestao de um
alimento que havia sido preparado por portador de S. aureus — localizado na
regido da nasofaringe ou nas maos com ferimentos supurados, abscessos
ou lesbes cutaneas supurativas — e que permaneceu a temperatura
ambiente por tempo excessivo, permitindo a producdo da enterotoxina
estafilococica termoestavel (ICMSF, 1985; GERMANO e GERMANO, 2003;
VIEIRA e col.,, 2004; CVE, 2005b). Outro modo habitual de transmissao
refere-se a contaminacdo cruzada entre alimentos processados e produtos
de origem animal crus, contaminados com S. aureus.

A manifestacao clinica causada pelo S. aureus é considerada como
uma intoxicacdo, e 0s sintomas habituais, incluindo nauseas, vomitos e
diarréia, podem aparecer entre trinta minutos e oito horas apés o consumo

do alimento contaminado. Estes sintomas persistem em geral por 24 horas,
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mas em casos graves a desidratacdo pode levar ao choque hipovolémico e
ao oObito (SILVA Jr., 2002; GERMANO e GERMANO, 2003; FRANCO e
LANDGRAF, 2003).

Os Staphylococcus spp ndo séo inibidos em concentracdes elevadas
de cloreto de soédio (até 20%), razdo pela qual a pesquisa desses
microrganismos se faz necessaria em pescados, sobretudo marinhos

(VIEIRA e col., 2004).

1.5.4 Vibrio spp

O género Vibrio pertence a familia Vibrionaceae, a qual inclui também
0s géneros Plesiomonas e Photobacterium. Esta familia € a que mais possui
espécies potencialmente patogénicas para o homem (HOLT, 1994; MATTE

e col., 2006).

As espécies do género Vibrio sdo representadas por bacilos Gram-
negativos, pleomorficos, curvos ou retos, moveis por meio de um ou mais
flagelos polares, catalase e oxidase positivos. Sdo anaerébias facultativas,
ndo formam esporos, sdo extremamente sensiveis as temperaturas de
coccao. Sao habitantes de ambientes aquaticos, sendo a maioria de origem
marinha, requerem 2% a 3% de cloreto de sédio ou uma base de 4gua do
mar para crescimento 6timo. Formam a microbiota aquatica responsavel

pela reciclagem de compostos organicos, como a quitina.
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Véarias bactérias do género Vibrio sdo habitantes naturais de
ambientes aquaticos presentes em aguas salgada, salobras e doces,
podendo estar presentes nos produtos da pesca (GIBOTTI e col., 2000).
Nos meses frios podem estar presentes no lodo marinho e nos meses
guentes podem estar livres na agua do mar ou nos peixes e moluscos

(BUTT e col., 2004; CVE, 2005c).

Atualmente existem mais de 90 espécies de Vibrio propostas, das
quais 63 foram validadas até 2004 (ROUX e col., 2005). Além do agente
causador da cdlera, o V. cholerae sorogrupos O1 e 0139, estédo incluidos
outros agentes que sao considerados potencialmente patogénicos e
capazes de causar problemas de saude publica, relacionados com infeccées
em humanos como: V. cholerae sorogrupos ndo-Ol1 e nao-O139, V.
parahaemolyticus, V. vulnificus, V. alginolyticus, V. fluvialis, V. metschnikovii,

V. mimicus, V. furnissii (MATTE, 2003).

Os mecanismos de patogenia dos vibrios ndo estdo completamente
esclarecidos. O V. cholerae produz um certo nimero de outras toxinas,
incluindo a hemolisina, semelhante a tetrodoxina, e uma idéntica a shiga-
toxina. As estirpes patogénicas de V. parahaemolyticus sdo conhecidas por
produzirem uma hemolisina termoestavel (Vp-TDH) responsavel pela reacao
de Kanagawa (KARUNASAGAR e col., 1996).

O V. parahaemolyticus foi primeiramente relacionado a gastrenterite

em 1950, apdés um surto de intoxicacao alimentar no Japéo. Desde entéo,
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tem sido apontado como a principal causa de intoxicacdo alimentar em

Taiwan e no Japido (MATTE, 2003).

Aproximadamente 60% a 80% das doencas associadas ao Vibrio spp
sdo caracterizadas por sintomas de gastrenterites, 34% apresentam feridas
infecciosas, e 5% septicemia. A taxa de mortalidade é 1% a 4%, e
acontecem quando os pacientes desenvolvem a septicemia, entretanto
gastrenterites sdo mais comuns (GERMANO e GERMANO, 2003; BUTT e
col.,, 2004). Outros sintomas incluem dor abdominal, nauseas, vomitos e

febre (BUTT e col., 2004).

As infeccbes por V. wvulnificus, caracterizadas principalmente por
septicemias, sdo menos frequentes. Entretanto, 25% a 50% dos casos nao-
tratados séo fatais (BUTT e col., 2004; CDC, 2005).

Os peixes e moluscos (em geral ostras), crus ou malcozidos, estédo
associados a transmisséo do V. parahaemolyticus. A bactéria patogénica ou
nao-patogénica é frequentemente isolada de estuérios, ambiente marinho,
peixes e moluscos vivendo nestes meios. Existe uma correlacdo entre a
doenca e o consumo dos alimentos nos meses quentes do ano.

A refrigeracdo inadequada dos alimentos contaminados ou sua
permanéncia em temperatura ambiente favorece a proliferacdo desses
microrganismos (BUTT e col., 2004; CVE, 2005c).

Além da veiculacédo pela agua, as doencas diarréicas causadas por
espécies de Vibrio podem ser transmitidas pelo consumo de vegetais, peixes

e principalmente por moluscos bivalves como mariscos e, em especial,
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ostras cruas, malcozidas, preparadas ou cultivadas em condicdes precarias
de higiene (CDC; WHO, 2005).

Em um relato de caso descrito por RATNARAJA e col. (2005) sobre
um caso de peritonite causada por V. fluvialis, em um paciente que recebia
didlise peritoneal continua, os autores acreditaram que 0 caso estivesse
associado ao consumo de peixe e demonstraram a importancia das
pesquisas e relatos de infec¢bes associadas ao V. fluvialis. Outro relato de
caso também sobre celulite hemorragica e cerebrites causadas por V.
fluvialis foi observado em um paciente com historico recente de contato com
agua salobra apds ser picado por formigas (HUANG, 2005).

Entre 1995 e 2000, 61 confirmacdes laboratoriais de casos de V.
cholerae O1 foram registradas ao CDC, destes, 35 pacientes foram

hospitalizados e um morreu (CDC, 2005).

1.6 PADROES MICROBIOLOGICOS

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da
Saude, através da RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, preconiza
parametros microbiolégicos para alimentos, referindo a pratos prontos para o
consumo (alimentos prontos para consumo de cozinha, restaurantes e
similares). Na alinea b preconiza como valores de tolerdncia méxima para

amostras analitica a base de carne, pescado e similares crus (quibe cru,



32

carpaccio, sushi, sashimi etc.): Coliformes a 45°C, 102 NMP/qg; Estafilococos
coagulase positiva, 5x103 UFC/g; V. parahaemolyticus, 103 NMP/g; e
Salmonella spp, auséncia/25 g (ANVISA, 2001).

A presente pesquisa foi idealizada tendo em vista todos os problemas
da cadeia produtiva, as precéarias condi¢cbes estruturais dos mercados
municipais, 0 aumento no consumo de peixes crus ou malcozidos,
especialmente sushi e sashimi, sabendo-se que o consumo deste tipo de
alimento pode veicular microrganismos capazes de produzir DTAs, 0 que
representa um risco para os consumidores e pode constituir-se em um

problema de saude publica.
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OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de peixes comercializados em

mercados municipais da cidade de S&o Paulo com a finalidade de serem

consumidos crus.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Avaliar os procedimentos realizados pelos manipuladores durante o
ato de venda, bem como as condicdes higiénico-sanitarias e
estruturais dos locais de comercializacdo através dos itens
predeterminados (anexo 1) e confrontar os resultados com a
legislacao vigente;

Avaliar e comparar a qualidade higiénico-sanitaria das amostras de
peixe por meio da pesquisa, dos microrganismos preconizados pela
RDC-12 de 2001 (ANVISA, 2001);

Verificar a ocorréncia de espécies de Vibrio potencialmente

patogénicas em amostras de peixe pronto para consumo cru.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 LOCAIS DE COLETA

Foram obtidas 20 amostras de 8 peixarias, selecionadas por
conveniéncia, de mercados municipais da cidade de Sao Paulo, procurando-
se obter amostras de diferentes regides, sendo: Mercado |, dez amostras de
quatro peixarias de um mercado da regido central; Mercado Il, duas
amostras de uma peixaria da regido sul; Mercado Ill, trés amostras de uma
peixaria de um mercado da regiao leste; Mercado IV, trés amostras de uma
peixaria de um mercado da regido oeste; e Mercado V, duas amostras de
uma peixaria de um outro mercado municipal também da regido leste.

Para avaliacdo da condicao estrutural, estado de conservacao dos
utensilios, boas praticas de higiene durante o atendimento, e do aspecto
geral do local de venda estudado, foi realizada uma avaliagdo informal no
momento de aquisicdo das amostras, seguindo-se roteiro predeterminado
(anexo 1). E esta observacdo sempre foi realizada pelo lado de fora do
estabelecimento.

Para esta avaliagcao foram selecionados 10 itens, considerados como

0s mais relevantes de acordo com a legislagéo vigente, relacionados abaixo:
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Quadro 1. Itens selecionados com base na legislacdo vigente para
pontuacdo das peixarias de mercados municipais da cidade de Sao Paulo,

2003.

Itens predeterminados*

Condicdes estruturais adequadas (piso, parede e teto);

Estado de conservacgdo dos utensilios utilizados;

Limpeza adequada das instalacoes;

Limpeza adequada dos utensilios e superficies;

Presenca de pia exclusiva para higiene das maos;

Funcionario exclusivo para cobrar;

Manipulacdo adequada do alimento;

Exposicao adequada de venda;

©| O N O O | W| N| P

Uso adequado do uniforme, touca e luva;

[EEN
o

Asseio pessoal adequado.

* Os itens foram baseados em leis federais, municipais e estaduais: Portaria
CVS 6/99 (SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE DE SAO PAULO, 1999),
Portaria SVS/MS n° 326 de 30/07/1997 (MINISTERIO DA SAUDE, 1997) e
Portaria 2.535 da Secretaria Municipal de Saude (SECRETARIA
MUNICIPAL DE SAUDE, 2003), RDC-216 de 15 de setembro de 2004.

Os itens foram pontuados atribuindo-se 0 (zero) para inadequado e 1
(um) para adequado; o resultado foi apresentado com base na somatéria
dos pontos obtidos em cada item selecionado para os diferentes locais de
comercializacdo estudados.

Considerou-se como adequada as condi¢fes estruturais (piso, parede

e teto), quando constituidos de cor clara, impermeavel e de facil limpeza,
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sem rachaduras, bolores, pisos ou azulejos faltando ou lascados, ou seja,
em bom estado de conservacao.

Os utensilios utilizados nas etapas de fracionamento e pré-preparo
estavam adequados quando ndo apresentavam pontos de ferrugem, avarias
e quando ndo eram constituidos de: material poroso, madeira, vidro,
esmaltado ou susceptivel a oxidacao.

A limpeza adequada das instalac@es foi atribuida ao aspecto geral do
piso, parede, balcdo e odor do ambiente.

A limpeza adequada dos utensilios e superficies foi considerada
quando ndo havia o uso indevido de panos para secar as maos e limpar
superficies, auséncia de baldes de agua para lavar o pescado e quando a
superficie da mesa de manipular os peixes era de material de cor clara
impermeavel, lavavel, bem alvejada e em bom estado de conservacéo.

A disponibilidade de agua para higiene do vendedor sé foi
considerada adequada quando era possivel visualizar a presenca de pia
exclusiva para higiene de maos dos manipuladores.

O estabelecimento recebeu a pontuacdo 1 (adequado) quando existia
um funcionario exclusivo para cobrar no momento da coleta da amostra.

A manipulacéo do alimento foi considerada adequada quando nao era
possivel identificar contaminacdo cruzada, por meio de observacdo do
comportamento do atendente ao manipular o peixe durante a venda.

Exposicdo adequada de venda: considerou-se adequada quando da

presenca de balcdo refrigerado, totalmente fechado com separacdo para
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produtos resfriados e congelados, sem decoracdo com outros alimentos,
separados por espécies em bandejas de inox ou plastico.

Quanto ao uso adequado do uniforme, considerou-se quando era
possivel notar que o manipulador usava avental ou vestes padronizadas da
empresa, de cor clara, fechadas, bem conservadas e limpas, touca protetora
para os cabelos e luvas descartaveis utilizadas de forma correta. Neste caso
foram consideradas todas as pessoas que estavam dentro da area de
manipulacéo ou venda.

No item 10 que se refere ao asseio pessoal, observou-se a aparéncia

geral do atendente, como: barba, cabelos, unhas e presenca de adornos.

3.2 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

As amostras foram adquiridas pelo pesquisador, que se apresentava
como um consumidor comum, visando nao interferir no procedimento usual
daquele comerciante.

Durante a obtencdo das amostras era sempre elucidado ao atendente
a intencdo de consumi-la crua na forma de sashimi e sushi e alguns
vendedores de pescado orientavam quais peixes estavam com frescor
apropriado para ser consumido cru. A amostra era adquirida como sashimi
(pequenas fatias de peixe cru).

As coletas foram realizadas as tercas-feiras, sempre pela manha,

imediatamente acondicionadas em isopor com gelo e transportadas para o
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Laboratorio de Saude Publica da Faculdade de Saude Publica da
Universidade de Sdo Paulo, onde as analises foram realizadas. O tempo
decorrido da coleta até o inicio de seu processamento nunca ultrapassou

duas horas.

3.3 PREPARO DAS AMOSTRAS

Antes de iniciar a avaliacdo microbiolégica as amostras foram
avaliadas com assepsia quanto a sua consisténcia, odor e cor e 0s
resultados foram registrados.

As amostras foram homogeneizadas assepticamente, com a
utilizacdo de um liquidificador. Aliquotas dessas amostras foram distribuidas
nos meios de cultura e de pré-enriquecimento, de acordo com a metodologia

empregada para cada microrganismo pesquisado.

3.4 ORGANISMOS PESQUISADOS

Foram pesquisados: coliformes termotolerantes, E. coli, Salmonella
spp, S. aureus coagulase positiva e Vibrio spp, de acordo com metodologia
preconizada pela American Public Health Associaion (APHA) e descrita no
manual de métodos de analise microbiol6gicos de alimentos (SILVA e col.,

2001).
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As colbnias tipicas dos microrganismos pesquisados foram
subcultivadas para microtubos de 1,5 mL (tipo Eppendorf®), contendo agar
Luria semi-sélido (0,5% agar) e submetidas a testes complementares para

identificagdo de cada microrganismo.

3.4.1 Coliformes termotolerantes e Escherichia coli

A determinacdo do numero mais provavel dos coliformes
termotolerantes foi realizada através da técnica dos tubos mudltiplos, com
diluicéo até 108, com série de trés tubos.

ApOs homogeneizagdo asséptica da amostra, foram adicionados 25
gramas a 225 mL de &gua peptonada estéril com 0,1% de NaCl (AP 0,1%),
de cada diluicdo; foi transferido um mililitro (1 mL) a trés tubos contendo
nove mililitros (9 mL) de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST- Merck) esteéril,
com tubo de Durham invertido, e incubados a 35°C de 24 a 48 horas. Foram
considerados positivos para coliformes totais os tubos que apresentaram
turvacdo e formacdo de gas, visivel no tubo de Durham. Os tubos que
apresentaram turvacdo e presenca de gas foram transferidos para tubos
contendo Caldo E. coli (EC - Merck), com tubo de Durham invertido em seu
interior, os quais foram incubados a 45°C. Apoés incubacdo de 24 a 48 horas
foram considerados para contagem do numero mais provavel (NMP) os
tubos que apresentaram turvacao e presenca de gas. A pesquisa de E. coli

foi realizada a partir dos tubos positivos no meio EC, por inoculacido em Agar
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Eosina Azul de Metileno (EMB - Difco) a 35°C por 24 horas. As colénias com
caracteristicas de E. coli (nucleadas com centro preto, com ou sem brilho
metalico), nesse meio, foram confirmadas através de provas bioquimicas
especificas. Na identificacdo bioquimica das colbénias foi utilizado meio de
Rugai modificado “Instituto Adolfo Lutz” (IAL - Newprov) formulado de acordo
com PESSOA e SILVA (1972), sendo a leitura realizada apés incubacdo a
35°C por 24 horas (HANASHIRO, 2002). Este meio destina-se a triagem
bioquimica das seguintes provas: desaminacdo do L-triptofano (LTD),
fermentacdo da sacarose e glicose, producdo de gas, hidrdlise da uréia,
producao de acido sulfridrico (H2S), motilidade, descarboxilacdo da L-lisina e

producao de indol.

3.4.2 Salmonella spp

A pesquisa da presenca de Salmonella spp foi realizada através do
pré-enriquecimento de 25 g da amostra em 225 mL de caldo de
enriguecimento Rappaport-Vassiliadis (RV - Merck) a 35°C por 24 horas.
Apo6s o periodo de incubacao, foi transferido com auxilio de pipeta estéril, 1
mL do caldo para cada tubo contendo 9 mL de Caldo Selenito Cistina (SC -
Merck) e o outro contendo 9 mL de Tetrationato (TT- Merck), incubados a
35°C por 24 horas. O isolamento de coldnias tipicas foi realizado no meio
Agar Sulfito de Bismuto (BS - Merck), apés o periodo de incubacdo de 24

horas a 35°C. Como parametro de apresentacdo das colbnias sugestivas do
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género pesquisado, tomou-se por base a coloracdo marrom ou preta com ou
sem brilho metalico.

Os isolamentos foram confirmados através de provas bioquimicas
especificas em meio Rugai modificado “Instituto Adolfo Lutz” (IAL -
Newprov). As culturas caracteristicas neste teste foram submetidas ao teste
soroldgico com anti-soro somatico polivalente (Probac do Brasil).

As cepas com sorologia positiva para o género Salmonella foram
submetidas a extracdo do DNA, a qual foi realizada por meio de choque
térmico das células pelo método de CHAPMAN (2001), e posteriormente
confirmadas quanto ao posicionamento taxondmico, empregando PCR
(Reacdo em Cadeia da Polimerase) com iniciadores especificos descritos

por SOUMET e col. (1999) e apresentados no quadro 2.
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Quadro 2. Iniciadores empregados para identificacdo de cepas
presuntivamente identificadas como Salmonella spp, isoladas de amostras
de peixes comercializados em mercados municipais da cidade de S&o Paulo,

segundo metodologia descrita por SOUMET e col. (1999).

Nome do iniciador Seqiiéncia 5'- 3' Fragmento bp**
ST11 GCC AAC CAT TGC TAA ATT GGC GCA
ST 15 GGT AGA AAT TCC CAG CGG GTACTG G 429
S1 GCC GTA CAC GACCTT ATAGA
S4 ACC TAC AGG GGC ACA ATAAC 250
Fli 15 CGG TGT TGC CCAGGT TGG TAAT
Typ 04 ACT GGT AAAGATGGC T 020

** bp = pares de bases

Para amplificacdo do fragmento de interesse, foi empregada a
sequéncia para PCR de acordo com SOUMET e col. (1999) com
modificagdes: foi utilizado um ciclo inicial a 94°C por 5 minutos, seguido de
30 ciclos compreendendo desnaturagao a 94°C por 1 minuto; anelamento a
55°C por 1 minuto e extensdo a 72°C por 1 minuto; um unico ciclo de
extensdo final a 72°C por 7 minutos; e manutencdo a 4°C até a retirada do

produto do termociclador.
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3.4.3 Staphylococcus aureus

Para contagem presuntiva de S. aureus foi utilizado o método de
contagem direta em placas.

A partir das diluicbes seriadas, preparadas para pesquisa de
coliformes, com auxilio de pipeta estéril, foram semeados cem microlitros
(100 pL) de cada uma das diluicdes 10" a 10®° em placas contendo meio
Baird Parker (BP — Merck) adicionadas de 5% de solugédo de gema de ovo
com telurito de potassio (Newprov), e espalhadas com drigalski estéril, e
posteriormente incubadas por 48 horas a 35°C.

Apés este periodo, coldnias tipicas pela forma circular, negra a cinza-
escuro, lustrosa, convexa, lisa, com borda regular apresentando halo de
hidrélise foram contadas e transferidas para tubos tipo eppendorf® com agar
liria semi-sélido (0,5% &agar) e posteriormente reisoladas em placas com
agar Cystine Lactose Electrolyte Deficient (CLED - Merck) e identificadas
através de testes de catalase, DNAse e coagulase para sua confirmacao
(SILVA e col., 2001). Os isolados positivos, para os trés testes, foram entdo
submetidos a coloracdo de Gram e observados em microscépio 6ptico. Os
esfregacos de cultura com forma cocoide, agrupados em cacho de uva e de
cor roxa foram considerados para a contagem de S. aureus coagulase

positiva.
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3.4.4 Vibrio spp

Apdés a homogeneizacdo das amostras para o pré-enriguecimento,
foram feitas 5 diluicbes em triplicata, para tanto foram transferidas 10
gramas da amostra em 90 mL e 1 grama da amostra em 90 mL de &gua
peptonada alcalina 1% com pH 8,6 em triplicata, obtendo-se assim as
diluicdes 10! e 10°, respectivamente. A partir das diluicdes utilizadas para os
coliformes, foi transferido 1 mL da diluicdo 10™ para um tubo contendo 9 mL
de 4gua peptonada alcalina com pH 8,6 e assim sucessivamente com as
demais diluicdes até 103, sempre em triplicata. Apés este procedimento,
foram incubadas a 35°C por 24 horas (MATTE e col., 1994a), conforme
esquema em anexo (anexo 2).

ApO6s o periodo de incubacéo, o isolamento foi feito recolhendo-se,
com alca bacteriologica, a pelicula formada na superficie do caldo de
enriquecimento, sem agitar o liquido — onde se concentra a massa de
células formada pelo tropismo de bactérias do género Vibrio pela camada
aerobica do caldo de cultura —, que foi transferida para uma placa de petri
contendo 0 meio agar tiossulfato-citrato-sais biliares-sacarose (TCBS -
Merck), na proporgcdo nove placas por diluicdo, ou seja, trés placas para
cada tubo conforme anexo 2, e posteriormente incubadas a 35°C por 24
horas. As colonias sacarose-positiva (de coloragdo amarelada) e sacarose-
negativa (verde ou verde-azulada), de 2 a 3 mm de didmetro, sem pontos
pretos, foram as selecionadas para prosseguir a pesquisa (MATTE e col.,

1994a).
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As colbnias que apresentaram caracteristicas presuntivas de Vibrio
spp, neste meio de cultura, foram triadas em Agar Ferro de Kligler (KIA -
Difco), onde foram consideradas para continuarem na pesquisa as que
possuiam as seguintes caracteristicas: fermentadoras da glicose, que
utiizaram ou ndo a lactose, produziram pouco gas, indol positiva ou
negativa, oxidase positiva ou negativa e Hy;S negativa. Colbnias
consideradas positivas foram confirmadas através de provas bioquimicas
especificas para identificacdo das espécies de Vibrio: fermentacdo da
glicose, hidrolise da gelatina, reducdo de nitrato, hidrolise da arginina,
descarboxilacdo da lisina e ornitina, crescimento em peptona sem NaCl e
com concentracbes de 3%, 6%, 8% e 10%, fermentacdo da lactose,
arabinose e manitol, manose e salicina, hidrélise da esculina e producéo de
acetoina (Voges-Proskauer test), teste vermelho de metila (VM), utilizac&o
de etanol e putrescina como fonte de carbono e motilidade. Todas as provas

foram realizadas a 35°C por 24 horas (MATTE e col., 1994a).
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4 RESULTADOS

41 LOCAIS DE COLETA

Quanto a condicdo estrutural, uma (12,5%) das peixarias, localizada
na regidao central, foi considerada inadequada, pois possuia divisérias de
madeira, uma das paredes estava com o0s azulejos bem danificados e nao
possuia forro no teto, apenas o telhado do préprio mercado.

Em relacdo aos utensilios, quatro (50%) das peixarias foram
consideradas inadequadas por apresentarem utensilios de ferro e com cabos
de madeira, sendo que trés localizavam-se na regido central e uma, na
regiao leste.

Observou-se que dois (25%) dos estabelecimentos apresentavam
condi¢cbes adequadas de higiene e limpeza, tanto no item instalagcdes quanto
no de utensilios e superficies. Os que foram considerados inadequados
possuiam residuos de peixes pelo chdo, bancadas de manipulacdo sujas e
odor forte de peixe.

Em uma (12,5%) das peixarias foi possivel visualizar na entrada uma
pia para higiene das maos dos manipuladores.

Em dois (25%) dos estabelecimentos avaliados havia um funcionério
exclusivo para cobrar, no momento da obtenc&o das amostras.

A manipulacéo do alimento foi considerada adequada em apenas um

(12,5%) dos estabelecimentos, uma vez que nado foi possivel observar



47

praticas que levassem a contaminacdo cruzada. Nos demais, o atendente
sempre cometia alguma falha que podia acarretar em contaminacdo do
peixe.

De modo geral, a exposicdo do produto estava adequada na maioria
(seis peixarias, 75%) dos locais de coleta. Os dois (25%) estabelecimentos
que foram considerados inadequados apresentavam respectivamente vidro
do balcéo de exposicdo quebrado e produtos congelados e resfriados juntos,
sem refrigeracao.

Em 100% dos locais de coleta, a manipulacdo do produto foi realizada
sem a utilizacdo de luvas protetoras e na maioria dos casos, 0 mesmo
individuo manipulava o produto e o dinheiro da venda.

Finalmente, sobre o asseio pessoal, foi considerado adequado em
cinco (62,5%) dos estabelecimentos observados.

No total, a pontuacdo dos locais estudados, considerando a
adequacao aos itens apresentados no quadro 1, variou entre 2 e 8 pontos,
com maior frequéncia obtida para a pontuacdo 2. Nenhum dos locais de
venda atingiu a pontuacdo maxima (10). A tabela 1 resume os resultados

obtidos com a avaliacao informal dos locais de coleta de amostras de peixe.
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Tabela 1. Resultado da avaliacdo dos locais de coleta de amostra, segundo
o roteiro de avaliacdo, de acordo com os itens pré-determinados, realizados

nos mercados municipais da cidade de Séo Paulo, 2003.

Local de coleta Itens observados* Total
Mercado Peixaria 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Sgirxaria

A 1 0O O 0O O 0O O 1 0 0 2

| B 1 0o o o o o o 1 o0 o 2
C 0 0O O 0O O 0O O 1 0 1 2

D 1 1 0 0O O 0O O 1 0 1 4

I E 1 1 0 0 0 1 0 0 0 1 4
1 F 1 1 1 1 1 0 1 1 0 1 8
v G 1 1 1 1 0 0 0 1 0 1 6
\ H 1 0O O 0O O 1 0 0O O 0 2
Total por item 7 4 2 2 1 2 1 6 0 5 30

*ltens: de acordo com o quadro 1. 1 = adequado; 0 = inadequado.

4.2 AMOSTRAS

A observacdo geral do aspecto do produto, antes de iniciar o
procedimento da andlise laboratorial, revelou 60% (12) das amostras com
condi¢des de odor, coloracdo e consisténcia caracteristicas de cada produto,
os demais 40% (8) apresentavam alteracdo em pelo menos um dos itens
preconizados para avaliagio das amostras (MINISTERIO DA
AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO, 1997).

Das vinte amostras de peixe coletadas, foram adquiridas sete
diferentes espécies de peixes, sendo sete amostras de atum (Thunnus sp),

trés de salmédo (Salmo sp), quatro de tilapia (Oreochromis sp), trés de
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pescada (Cynoscion sp), uma de carapau (Caranx sp), uma de tainha (Mugil
sp) e uma de cacao (Carcharrhinus sp).

A figura 1 apresenta a proporcdo de peixes de diferentes espécies

coletados no presente estudo.

.
.
.
.
,
.
1 111N

Atum Pescada Carapau Tainha Cacao Tilapia Salméo

N° de amostras
N
|

Peixes (nome usual)

| B Peixe de origem marinha M Peixe de 3gua doce

Figura 1. Quantidade de peixes coletados em mercados municipais da
cidade de Sao Paulo, segundo espécie e origem, origem marinha ou agua

doce, Sao Paulo, 2003.
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4.3 RESULTADOS DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS

4.3.1 Anélise de coliformes termotolerantes a 45°C e E. coli

Das 20 amostras coletadas em peixarias de mercados municipais,
foram identificados coliformes termotolerantes a 45°C em quatro amostras,
entretanto duas (10% do total) apresentaram valores acima do preconizado
pela legislacao brasileira, a RDC n° 12 de 2001 que determina como valor de
referéncia 102 UFC/g para alimentos a base de pescado cru (ANVISA, 2001).

Foi também identificada E. coli em outras duas amostras (10% do
total), nas quais ndo foram observados valores acima do preconizado pela
legislacdo para coliformes, sendo as duas amostras do Mercado | e de peixe

de origem marinha.

4.3.2 Analise de Salmonella spp
Na pesquisa de Salmonella spp, trés amostras apresentaram cepas
caracteristicas na série bioguimica e sorologia positiva; estando em
desacordo com o parametro preconizado pela RDC n° 12, auséncia em 25 g
desse microrganismo, porém, apds a triagem pelo método de PCR
empregando iniciadores especificos para o fragmento 16S rDNA de

Salmonella, nenhuma amostra foi considerada positiva.
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4.3.3 Analise de Staphylococcus aureus

Do total de amostras analisadas (20), trés (15%) apresentaram S.
aureus, porém apenas uma amostra apresentou 1x10°> UFC/g, valor acima do
preconizado pela RDC n°® 12, que indica como valor maximo 5x103 UFC/g. As
outras duas amostras apresentaram 0s seguintes valores: 2x102 UFC/g e

5x102 UFC/g.

4.3.4 Pesquisa de Vibrio spp potencialmente patogénico

Foram isoladas espécies de Vibrio potencialmente patogénicos para o
homem, em trés (15%) amostras, sendo uma delas com duas espécies
diferentes, o V. metschnikovii e o V. fluvialis; e nas outras duas amostras V.
fluvialis. Vale destacar que a RDC n° 12 de 2001 somente preconiza valores
para V. parahaemolyticus. Assim no que diz respeito ao Vibrio spp todas as
amostras estavam de acordo com a legislacdo vigente no que concerne a

pesquisa de V. parahaemolyticus.
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Quadro 3. Resultados das analises microbioldgicas, local de coleta,

pontuacdo dos itens predeterminados, tipo de peixe e origem das amostras

que apresentaram resultados positivos, coletadas em mercados municipais

da cidade de Sao Paulo, 2003.

Resultados

Mercado

Peixaria

Coliformes
a45°C

E. coli

Salmonella spp

S. aureus

Vibrio spp

Total de pontos

dos itens pré-

determinados

Peixe/ origem

Peixaria A

7x10t nmp/g

+

Atum
marinha

Peixaria A

1,1x10* nmp/g

V. fluvialis
V. metschnikovii

Salméo
agua
doce

Peixaria A

4,3x10* nmp/g

2x102 ufcl/g

V. fluvialis

Carapau
marinha

Peixaria B

4,3x10* nmp/g

V. fluvialis

Tainha
marinha

Peixaria B

5x102 ufc/g

Tilapia
agua
doce

Peixaria C

1x10° ufc/g

Tilapia
agua
doce

Peixaria E

Tilapia
agua
doce

Peixaria F

Salméo
agua
doce
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5 DISCUSSAO

5.1 Locais de coleta

A prefeitura do Municipio de Sdo Paulo responde diretamente por
dois dos 14 mercados municipais, sendo os demais de responsabilidade das
Subprefeituras. Esses estabelecimentos sdo responsaveis pelo suprimento
de alimentos dentro do sistema de comercializagdo varejista e atacadista
para uma grande parcela da populagdo paulistana (SAO PAULO, 2001).

Os mercados municipais contavam com balcbes fixos, instalacfes
sanitarias, abastecimento de agua e coletores de lixo, e eram credenciados
para 0 comeércio varejista e atacadista de alimentos.

Durante a aquisicao das amostras, foi possivel observar que os locais
de coleta apresentavam diferencas marcantes em relacdo a estrutura geral
do estabelecimento, equipamentos de refrigeracdo, exposicdo do produto,
higiene do local e utensilios, apresentacdo dos funcionarios, tipo de
embalagem e habitos de boas praticas.

Os perigos de contaminacdo ou sobrevivéncia de microrganismos
durante o processamento sdo bem definidos e podem ser contornados pela
aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo. Similarmente, meios de
prevencdo sdo necessarios para impedir o crescimento de microrganismos
patogénicos durante a distribuicdo e estocagem dos produtos finais (HUSS,

2000). O pescado pode ser contaminado no meio ambiente ou por
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consequéncias da manipulacdo ou processamento (ADAMS e MOTARJEMI,
1999).

Em um dos estabelecimentos de coleta de amostra, havia divisérias
de madeira, uma das paredes estava com o0s azulejos bem danificados, que
dificultam a higiene e limpeza, favorecem o acumulo de sujidades e servem
de abrigo para algumas pragas urbanas, além disso, ndo possuia forro,
sendo coberto pelo telhado do proprio mercado. Este estabelecimento
localizava-se no Mercado |, e foi 0 que apresentou maiores problemas
guanto aos itens predeterminados (Quadro 1) e resultados microbiolégicos.
A RDC n° 216, a Portaria 2.535/03, a CVS 6/99 estabelecem que as
instalacdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento
liso, impermeavel, lavavel e de cor clara. Devem ser mantidos integros, bem
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracbes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir
contaminantes aos alimentos (SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE DE
SAO PAULO, 1999; SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE, 2003;
MINISTERIO DA SAUDE, 2004). Nas demais peixarias ndo foi possivel
notar problemas estruturais que as desabonassem.

Segundo recomenda a Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (SBCTA, 1994), a manutencdo preventiva e corretiva de
edificios, patios, equipamentos, utensilios e instalacbes sdo fundamentais
para favorecer a operacéo de limpeza.

Os utensilios utilizados nos estabelecimentos que foram considerados

inadequados para o item 2 do Quadro 1 eram constituidos de material de
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ferro e madeira. A Portaria 2.535/03 da Secretaria Municipal de Saude n&o
permite o uso de equipamentos e utensilios constituidos de material poroso,
madeira, vidro, material esmaltado, susceptivel a oxidacdo, nas etapas de
fracionamento, pré-preparo e preparo dos alimentos (SECRETARIA
MUNICIPAL DE SAUDE, 2003).

A higiene e a limpeza dos estabelecimentos e dos utensilios estavam
comprometidas na maioria dos locais de coleta de amostra. As bancadas
operacionais utilizadas para a manipulacdo dos peixes eram constituidas de
material apropriado, porém a maioria estava suja, tornando-se um foco de
contaminacdo. Nos estabelecimentos que foram considerados como
inadequados, os residuos dos peixes eram depositados em caixas plasticas
gue ficavam diretamente no piso. Havia excesso de residuos nessas caixas e
no piso, que consequentemente resultava em odor forte de peixe, atrativo
para moscas e outras pragas e mais um foco de contaminacao.

Em uma pesquisa realizada em Fortaleza, Ceard, os autores tiveram
por objetivo isolar microrganismos presentes em utensilios e equipamentos
em uma induastria de pescado, como resultado foram detectados coliformes
e E. coli nos equipamentos e utensilios analisados, demonstrando que estes
podem ser fonte de contaminacéo para os alimentos (SANTOS e col., 2002).

A Portaria 2.535/03, a CVS 6/99 e a RDC n° 216 (SECRETARIA DE
ESTADO DA SAUDE DE SAO PAULO, 1999; SECRETARIA MUNICIPAL
DA SAUDE, 2003; MINISTERIO DA SAUDE, 2004) exigem a presenca de
um lavatério exclusivo para higiene das maos, em posicdo estratégica em

relacdo ao fluxo do processo e de facil acesso ao uso. Todas as peixarias
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em que as amostras foram coletas eram pequenas e possibilitavam a
visualizacdo de toda a area de manipulacdo pelo lado externo do
estabelecimento. De acordo com a legislacdo mencionada acima, o lavatorio
deve ser de facil acesso aos manipuladores, portanto seria visivel pelo lado
externo dos locais de coleta, mas este tipo de instalacdo so6 foi observado
em apenas uma das peixarias pesquisadas.

A CVS 6/99 (SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE DE SAO
PAULO, 1999), quando se refere a higiene de méos, diz que: os funcionarios
devem lavar as maos sempre que pegar em dinheiro, porém na maioria dos
estabelecimentos este procedimento seria impossivel, pela auséncia do
lavatério. Em apenas dois estabelecimentos havia um funcionario exclusivo
para cobrar. Na maioria dos casos, onde ndo havia este funcionario, o
mesmo individuo manipulava o produto e o dinheiro da venda.

A educacdo dos manipuladores de alimentos e sua conscientizagcao
sobre o risco da producdo de alimentos e de fatores criticos que
desencadeiam a producdo da enterotoxina €  fundamental,
Complementarmente, orientacfes para rigorosa higiene e limpeza das
instalagdes, controle de temperatura, limpeza das maos e unhas,
conscientizacdo sobre o perigo de infeccbes da pele, nariz e olhos
(FRANCO e LANDGRAF, 2003, CVE, 2005b) sdo etapas indispensaveis
para assegurar a inocuidade dos alimentos.

A educacdo sanitaria contribui decisivamente para a prevencdo dos
diversos patogenos bacterianos veiculados pelos alimentos. A populacdo em

geral deve receber informacdes sobre as doencas e os alimentos envolvidos,
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higiene pessoal, preparo e conservacdao. Os manipuladores devem receber
informacBes sobre higiene dos locais de comercializacdo, dos
equipamentos, dos utensilios e do pessoal, bem como da manutencédo de
fluxo que impossibilite contaminacdo cruzada, o cozimento adequado dos
alimentos, armazenamento e conservacao (CVE, 2005a).

A etapa de preparacdo € a mais importante na cadeia de producao
dos alimentos em geral, por ser a fase que antecede o consumo. Alguns
perigos ndo sdo eliminados nesta etapa e podem causar DTAs. Dados
epidemiolégicos sobre essas doencas demonstram que elas geralmente séo
consequéncias de erros gerados na preparacao dos alimentos, entre outros
fatores, como cozimento inadequado, contaminacéo cruzada com alimentos
crus e armazenagem inadequada (MOLINS e col., 2001).

A contaminacdo cruzada dos alimentos nos estabelecimentos pode
ocorrer através da superficie de contato, bem como contaminacéo
secundaria pelo piso, teto, paredes ou até mesmo equipamentos (HUSS,
1997; SOULTOS e col., 2006).

Os balcbes de exposicdo dos produtos estavam em bom estado de
conservacdo na maioria dos locais de coleta. Das peixarias pesquisadas
duas foram consideradas inadequadas, uma delas estava com o vidro do
balcdo de exposicdo quebrado e localizava-se proxima da porta do mercado
e o0 sol incidia diretamente sobre o balcdo, podendo expor os peixes a
elevadas temperaturas; e na outra, os produtos congelados e resfriados

estavam juntos, além disso o balcdo ndo possuia refrigeracéo.
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Todas as bactérias patogénicas desenvolvem-se muito bem em
peixes crus, por isso conservar o peixe a temperatura menor que 5°C é
essencial, sendo apenas uma das medidas de prevencdo contra o
crescimento bacteriano (HUSS, 1997).

Durante o transporte e distribuicdo, 0s microrganismos presentes nos
alimentos podem encontrar situacfes favoraveis de crescimento; o abuso do
tempo e temperatura na conservacao dos alimentos também pode favorecer
a proliferacdo dos patégenos (PALUMBO, 1986). Este fator ¢é
particularmente importante em paises que apresentam deficiéncia na cadeia
de frio ou falhas freqtientes no suprimento de energia (MOLINS e col., 2001)
e por motivos de economia, muitos comerciantes desligam os equipamentos
de refrigeracdo durante a noite e expdem o0s produtos a temperaturas de
risco.

Em todos os locais de coleta, a manipulacdo do produto foi realizada
sem a utilizacdo de luvas protetoras, a Portaria 2.535/03 e a RDC n° 216,
preconizam o uso de luvas descartaveis para a manipulacdo de alimentos
prontos para o consumo. Uma vez que o peixe era adquirido com o proposito
de ser consumido cru, ou seja, pronto para 0 consumo, o manipulador
deveria estar munido de luvas descartaveis. A luva descartavel € motivo de
muita discussdo quanto a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, porém
quando utilizada de forma correta garante um alimento mais seguro para o
consumo humano (LIU e SU, 2006; CHEN e col., 2000; MONTIVILLE e col.,

2001).
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A microbiota das maos e roupas dos manipuladores pode ser oriunda
do solo, agua, poeira e outros alimentos. Outra fonte importante sdo as
fossas nasais, boca e a pele. Em condi¢cdes muito precarias de higiene os
microrganismos do trato gastrintestinal podem contaminar as maos dos
manipuladores e consequentemente os alimentos por eles preparados
(FRANCO e LANDGRAF, 2003).

A manipulacdo assume importancia capital para a qualidade
higiénico-sanitaria do peixe, seja como matéria-prima ou produto
industrializado.

Em 62,5% dos estabelecimentos observados, os funcionarios
apresentavam bom asseio pessoal, estavam com a barba feita, unhas curtas
e uniformes limpos.

Foram coletadas dez amostras no Mercado |, que se localiza na
regido central. Dentre elas, seis apresentaram um ou mais dos
microrganismos pesquisados no presente estudo, sendo que trés estavam
com valores acima do preconizado pela legislacédo brasileira. Nos Mercados
Il e Ill foram coletadas duas e trés amostras respectivamente. Uma amostra
de cada mercado apresentou cepas caracteristicas na série bioquimica e
sorologia positiva para Salmonella spp. Nas outras cinco amostras
restantes, que foram coletadas nos Mercados IV e V, ndo foi possivel
identificar nenhum dos microrganismos pesquisados no presente estudo.

Contudo, na analise das condi¢cdes higiénico-sanitarias e estruturais
dos locais de comercializacao foi possivel observar que os estabelecimentos

possuiam condi¢des estruturais adequadas. No entanto, o maior problema
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observado estava na falta de conhecimento dos manipuladores sobre as
Boas Praticas de Manipulacdo, o que pode acarretar em contaminacdo dos
produtos comercializados nesses locais.

Em uma pesquisa semelhante sobre a avaliacdo das condicdes
gerais de mercados municipais, feiras-livres e ambulantes da cidade de Sao
Paulo, realizada por PEDRO e col. (2005), os mercados municipais
atingiram as melhores pontuacdes. De acordo com 0s autores, a estrutura
geral dos mercados municipais € mais adequada quando comparada com
feiras-livres e ambulantes, entretanto este estudo também ressalta a
importancia da conscientizacdo e educacdo quanto as Boas Praticas de
Manipulacéo junto aos profissionais dos trés tipos de comércio estudado.

Os perigos relatados pelo presente trabalho demonstram que as
preparacdes dos peixes para consumo cru podem ser controladas pela
aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, para a maioria dos perigos
relatados, com excec¢ao das espécies de Vibrio potencialmente patogénicas.

As informacdes obtidas com esta pesquisa fornecem subsidios para a
avaliacdo dos riscos associados com a forma de producdo e
comercializacdo dos peixes com o propoésito de serem consumidos,
principalmente na forma de sashimi e sushi, ou seja, crus ou malcozidos, de
modo a estabelecer prioridades para as atividades de prevencao e de

controle das doencas transmitidas por alimentos.
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5.2 Amostras

Os peixes que sdo comercializados nos mercados municipais da
cidade de Sao Paulo geralmente sédo provenientes de Santos, Cananéia e de
outros pontos do litoral paulista, além de outros estados como Santa
Catarina, Rio Grande do Sul e Rio de Janeiro. Particularmente, o salméo é
procedente do Chile, entretanto os peixes geralmente sdo comercializados
no Centro de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de S&o Paulo
(CEAGESP).

Em alguns casos nao foi possivel comprar determinado peixe, por
orientacdo do préprio vendedor, que estava ciente de que o alimento seria
consumido cru. Nesta situacdo o produto era substituido por outro, que o

préprio comerciante indicava.

LIRA e col. (2001), avaliando a qualidade de peixes comercializados
na cidade de Maceio, Alagoas, observou 44,45% das amostras com
condicbes organolépticas alteradas, resultado semelhante ao obtido na
avaliacdo de odor, consisténcia e cor das amostras do presente estudo.

O tempo de vida de prateleira dos sushis (peixe cru) é discutido em
uma pesquisa realizada por SATO e col. (2005), na qual os pesquisadores
avaliam a qualidade da matéria-prima, histérico de temperatura e sistemas

de qualidade que assegurem a qualidade higiénico-sanitaria do pescado.
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5.3 Resultado microbiolégico

Em relacdo as amostras de peixes pesquisadas, cinco (25%)
registraram valores fora do padrdo microbiologico exigido pela legislacao
vigente em ao menos um dos parametros analisados. Entretanto, em 25%
das amostras pesquisadas foi possivel observar outros microrganismos que
ndo sdo preconizados pela legislacdo e sdo potencialmente patogénicos ao
homem: o V. fluvialis e 0 V. metschnikovii.

A RDC n° 12 de 2001 estabelece valores de referéncia para pratos
prontos para o consumo (alimentos prontos de cozinha, restaurante e
similares) na alinea b que preconiza como valores de tolerancia maxima
para amostras indicativas, a base de carne, pescado e similares crus (quibe
cru, carpaccio, sushi, sashimi etc.) o valor de: Coliformes a 45°C 102 NMP/qg,
S. aureus coagulase positiva (5 x 10® UFC/g), auséncia de Salmonella spp
em 25 g de amostra e V. parahaemolyticus (103 NMP/g). No entanto, nessa
mesma legislacdo no item n° 7 alinea a, que se refere a pescado e produtos
da pesca, menciona: “pescado ndo consumido cru”, por isso nao determina
valores de referéncia para coliformes, apenas delimita valores de referéncia
para Staphylococcus coagulase positiva e auséncia de Salmonella spp em
25 g de amostra. Portanto, considerou-se o item 22 dessa legislacdo que se
refere a sashimi e sushi, uma vez que as amostras foram obtidas com o
propésito de serem consumidas cruas e a amostra estava pronta para

consumo (ANVISA, 2001).
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A peixaria A, localizada no Mercado |, obteve baixa pontuacdo de
acordo com os itens predeterminados (Quadro 1). Neste mesmo
estabelecimento, foram coletadas quatro amostras para avaliacdo
microbiolégica. Na primeira amostra foi possivel detectar 7x10° NMP/g de
coliforme a 45°C, cepas confirmadas bioquimicamente para Salmonella spp,
na segunda, 1,1x10° NMP/g de coliformes a 45°C (termotolerantes), desta
forma, estas duas amostras estdo em desacordo com a RDC n° 12 de 2001.
A terceira amostra apresentou 4,3x10* NMP/g de coliformes a 45°C,
presenca de E. coli, 2x10°> UFC/g de S. aureus, e duas espécies de Vibrio

potencialmente patogénicas para o homem, o V. metschinikovii e V. fluvialis.

5.3.1 Coliforme fecais a 45°C e Escherichia coli

Tradicionalmente, as bactérias do grupo coliforme tém sido
consideradas como indicadoras de poluicdo fecal em aguas (VIEIRA e col.,
2004). A pesquisa de coliformes reflete a condicdo geral de higiene durante
o processo de producdo. “A denominacdo de ‘coliformes a 45°C’ é
equivalente a denominacéo de ‘coliformes de origem fecal’ e de ‘coliformes
termotolerantes’. Caso seja determinada a presenca de E. coli, deve constar
no laudo analitico.” (ANVISA, 2001).

A principal causa de doencas diarréicas € a ingestdo de alimentos
e/ou aguas contaminadas por microrganismos patogénicos. Um dos agentes
etiologicos das infeccdes entéricas € a bactéria E. coli que, presente em

aguas ou alimentos, indica uma contaminacéo de origem fecal e um possivel
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risco a saude. A principal representante do grupo dos coliformes é a E. coli,
sendo considerada a indicadora mais especifica de contaminacédo fecal
recente e da eventual presenca de organismos patogénicos (VIEIRA e col.,
2004).

Tendo em vista os resultados obtidos, causados por falhas durante o
processamento, ndo se pode ignorar a possibilidade da presenca de outros
microrganismos patogénicos ou deteriorantes nao-pesquisados. No presente
estudo também foram isolados E. coli em amostras de peixes, de origem
marinha, que estavam dentro do limite preconizado pela RDC n° 12 para
coliformes fecais (ANVISA, 2001). Por ndo fazer parte da microbiota do
pescado marinho, a presenca de E. coli esta associada a contaminacao
fecal da agua do local de captura e/ou do transporte e manuseio (incluindo
recipientes de transporte, gelo, utensilios etc.) que ocasionalmente tenham
entrado em contato com o pescado fresco (GASPAR e col., 1997).

AGNESE e col. (2001), avaliando as condicbes higiénico-sanitarias
de 26 amostras de pescado fresco comercializado num municipio do Rio de
Janeiro, observaram que 100% das amostras estavam de acordo com o
preconizado pela legislacao vigente para coliformes fecais e isolaram E. coli
em 34,6% das amostras. Demonstrando também que amostras com valores
dentro do preconizado pela legislacdo podem conter E. coli, os autores
ainda revelam a importancia de um maior controle na higiene de elaboracao
e comercializacdo do pescado.

HOFFMANN e col. (1999), investigando amostras de pescado de Séo

José do Rio Preto, Sdo Paulo, verificaram a presenca de nove amostras
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(81,8%) em desacordo com a legislacdo vigente para contagem de
coliformes e também foram confirmadas duas (18,2%) amostras com E. coli.

Em outra pesquisa realizada em Porto Alegre, Rio Grande do Sul, os
autores avaliaram 43 amostras de peixes do lago Guaiba e chegaram a
conclusdao que nem todas as amostras analisadas estavam adequadas para
o consumo humano devido a presenca de E. coli em 33,74%; e que 8,14%
estavam com niveis de coliformes fecais acima do permitido pela legislacao
brasileira (MOLLERKE e col., 2002). Em outra pesquisa realizada no
mesmo ano no Rio de Janeiro, os autores obtiveram 100% das amostras
contaminadas por coliformes totais e por organismos mesdfilos e 75% com
E. coli (ANDRADE e col., 2002).

SILVA e col. (2002) avaliaram a qualidade microbiolégica de amostras
de pescado comercializado em Maceid, Alagoas, sendo evidenciadas a
presenca de E. coli em 15% e 55% com coliformes fecais acima dos
padrdes legais.

Estes trabalhos demonstram a probleméatica da qualidade higiénico-
sanitaria do pescado comercializado em diferentes locais do Brasil e os
riscos que correm os individuos que consomem estes alimentos crus, na

forma de sushi ou sashimi.
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5.3.2 Salmonella

A Salmonella é patogénica ao homem e aos animais. Habita o trato
intestinal de animais e é eliminada através das fezes. Desta forma, pode
contaminar a agua, superficies, manipuladores, alimentos e
consequentemente os consumidores desses alimentos (GERMANO e
GERMANO, 2003; VIEIRA e col., 2004).

Na RDC n° 12 do Ministério da Saude, consta auséncia de
Salmonella em 25 g da amostra. A presenca desta bactéria nos alimentos
indica a inadequacdo do produto para consumo, constituindo um sério
problema para a saude publica (ANVISA, 2001).

No presente estudo, a pesquisa de Salmonella spp foi realizada
através do pré-enriguecimento, enriguecimento seletivo, isolamento em agar
seletivo, selecdo de coldnias suspeitas, com as quais realizaram-se provas
bioquimicas e sorolégicas. Em 15% das amostras analisadas foi possivel
identificar cepas presuntivas de serem Salmonella spp, de acordo com a
técnica previamente descrita. Entretanto, apos triagem pelo método de PCR,
empregando iniciadores especificos para o fragmento 16S rDNA de
Salmonella, nenhuma amostra foi considerada positiva (SOUMET e col.,
1990).

LIPP e ROSE (1997) relatam que a incidéncia de Salmonella spp em
peixes € baixa nos Estados Unidos, quando comparada com outros
alimentos. No entanto, eles alertam para 0 risco que este patdgeno

representa para os individuos imunocomprometidos, idosos e diabéticos. Os
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autores salientam ainda a importancia de empregar as técnicas de PCR nas
rotinas laboratoriais dos servicos de protecdo e vigilancia a saude publica,
para a confirmacdo de Salmonella spp, metodologia similar & empregada
neste trabalho.

Em um outro estudo, realizado por FELDHUSEN (2000), o autor
também refere a baixa incidéncia de salmonelose em humanos causadas
por consumo de peixes e crustaceos na Europa e América do Norte, quando
comparados a outros alimentos.

PEIXOTO e col. (2002) também obtiveram, como resultado, auséncia
de Salmonella spp em 25 g das amostras analisadas em um estudo
realizado com pescada (Macrodom ancylodon). CASTRO e col., 2003,
analisaram 100 amostras de peixe curima (Mugil lisa), oriundo da Favela do
Caranguejo, Recife, Pernambuco, e também ndo obtiveram resultado
positivo para a pesquisa de Salmonella. FILHO e col., 2003b, analisaram
pirarucu (Arapaima gigas) e também confirmaram a baixa incidéncia de
Salmonella spp em peixes, ao obter todos os resultados negativos para este
microrganismo.

MARTINS e col. (2002) pesquisaram Salmonella spp entre outros
microrganismos em pescado comercializado em “Pesque-Pague” em
Toledo, Parana, utilizando petri-filme. Obtiveram como resultado nenhuma
amostra positiva para Salmonella spp. Os resultados obtidos pelos autores
corroboram com os obtidos no presente estudo, apesar da diferenca de

metodologia.
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Dentre as 30 amostras analisadas por FILHO e col. (2002) de
pintado (Pseudoplatystoma fasciatum), cinco foram consideradas como
presenca de Salmonella spp em 25 g. Entretanto, estes autores utilizaram-
se de técnicas padrdes de andlises laboratoriais para este estudo.

Em uma pesquisa realizada por KUMAR e col. (2003), os autores
compararam o0s métodos convencionais para deteccao de Salmonella spp.
Em seguida, os resultados foram confirmados pelo método de PCR,
demonstrando que os primeiros podem gerar falsos resultados positivos, e
ressaltando a importancia de se obter um resultado confiavel através do
PCR - salientando portanto a importancia dos resultados obtidos no
presente estudo quanto a utilizacdo de métodos moleculares para

confirmacédo de cepas presuntivas de Salmonella.

A utilizacdo de técnicas de biologia molecular para caracterizacédo de
diferentes grupos de bactérias vem sendo amplamente utilizada com a
finalidade de deteccdo de organismos responsaveis por surtos e mesmo em

estudo de diversidade microbiana.

A técnica PCR (Reacdo em Cadeia da Polimerase) pode ser utilizada
tanto para a pesquisa direta da presenca e identificacdo de microrganismos
como para determinar perfis genéticos que podem informar a semelhanca
entre organismos isolados de uma ou diferentes amostras, bem como
isolados de pacientes e alimentos, e assim tracar rotas epidemiolégicas do

organismo em estudo.
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5.3.3 Staphylococcus aureus

Uma das causas mais frequentes dos surtos de intoxicacdes esta
relacionada com a presenca de toxinas produzidas por cepas de S. aureus.
Os manipuladores sdo os carreadores das cepas toxigénicas para o
alimento, o qual abriga essa bactéria em suas fossas nasais, garganta,
cabelo e pele (GERMANO e GERMANO, 2003; VIEIRA e col., 2004).
Embora S. aureus ndo seja um microrganismo de ambiente marinho, ele
pode ser isolado em peixes, em conseqiéncia da contaminacdo cruzada
entre utensilios e alimentos crus e cozidos, ou ainda pelo abuso do tempo
nas temperaturas a que estes alimentos sédo submetidos.

O crescimento desta bactéria nos alimentos representa um risco
potencial a saude devido a enterotoxina produzida e introduzida, via
alimento, responsavel pelo quadro de intoxicacdo alimentar (ICMSF, 1978).
O interesse por este patdgeno se constitui em um problema de saude
publica.

Como consequéncia direta da manipulacdo inadequada na
preparacao de sushis e sashimis, o Staphylococcus spp encontra nos peixes
ambiente favoravel para a multiplicacdo (GERMANO e GERMANO, 2003).

BARRETO e VIEIRA (2003) realizaram uma pesquisa sobre possiveis
portadores de S. aureus em duas industrias de pesca em Fortaleza, Ceara.
A pesquisa teve por objetivo isolar e identificar cepas de S. aureus a patrtir
de amostras das maos, cavidade nasal, cavidade orofaringea e saliva de 60

manipuladores de alimentos. Os autores isolaram S. aureus em 60% dos
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individuos pesquisados, sendo a area de maior ocorréncia na cavidade
orofaringea, seguida da saliva, cavidade nasal e méos, evidenciando assim
a importancia dessas areas como fonte de contaminacao.

CASTRO e col.,, 2003, pesquisando Staphylococcus coagulase
positiva em peixes oriundos da Favela do Carangueijo, Recife, Pernambuco,
obtiveram como resultado maximo 6,7 x 102 UFC/g, estando todas as
amostras dentro dos limites preconizados pela legislacdo. Essas amostras,
entretanto, foram retiradas dos viveiros e posteriormente analisadas, com
pouca manipulacdo dos peixes, 0 que justifica os baixos valores obtidos.

HOFFMANN e col. (1999) também verificaram a presenca de S.
aureus em amostras de pescado comercializado na cidade de S&o José do
Rio Preto, Sdo Paulo, onde duas (18,2%) das amostras estavam com
valores dentro do padrdo estabelecido (maximo 5,0 x 10® UFC/g) na
legislacao federal, assemelhando-se aos resultados obtidos neste estudo.

Em outra pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva, em 120
amostras de peixes, sendo 60 de supermercados e 60 de feiras-livres, 0s
autores obtiveram resultados insatisfatérios em 31 das amostras colhidas
em supermercados sob refrigeracdo e em 37 das amostras colhidas em
feiras-livres em temperatura ambiente. Destas, 21 amostras oriundas de
supermercados e 33 provenientes de feiras apresentaram valores superiores
ao que preconiza a legislacdo brasileira (FILHO e col., 2003a),
demonstrando a importancia de manter os peixes sob refrigeracdo e a

rapida proliferacdo deste microrganismo em temperatura elevada.
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No que concerne ao S. aureus, foram obtidos em trés amostras.
Destas, duas apresentavam valores abaixo e uma acima (1x10° UFC/g) do
preconizado pela legislacdo brasileira (ANVISA, 2001), valor este passivel

de produzir as toxinas SEA, B, C e D (ICMSF, 1998).

5.3.4 Vibrio

Muitos alimentos tém sido relacionados como causas das DTAs e
infeccdes, no entanto as pesquisas normalmente restringem-se a constatar
a presenca daquelas bactérias patogénicas classicas, como por exemplo:
bactérias do género Salmonella, Shigella, Staphylococcus, entre outros.
Entretanto, varias espécies de Vibrio também sao potencialmente
patogénicas para o homem e sao pouco abordadas em pesquisas higiénico-

sanitarias de alimentos.

O Vibrio é um microrganismo natural de ambientes aquaticos,
especialmente ambientes marinhos, transmitido através de peixes crus ou
malcozidos, tem sido isolado em diversos alimentos a base de peixe e esta
associado com doencas em humanos (MATTE e col., 1994a;b; ADAMS e

MOSS, 1997).

V. fluvialis € um patdégeno entérico que produz hemolisina extracelular
(KOTHARY e col.,, 2003). No Brasil, o primeiro caso de V. fluvialis foi
descrito por MAGALHAES e col. (1996). Atualmente, diversos autores
relatam casos de diarréia severa causada pelo V. fluvialis em pacientes

debilitados, com idade avancada ou criancas, com evolucao do quadro para
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bacteremia, peritonite, celulite hemorragica, cerebrites. Nesses casos ha
sempre um antecedente de consumo de alimentos a base de peixes crus ou
malcozidos ou até mesmo o contato direto com agua salobra (MAGALHAES
e col, 1990; RODRIGUES e col., 2001, LESMANA e col.,, 2002,
CHAKRABORTY e col.; HUANG e HSU; RATNARAJA e col., 2005; LAl e
col., 2006).

A gastroenterite causada pelo V. fluvialis pode ser semelhante a do V.
cholerae, com severa diarréia e vomitos, desidratacdo, dor abdominal e
febre, que sdo os sintomas mais comuns. Entretanto, a diferenca marcante
dos sintomas causados pelos dois microrganismos é que na diarréia
provocada pelo V. fluvialis hd a presenca de sangue (OLIVER e KAPER,

1997).

O V. fluvialis tem sido isolado em moluscos pesquisados em regifes
costeiras do Brasil. MATTE e col. (1994b) pesquisaram espécies de Vibrio
potencialmente patogénicos associados com moluscos da regido da costa
do atlantico do Brasil, e o V. fluvialis foi o terceiro microrganismo mais
isolado. Em outra pesquisa, BARBONI (2003) coletou bivalves nos
municipios da area de influéncia da Baia de Todos os Santos e Valenca,
Bahia, entre os anos de 2000 e 2002, e também isolou o V. fluvialis. No
presente estudo também foi possivel isolar este microrganismo em trés

(15%) das amostras pesquisadas.

V. metschnikovii € um habitante natural de ambientes aquaticos, tem

sido isolado de amostras de pescado, e esta associado com doencas em
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humanos. A evidéncia de gastrenterite causada pelo V. metschnikovii no
Brasil foi descrita pela primeira vez por MAGALHAES e col. (1996), quando
esta bactéria foi isolada de seis pacientes com diarréia em Recife.

Em pesquisa realizada por MATTE e col. (2006) em peixes coletados
na cidade de Santos, S&do Paulo, foram obtidas em 36% das amostras V.
metschnikovii, que produziram, dentre outros fatores de viruléncia, B-
hemdlise em 100% das cepas.

Diversas pesquisas demonstram a resisténcia destes microrganismos
aos antibioticos (ZANETTI e col., 2001; RADU e col., 2002). O V. fluvialis,
em particular, apresenta resisténcia ao cloranfenicol, estreptomicina entre
outros (AHMED e col., 2005), o que dificulta o tratamento dos individuos
acometidos.

A RDC n°® 12 preconiza valores de referéncia para V.
parahaemolyticus de no méaximo 103 NMP/g, sendo este microrganismo
responsavel por surtos de toxinfecgdo alimentar, intimamente relacionada ao
consumo de pescado. No entanto, outras espécies de Vibrio sao
consideradas potencialmente patogénicas e capazes de causar problemas
de saude publica relacionados com infeccbes em humanos como: V.
cholerae sorogrupos ndo-O1 e n&do-0139, V. vulnificus, V. alginolyticus, V.
fluvialis, V. metschnikovii, V. mimicus, V. furnissii (MATTE, 2003). Varios
casos de gastrenterites causadas por espécies de Vibrio spp nao séo
diagnosticados porque os laboratérios clinicos usualmente ndo adotam como

rotina a pesquisa dessas espécies de Vibrio (ALTEKRUSE e col., 2000).
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Apesar dos vibrios serem habitantes naturais de ambientes
aguaticos, eles ndo deveriam estar na musculatura do peixe. Poderia estar
na superficie corpdrea, guelras ou até mesmo no trato digestivo dos peixes,
mas o fato de ser isolado na musculatura indica falha no processamento, ou
seja, houve contaminacdo cruzada. Nesta pesquisa foi possivel isolar em
apenas uma das amostras duas espécies patogénicas para o homem, o V.
fluvialis e o V. metschnikovii, e em outras duas amostras isolou-se o V.
fluvialis, demonstrando que estes microrganismos podem estar presentes
em peixes que sdo comumente ingeridos crus e podem causar Sérios

problemas a saude publica.
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6 CONCLUSOES

Na investigacdo dos manipuladores durante o ato de venda e das
condicOes higiénico-sanitarias e estruturais dos locais de comercializacao,
pode-se concluir que a comercializagdo, como parte integrante da cadeia
produtiva de peixe, € deficiente quanto aos conhecimentos de higiene
pessoal, uso de luvas descartaveis e a contaminacdo cruzada, ou seja, 0S
principais componentes das Boas Praticas de Fabricacao.

De acordo com o preconizado pela RDC n° 12 de 2001, foram
observadas cinco amostras (25%) nado-adequadas para consumo (ANVISA,
2001).

Foram isoladas duas espécies de Vibrio potencialmente patogénicas
para o homem em 15% das amostras, porém em uma das amostras foi
possivel identificar as duas espécies

A ocorréncia de espécies de Vibrio potencialmente patogénicas, em
especial o V. fluvialis e metschnikovii, representam perigo para a saude

publica.



76

7 CONSIDERACOES FINAIS

Poucos sdo os estudos que abordam o tema das peixarias como
fornecedoras de peixes prontos para consumo cru e qualidade higiénico-
sanitdria de sushis e sashimis, sobretudo comercializados em
estabelecimentos que néo séo especializados.

A utilizacdo de métodos moleculares para a confirmacdo de cepas
presuntivas de Salmonella demonstra ser uma alternativa importante na
pesquisa deste microrganismo, uma vez que ele representa um problema
para a saude publica e os métodos tradicionais podem gerar resultados
falso-positivos.

Além do V. cholerae e V. parahaemolyticus a busca pelas demais
espécies de Vibrio potencialmente patogénicas ao homem nédo é
preconizada pela legislagéo brasileira, ndo fazendo parte, portanto, da rotina
de analises laboratoriais da vigilancia sanitaria de alimentos. Esse fato ndo
isenta a possibilidade de ocorréncia de outras espécies potencialmente
patogénicas de Vibrio, como observado neste estudo.

O consumidor tem o poder de exigir produtos mais seguros e de
melhor qualidade, porém nem sempre tem como saber se 0 pescado que
esta adquirindo possui estas caracteristicas, pois ha falta de informacéo e
orientacdo, o0 que deixa a populacdo vulneravel as orientagcbes do
comerciante, que muitas vezes também ndo tem conhecimento técnico

sobre o produto que esta vendendo.
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Portanto, os consumidores e comerciantes devem ser orientados de
forma mais abrangente possivel sobre habitos de higiene pessoal, aspectos
da contaminacdo cruzada, técnicas de armazenagem, modo de expor
corretamente os produtos e a maneira segura de consumir pescado.

Todo este nivel de informacédo é indispensavel para minimizar os
riscos de uma doenca de origem alimentar, provocada pelo consumo de
peixes em condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatérias, uma vez que o
consumo de alimentos crus ou malcozidos representa um Sério risco a
salude de quem os consome.

As pessoas sO podem ser responsabilizadas pela seguranca
alimentar se elas receberem orientacdo profissional sobre os riscos que
certos alimentos e praticas causam a saude e também devem ser orientadas
sobre suas escolhas alimentares (WHO, 2000).

O consumidor, dada a reconhecida falta de conhecimento, para
escolher fornecedores e avaliar a qualidade sensorial dos produtos
colocados a sua disposicdo no comércio varejista, € obrigado a confiar nos
orgaos publicos de saude, informacdes dos servicos de inspecao federal ou
estadual e das vigilancias sanitarias. No entanto, a legislacdo vigente pouco
aborda sobre a comercializacdo de pescado para consumo cru ou
malcozido, havendo necessidade de passar por uma acurada revisao e
atualizacao.

Com base nestes fatos, faz-se necessaria a conscientizacdo da
populacdo como um todo, partindo dos pescadores, passando pelos

comerciantes e atingindo os consumidores finais sobre o0s riscos da ingestao
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deste tipo de preparacédo, alertando-os sobre as espécies de peixes que
podem ser destinadas a este fim.

Diante dos resultados apresentados, pode-se observar que o
consumo de produtos adequadamente cozidos ou refrigerados, educacao
dos manipuladores de alimentos sobre os fatores de risco de proliferacdo e
contaminacgdo cruzada, conscientizacdo da populacdo sobre os riscos de
ingestdo de peixes crus e outras medidas sobre o preparo de alimentos,
podem reduzir alguns problemas de saude publica ligados ao consumo

destes alimentos.
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Anexo 1: Check-list utilizado durante a avaliacao informal dos estabelecimentos de
coleta de amostras.

Check List de coleta

Dados da coleta

Data

Mercado Municipal

Peixaria

Produto coletado

Tipo de embalagem

Condicde estrutural e higiene

Balcdo e exposicao do produto

Mesa de procedimento

Presenca de pia para higiene das
maos

Piso

Parede

Teto

Utensilios

Higiene e organizacdo do ambiente
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Habitos de Boas Praticas de Fabricacao

Uniforme (vestimenta, touca e
luva)

Asseio pessoal

Adornos

Procedimentos

Funcionario exclusivo para cobrar

OBS.:
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Anexo 2: Esquema de analise para deteccédo de Vibrio spp em alimentos.
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