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RESUMO

As Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) se caracterizam pela
geragao de infec¢des, e sdo consideradas problematicas frente a saude publica,
principalmente em relagao as condigdes de comercializagao desses alimentos. Dessa
forma, objetivou-se avaliar o perfil microbiolégico de tilapias do Nilo (Oreochromis
niloticus) comercializadas em quatro importantes pontos de venda em S&o Luis- MA,
assim como verificar as condigdes higiénico-sanitarias desses locais. A partir das vinte
e quatro amostras coletadas no periodo de janeiro a dezembro de 2022, submeteram-
se testes de analise para bactérias mesodfilas, quantificagdo de coliformes totais e
termotolerantes, pesquisa de Escherichia coli, Salmonella sp., e enumeragao de
Staphylococcus coagulase positivo. Além disso, os locais de coleta foram observados
através de um checklist de boas praticas que foi elaborado com base na RDC n°
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Qualidade higiénico-sanitaria de feiras livres e contaminagao microbiana em pescado comercializado
na llha de Sao Luis, MA, Brasil

275/2002 da ANVISA. Essas analises demonstraram uma contagem total de bactérias
mesdfilas, presenca de E. coli e Salmonella sp. dentro dos padrdes considerados
toleraveis. Foram estimados coliformes totais em 100% das amostras e coliformes
termotolerantes em 25%. A enumeragao de Staphylococcus coagulase positiva foi
aceitavel em 58,33% das amostras, intermediaria em 29,17%, e nenhuma das
amostras excedeu a legislacdo. Sobre os locais de comercializagdo, trés
apresentaram condi¢des insatisfatérias. Portanto, o estudo expde certo nivel de
contaminagao, e demonstra um alerta para os programas de controle sanitario, pois
tais organismos podem causar sérios riscos aos consumidores desses produtos.

Palavras-chave: analise bacterioldgica; sanidade; saude publica; peixe.

ABSTRACT

Food and Waterborne Diseases are characterized by the generation of infections and
are considered a public health issue, especially regarding the conditions under which
these foods are sold. Thus, this study aimed to evaluate the microbiological profile of
Nile tilapia (Oreochromis niloticus) sold at four important sales points in Sdo Luis,
Maranhao, Brazil, as well as to verify the hygienic-sanitary conditions of these
locations. From twenty-four samples collected between January and December 2022,
analyses were conducted to detect mesophilic bacteria, quantify total and
thermotolerant coliforms, and investigate the presence of Escherichia coli, Salmonella
sp., and coagulase-positive Staphylococcus. Additionally, the collection sites were
inspected using a checklist of good practices based on ANVISA’s RDC No. 275/2002.
The results showed that the total count of mesophilic bacteria, the presence of E. coli
and Salmonella sp. were within acceptable limits. Total coliforms were detected in
100% of the samples, and thermotolerant coliforms in 25%. Coagulase-positive
Staphylococcus counts were acceptable in 58.33% of the samples, intermediate in
29.17%, and none exceeded the limits established by legislation. Among the sales
points, three presented unsatisfactory conditions. Therefore, the study highlights a
certain level of contamination and raises an alert for sanitary control programs, as
these microorganisms can pose serious risks to consumers of these products.
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1 INTRODUGAO

De acordo com Miguel, Sousa e Coelho), a crescente na produgdo e no
consumo de pescado desperta preocupacdo quanto a qualidade dos peixes, 0 que
reflete diretamente na seguranca dos alimentos. Para isso, a devida normatizagao
através da legislagao sanitaria € fundamental e indispensavel. Ela € o amparo legal e
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instrucional aos diversos profissionais relacionados a gestao da qualidade na industria

alimenticia, a fiscalizagdo, e ajuda a garantir segurangca e uniformidade aos
consumidores.

Segundo Ministério da Saude, as Doengas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar
(DTHA) sao ocasionadas através do consumo de agua e/ou alimentos contaminados,
e sao conhecidos mais de 250 tipos por todo o mundo. Os principais agentes
causadores de tais doengas sao bactérias e suas toxinas, parasitas intestinais, virus,
fungos, ou substancias quimicas. Esses microrganismos podem ocasionar diversos
efeitos danosos a populagédo, como casos de diarreia, desidratacéo e até mesmo o
0bito®3). Ademais, dentre os principais microrganismos envolvidos em surtos
alimentares destacam-se as bactérias Salmonella, Escherichia coli e Staphylococcus,
sendo responsaveis por 92,2% dos casos de contaminagao®).

Em relacéo a etapa de comercializagao dos pescados, os mercados publicos e
feiras livres apresentam altos niveis de inadequagao a legislagdo, que favorecem a
contaminagao, principalmente motivados pelos ambientes onde os alimentos s&o
mantidos e armazenados, pela poeira e utensilios, além das condi¢cdes higiénicas
insatisfatorias dos manipuladores, que desconhecem as Boas Praticas de
Manipulagao®. Em vista disto, é essencial que haja monitoramento da qualidade
microbiolégica do pescado por meio da fiscalizagdo ao longo de toda sua cadeia
produtiva, visando investigar microrganismos que causam deterioragdo e patologia
em peixes, 0s quais podem por em risco a saude do consumidor, com o proposito de
garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos(®).

Considerando que os estudos prévios abordam riscos microbiologicos
associados ao pescado e a importancia da fiscalizagéo ao longo da cadeia produtiva,
ainda ha caréncia de investigacdes que analisem esses aspectos de forma integrada.
Tal abordagem € essencial para reduzir lacunas de conhecimento e aprimorar
estratégias de controle sanitario. Dessa forma, esse estudo teve como objetivo avaliar
as condig¢des higiénico-sanitarias e microbiolégicas em pontos de comercializagéo de
tildpias do Nilo (Oreochromis niloticus) que chegam em supermercado e feiras
populares de Sao Luis, MA, bem como destacar possiveis fatores associados a
contaminagao bacteriana, contribuindo com informagdes relevantes para a seguranga
alimentar em &dmbito estadual e nacional.

2 METODOLOGIA

2.1 Checklist de observacéao

Para a realizacao da etapa de caracterizacao elaborou-se um checklist, que foi
baseado no documento de regulamentagdo técnica, a RDC N° 275/2002 ), e
confrontado sobre a perspectiva apresentada na RDC N° 216/2004 ®) da ANVISA-
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. A partir destes documentos que dispdéem de
regulamentos técnicos para boas praticas nos servigos de alimentagao, observaram-
se aspectos dos ambientes de comercializacdo de pescado avaliados, a fim de obter
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informacdes necessarias sobre as condicdes da infraestrutura, instalacoes,
conservagao, refrigeragdo, manipulagdo e processamento, bem como as condi¢des
higiénicas dos manipuladores. A classificagao acerca dos resultados obtidos foi dada
através de conformidade e ndo conformidade, tal qual determinam os protocolos.

2.2 Coletas e analises bacterioldgicas

Trata-se de um estudo transversal, onde foram realizadas quatro coletas
durante os meses de janeiro a dezembro de 2022. Nas ocasides, foi realizada a
compra de seis amostras de peixes, selecionadas de maneira aleatéria, da espécie
tilapia do Nilo (O. niloticus), o que resultou na amostragem de 24 peixes. Os locais de
realizacdo da pesquisa incluiram: Feira no bairro da Cidade Operaria, MA (Local A),
rede de supermercado localizado no bairro da Cidade Operaria, MA (Local B),
Mercado Municipal no bairro Cohab, MA (Local C) e Feira localizada no bairro Joao
Paulo, MA (Local D).

A selecdo dos locais de coleta priorizou a representatividade e a relevancia
comercial, incluindo trés feiras livres de maior fluxo de consumidores, com estruturas
fisicas variadas e situadas em bairros movimentados, e o supermercado pertencente
a maior rede do estado. O numero de amostragem mostrou-se suficiente para
representar os locais de comercializagao investigados, e assim como o periodo de
coleta, foram definidos considerando a viabilidade logistica da pesquisa.

Os peixes se encontravam inteiros, € como medida de higiene e seguranca
para o estudo, durante a aquisi¢ao foram colocados em sacos estéreis de tipo Ziplock,
para em seguida serem acondicionados em caixas de isopor com gelo.
Posteriormente, as amostras foram encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia e
Analise de Agua da Universidade Estadual do Maranh&o (UEMA) para realizagdo das
analises.

No laboratdrio realizou-se as analises microbiolégicas segundo especificagdes
da American Public Health Association ). Utilizou-se 25 gramas da musculatura de
cada amostra e adicionou-se 225 mL de agua peptonada tamponada a 0,1%, obtendo
uma diluigéo inicial de 10-'. A partir desta, obteve-se mais duas diluigbes sucessivas
(102 e 10-3), que foram preparadas a partir da transferéncia de aliquotas de 1 ml para
9 ml de agua peptonada a 0,1%. Com base nessas diluicbes foram realizadas as
caracterizagdes microbioldgicas para os organismos objetivados.

2.3 Enumeracao de aerdbios mesofilos

Para a contagem total de aerdébios mesdfilos executou-se plaqueamento em
profundidade em meio de cultivo Agar Padrdo para Contagem (PCA), seguido de
incubacao em estufa bacteriolégica a 35+1°C por 4812 h e contagem posterior, onde
foram selecionadas aquelas de mesma diluigao que abrangerem de 30 a 300 colbnias,
multiplicada a sua média aritmética pelo respectivo termo de diluigdo e expressou-se
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o resultado em Unidades Formadoras de Coldnias (UFC) por grama de amostra (UFC
g7).

2.4 Estimativa do numero de coliformes totais e termotolerantes

Na analise de bactérias do grupo coliformes realizou-se em duas etapas. Na
etapa presuntiva foram distribuidas aliquotas de 1 mL para tubos de ensaio com 9 mL
de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), contendo um tubo de Durhan invertido, em trés
séries de trés repeticbes cada. Os tubos foram incubados em estufa bacterioldgica a
35°C por 48 h. Na fase confirmativa, as culturas positivas foram transferidas para
tubos contendo caldo lactose bile verde-brilhante a 2 % (VB) e tubos contendo caldo
E. coli (EC). Incubou-se em estufa a 35°C £ 1°C por 48 horas pra coliformes a 35°C e
em banho maria 45°C + 1°C por 24 h para coliformes termotolerantes. Consideraram-
se positivos os tubos que apresentaram turvacao e formagao de gas. Com os valores
de tubos positivos foram determinado o numero mais provavel por grama de alimento
conforme tabela de Hoskis.

2.5 Presenca de Escherichia coli e provas bioquimicas

Para cada tubo positivo em Caldo E. coli (EC) semeou-se uma aliquota das
amostras em placas com Agar MacConkey (MCK) e incubou-se, de forma invertida,
em estufa a 37°C por 24 h. Apds esse periodo, as placas que apresentaram coloragao
verde cintilante foram transferidas para frascos de Agar Tripticase Soja (TSA) e em
caldo cérebro-coracéo (BHI) e incubada a 37°C, por 24 h. Para cada coldnia obtida, a
identificacdo para a bactéria ocorreu a partir de provas bioquimicas-fisiolégicas: (i)
geragao de gas a partir da glicose; (ii) fermentagao da lactose; (iii) descarboxilagéo da
lisina; (iv) geragao de indol a partir do triptofano; (v) ndo degradacao da ureia; e, (vi)
auséncia de producao de sulfeto de hidrogénio através de aminoacidos sulfurados,
através do meio de Rugai modificado por Pessbda e Silval'®. Além, dos testes
bioquimicos de Vermelho de Metila (VM) e Voges Proskauer (VP).

2.6 Enumeracao de Staphylococcus coagulase positiva

Também a partir das diluigdes iniciais 10", 102 e 103, por meio da técnica de
espalhamento em superficie, inoculou-se 0,1 mL de cada diluicdo sobre placas de
agar Baird-Parker (BP), acrescidos de telurito de potassio e emulsdo de gema de ovo,
sendo estes invertidos e incubados a 37°C por 24-48 h. ApOs esse processo, as placas
foram contadas, sendo selecionadas aquelas contendo de 30 a 300 colbnias.
Coletaram-se cinco colbnias tipicas (cor negra ou cinza, lisas, convexas, com
presenga de zona opaca/clara em torno das colbnias) e atipicas para estafilococos,
para realizacado dos testes de catalase e coagulase.
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2.7 Pesquisa de Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella sp., incubou-se a 37°C por 24 h, a amostra
inicial de 225 mL de agua peptonada tamponada a 0,1%. Na fase de enriquecimento
seletivo, transferiu-se a amostra para os caldos Rappaport Vassillidis Soja (RVS) e
Selenito-Cistina, que ao final foram incubados a 37 e 42 °C por 24 h. As amostras
positivas foram semeadas em placas de Petri com Agar Entérico de Hektoen (HEA) e
em Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), para em seguida serem incubadas por 24 h, a
37°C. Testes bioquimicos e soroldgicos também foram realizados para comprovagao
das colbnias tipicas obtidas. A principio, submeteram-se as colénias aos testes de
fermentacao da lactose e/ou sacarose, descarboxilagao da lisina, e produgao de H2S,
no Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice Acucar Ferro (TSI). A identificacdo da
especie Salmonella, em cada cultura pura, foi comprovada por provas bioquimico-
fisiologicas: (i) producao de gas a partir da glicose; (ii) fermentagdo da lactose; (iii)
descarboxilagdo da lisina; (iv) geragdo de indol a partir do triptofano; (v) né&o
degradagao da ureia; e, (vi) auséncia de producao de sulfeto de hidrogénio a partir de
aminoacidos sulfurados, empregando o meio de Rugai modificado por Pesséa e Silva
(1) Além, dos testes bioquimicos de citrato. Por fim, o teste de aglutinagdo com
soros polivalentes anti Salmonella também foi aplicado as culturas caracteristicas
para o género de bactérias.

3 RESULTADOS
3.1 Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Comercializacéo

As feiras locais de comercializagdo dos peixes (A, C e D), apresentaram
condigdes insatisfatérias de acordo com o checklist, uma vez que apresentaram falhas
na infraestrutura, comercializagdo, manipulacdo, utensilios e conservagao dos
produtos alimenticios, de forma total. O local de comercializagdo B foi o unico local
que apresentou condigdes consideradas satisfatorias (Tabela 1).

Tabela 1 — Checklist de verificagdo de Boas Praticas de Fabricagdo aplicado, adaptado da RDC n.
275/2002.

Locais de comercializagao

Avaliacdes A B C D
Instalagdes, area externa e interna X \2 X X
Instalagdes sanitarias X \2 X X
Equipamentos, méveis e utensilios X \a X X
Manipuladores X \A X X

V = satisfatério; X = insatisfatério. Fonte: Dados originais da pesquisa.

O local A (Feira da Cidade Operaria) apresentou uma estrutura de barraca
aberta, logo o estado de preservagéo dessa configuragdo € preocupante por nao
cumprir elementos basicos que garantam a integridade dos alimentos. Contudo,
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ventilagdo, circulagdo, abastecimento de agua e tratamento de esgoto ndao foram
relevantes adversidades.

No determinado ponto estudado, além dos materiais serem de origens
secundarias, ou seja, ndo originalmente destinados ao armazenamento e tratamento
dos pescados, o estado de conservagao era precario, € ndo recebiam tanta atengao
quanto a manutencdo. As mesas de preparagcdo e comercializagdo dos produtos
estavam em mas condigbes fisicas, os baldes e isopores com a higienizacdo a
desejar. Além de n&o ocorrer o uso de uniformes, luvas ou toucas no ponto de venda
avaliado, a higiene aplicada durante e entre o manuseio e vendas dos peixes era muito
descuidada. Ainda, o armazenamento observado nesse ponto da feira € insuficiente,
visto que a exposicao do pescado é feita sobre mesas de madeira danificadas e com
sujidades muito aparentes.

Deficiéncias nas condi¢des higiénico-sanitarias dos locais de comercializagao
C (Mercado da Cohab) e D (Feira do Jodo Paulo) foram identificadas, similarmente ao
local A. Os alimentos estavam dispostos em bancadas sujas, expostos a poeira,
insetos e outros objetos ou em caixas de isopor danificadas, sujas e em condi¢des de
refrigeragcdo inadequadas. Os comerciantes do pescado n&o utilizavam nenhum
equipamento de protecdo individual como toucas e luvas; e ainda, manipulavam os
alimentos e dinheiro concomitantemente, contribuindo para a possibilidade de
contaminagao cruzada.

Em contraste a este fato, dentre os locais de comercializagdo avaliados neste
estudo, o local B (supermercado) foi o unico que teve resultados satisfatérios de
acordo com o checklist aplicado. Apresentou ventilagao, iluminagao, piso, bancadas,
paredes livres de umidade, presenga de pias com agua corrente, superficies lisas e
de facil higienizacao. A higiene pessoal e os uniformes estavam em 6timas condigdes,
limpos e conservados, assim como a auséncia de adornos externos ao exercicio, e
ndo se manipulava dinheiro e pescados simultaneamente. Teoricamente, as
condi¢cbes observadas sao ideais, visto que além de ser um ambiente privado, a
vigilancia em locais como esse € mais assidua.

3.2 Anélises Microbiologicas

No geral, foi verificada a presenca de determinados microrganismos nas
amostras analisadas, porém apenas uma parte delas demonstrou resultados acima
do limite aceito, como os coliformes totais.

Nas 24 amostras coletadas foi detectada a presenca em 100% de coliformes
totais, enquanto para a presenca de coliformes termotolerantes observou-se o
percentual de 25% sobre o total das amostras. No que tange a superag¢ao do padréao
preconizado, coliformes totais obtiveram 37,5% (N=9) das amostras acima do limite,
enquanto os coliformes termotolerantes se excederam em 12,5% (N=3). Além disso,
0s peixes coletados nao apresentaram enumeragcdo de organismos mesofilos
aerobios, assim como néo foram verificados sinais de deterioracdo ou presenga de
odores, como disposto na Tabela 2.
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Tabela 2 — Estimativa de Coliformes Totais (CT) e Coliformes Termotolerantes (CTT) obtidos por meio
das analises microbiolégicas de tilapias comercializadas em Sao Luis, Maranhao, Brasil.

Avaliagoes Locais Amostras
1 2 3 4 5 6
CT (NMP g ) A 460 290 >1.100* 1.110 >1.100* >1.100*
B >1.100* >1.100* >1.100* =>1.100* >1.100* 1.110
C 1.110 >1.100* 150 150 43 150
D 9,2 240 240 23 240 240
CTT (NMP g) A 460 290 >1.100* 1.110 >1.100* >1.100*
B <3,0 <3,0 <3,0 16 <3,0 <3,0
C 43 64 150 20 <3,0 3,6
D 23 15 23 23 9,2 9,2

NMP = Numero Mais Provavel por Grama. Niveis acima do adequado* Fonte: Dados originais da
pesquisa.

A enumeracao aceitavel de Staphylococcus coagulase positiva no presente
estudo foi detectada em 58,33% (N=14) das amostras, nivel intermediario em 29,17%
(N=7) e nenhuma das amostras esteve inaceitavel de acordo com a legislagao, como
pode-se observar na Tabela 3.

As analises de E. coli revelaram que 100% (N=24) das amostras de tilapias
coletadas estado de acordo com a legislagéo brasileira (Tabela 3).

Por fim, uma cepa da bactéria Salmonella sp. foi encontrada em um dos pontos
analisados, o supermercado (Local B), todavia, devido a quantidade observada, a
legislagcao ainda nao considera o alimento improprio para consumo (Tabela 3).

Tabela 3 — Resultado da pesquisa microbioldgica para Escherichia coli, Staphylococcus coagulase
positiva (ECoP) e testes de Salmonella sp. (ST) obtido por meio das analises de tilapias
comercializadas em S&o Luis, Maranhao, Brasil.

E. coli ECoP ST
Locais Ace.* Int.* Ina.* Ace.* Int.* Ina.* 0
A 0 0 0 2 4 0 0
B 0 0 0 6 0 0 1
C 0 0 0 6 0 0 0
D 0 0 0 3 3 0 0
Total 0 0 0 17 7 0 1

Instrucdo Normativa No. 60 de 2019 - Aceitavel; Intermediario; Inaceitavel* Fonte: Dados originais
da pesquisa.
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4 DISCUSSAO
4.1 Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Comercializagao

As conformidades e n&o conformidades apresentadas nos locais foram
verificadas a partir da Resolugdo n. 216 de 2004® da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria onde se dispde acerca das boas praticas em servigos de alimentacao.

Resultados semelhantes de insatisfacdo foram identificados em demais
estudos realizados no estado, como o de Silva et al.'V que analisaram e
diagnosticaram condig¢des higiénico-sanitarias em uma feira em S&o Luis.

No que se refere a demais avaliagbes das condigbes microbioldgicas e
higiénico-sanitarias da pratica de comercializagédo pelo pais, um estudo em mercados
publicos de ltacoatiara, Amazonas, Almeida e Morales et al.®) verificou condigdes
semelhantes as observadas neste estudo, onde a feira livre e 0 mercado publico
municipal apresentaram condi¢cdes insatisfatorias e precariedade nas instalacdes
fisicas, equipamentos, méveis e utensilios, habitos higiénicos e vestuario dos
manipuladores. Os autores discutiram o comprometimento da qualidade dos pescados
comercializados, implicando em riscos a saude dos consumidores como infecgbes e
intoxicagdes alimentares.

Adicionalmente, Souza et al.('? em um estudo sobre as condigbes higiénico-
sanitarias em supermercados de municipios do Rio de Janeiro avaliaram em relagao
a edificacdes e instalagdes, e obtiveram 92,25% em total conformidade, em relacéo a
equipamentos, moveis e utensilios 77,08% estavam em condigbes satisfatérias.

Assim como evidenciado por uma pesquisa em mercados ao ar livre em Mzuzu,
Malawi, a caréncia de infraestrutura sanitaria basica, como auséncia de instalagdes
sanitarias limpas e funcionais, configura microambientes propicios a contaminagéo do
pescado e reforga a necessidade de investimento nesses locais('3).

Por conseguinte, depreende-se que um checklist de observagao é fundamental
na percepcao de melhorias praticas durante a comercializacido de pescados. Além
disso, é necessario integrar os aspectos microbioldgicos, que permitem confirmar
essas informagdes ou evidenciar, a nivel biologico, situagdes que ndo podem ser
observadas externamente.

4.2 Analises Microbioldgicas

A legislagdo brasileira vigente, Instrugdo Normativa n° 60/2019 (') nao
apresenta padrdes para todos os parametros analisados no pescado. Atualmente, ndo
sdo estabelecidos padrbes microbiolégicos para contagem de bactérias mesdfilas, e
estimativa de coliformes totais e coliformes termotolerantes nesses produtos.

No entanto, a International Commission on Microbiological Specifications for
Foods — ICMSF estabelece limites para mesofilos aerdbios ndo devem exceder
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valores maiores que 107 UFC/g, em amostras de peixes crus, frescos, refrigerados e
congelados destinadas ao consumo humano (19).

A ocorréncia de aerébios mesoéfilos pode indicar o estado de conservagao do
pescado. Alimentos que apresentam numeros superiores as indicagcdes sao
geralmente classificados como deteriorados, oferecendo dados sobre as praticas de
higiene ('6). Logo, o presente resultado corrobora a afirmagéo, visto que os peixes
coletados n&ao apresentaram sinais de deterioragao claros, nem presenga de odores
desagradaveis.

A conformidade do presente estudo para a contagem de bactérias mesdfilas
equivale a outros realizados anteriormente. A exemplo de Ferreira et al. (' que
realizaram um estudo acerca das alteragdes microbiolégicas sofridas em peixes no
Maranhao, e ndo obtiveram resultados exorbitantes para a carga bacteriana, mesmo
também tendo observado significativa falta de higienizacdo adequada na estocagem
€ manuseio do pescado.

Ja para o do grupo dos coliformes, segundo a ICMSF e estudos ja realizados,
determinam-se valores toleraveis para as amostras de peixe em até 102 NMP g-' (9),
As bactérias dos grupos coliformes abrangem varias espécies e sao importantes
indicadores higiénico-sanitarios de alimentos e da agua. O expressivo numero de
coliformes totais verificado nas analises desses peixes fornece informagdes sobre o
nivel de contaminacao a que esta sendo exposto esse alimento (18-19),

Ao avaliar a qualidade microbiolégica de cinco espécies de peixes
comercializadas em diferentes regides de Gana, Hasselberg et al. 29 obtiveram
situacbes semelhantes ao presente estudo, com percentuais altos de contaminagao
por coliformes, o que foi associado diretamente as condi¢cdes de higiene, superficies
de contato ou praticas de manuseio durante a comercializagao.

Dentro do grupo de coliformes totais, encontram-se os termotolerantes, que
podem ser patogénicos e sdo vistos como os principais indicadores de qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos ). A presenga de coliformes termotolerantes foi
detectada em parte das amostras, configurando um alerta para as condi¢des
higiénico-sanitarias insatisfatérias dos peixes comercializados em feira livre no Local
A. Contudo, os valores obtidos ainda n&do sao suficientemente expressivos para a
caracterizagao de contaminagao por E. coli, segundo os parametros estabelecidos
pela ANVISA.

Considerando a presencga de coliformes termotolerantes Figueiredo Filho et al.
(22) obtiveram resultados superiores ao da presente pesquisa e atribuiram essa
ocorréncia a possivel contaminagao dos boxes de comercializagdo onde os peixes
foram comprados.

No que diz respeito as bactérias patogénicas com maior responsabilidade nos
casos de surtos originados pelas doengas de transmissao hidrica e alimentar, elas
possuem padrdes preconizados pela lei brasileira vigente, a IN n° 60/2019 (14),

A ANVISA estabelece que a tolerancia de Staphylococcus coagulase positiva
em um plano amostral em trés classes para amostras indicativas de pescado in natura,
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resfriados ou congelados ndo consumidos crus (4): (a) Aceitavel: quando o resultado
observado for menor ou igual 102 UFC g (b) Intermediario: quando o nimero de
unidades amostrais é entre 102 UFC g'a 10 UFC g'; (c) Inaceitavel: quando o
numero de unidades amostrais com resultados seja maior que 102 UFC g-'. Para mais,
de acordo a IN (%), os padrdes microbioldgicos exigidos em pescado in natura para a
Escherichia coli sao: aceitavel <50 E. coli g, intermediario de 50 — 5x102 E. colig™' e
o inaceitavel >5x102 E. coli g™.

Considerando a Salmonella sp., a IN (*) determina que para pescado, ovas de
peixes, crustaceos e moluscos cefalépodes “in natura”, resfriados ou congelados nao
consumido cru, o parametro para a Salmonella sp. em 25 g é a auséncia, para um lote
de analises individuais de N=5 amostras.

Demonstra-se que, mesmo expostos a situagdes deficitarias em relagado as
praticas higiénicas, no caso das feiras e do mercado, as amostras obtidas nesta
pesquisa também se encontram adequadas para o padrao das bactérias E. coll,
Salmonella sp. e Staphylococcus coagulase positiva.

Em relagdo a Staphylococcus coagulase positiva, algumas amostras
evidenciaram a presenca da bactéria, mas em nivel aceitavel e intermediario. Em
contraste a presente pesquisa, Ouédraogo et al. ?3 avaliaram peixes secos,
defumados e cozidos vendidos nos mercados de Ouagadougou, Burkina Faso, e
obtiveram cepas de espécies de Staphylococcus enteropatogénicas, onde apenas
12,55% das amostras foram satisfatérias, enquanto 97,45% foram insatisfatérias.
Além disso, o estudo demonstrou que as cepas isoladas dos peixes analisados
apresentaram genes de toxinas estafilococicas.

No Brasil, a bactéria S. aureus é considerada a segunda mais causadora de
quadros de toxinfecgdes alimentares 4. Em humanos, as infecgdes por toxinas sao
causadoras de sintomas como nauseas, vomitos, diarreia e podem ser letais em
situagdes que envolvam idosos e criangas que ja sofrem de outras comorbidades 5.

A bactéria E. coli, esteve ausente nas amostras avaliadas. De forma distinta,
um estudo conduzido em mercados de Ambon, Indonésia, indicou contaminagao por
essa bactéria em peixes frescos da espécie Decapterus sp. Apds observagdes do
local de coleta e manipuladores, esse resultado foi associado a agua de lavagem
utilizada, advinda do mar (28). E importante destacar que no Brasil a E. coli foi 0 agente
etiologico mais frequentemente identificado nos surtos de DTHA analisados entre
2012 e 2021, totalizando 29,6% dos casos (7).

Sobre os parametros bioquimicos, definiram contaminagéo para Salmonella sp.
em uma amostra do ponto B analisado. Nesse caso, ha um indicativo de risco a saude
do consumidor, porém, de acordo com os critérios legais vigentes, a avaliagao deve
considerar um lote composto por cinco amostras (N=5), sendo a presenga de
Salmonella em uma ou mais delas o critério determinante para classificar o lote como
contaminado e, portanto, impréprio para o consumo.

Contrariamente aos resultados observados nesse estudo, outras pesquisas
que investigaram a presenga de Salmonella sp., relataram resultados superiores.
Souza et al. @) avaliaram a seguranga microbioldgica na comercializagéo de produtos
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de origem animal, provenientes de feiras e supermercados em Sao Luis - MA, e
identificaram a presengca de Salmonella sp. em 15% das amostras de peixes
analisadas nos supermercados. Esse resultado evidencia uma preocupacao relevante
para a saude dos consumidores, devido a patogenicidade da bactéria.

A notificacdo acerca dos agentes etioldgicos mais ocorrentes nos surtos de
DTHA avaliados no periodo de 2012 a 2021 indica que a bactéria Salmonella sp.
ocupa a terceira posigéo, representando 11,2% dos surtos registrados 7).

Estudos transversais e avaliagdes observacionais demonstram que diversos
fatores determinantes ao longo da cadeia de produgcdo e comercializagao de
pescados, como qualidade da agua e praticas de aquicultura, transporte, tempo—
temperatura inadequados, até falhas nas boas praticas de higiene dos manipuladores
e do ambiente de trabalho, favorecem a sobrevivéncia e recontaminagdo por
enterobactérias como E. coli e Salmonella. Essas condi¢des indicam riscos bioldgicos
significativos, evidenciados por surtos alimentares, para manipuladores,
consumidores, pesquisadores e 6rgaos de saude publica (2% 30

Dessa maneira, por serem consideradas relevantes causadoras das Doencas
de Transmissao Hidrica e Alimentar, € relevante que os programas de controle
higiénico-sanitario forne¢cam avaliagdo quanto a presenca desses patdgenos e
promovam a sensibilizagdo sobre essa situagao nos locais de venda de pescado,
principalmente entre os manipuladores. Além disso, € necessario investir na melhoria
das condigoes fisicas e estruturais desses locais de comercializagdo, considerando
as problematicas observadas.

5 CONCLUSAO

Observou-se contaminagao para alguns dos parametros propostos, além da
evidente escassez de padroes na legislagdo brasileira para determinados
microrganismos em pescados. A presenca de coliformes totais identificados em todos
os peixes indica um déficit em relagdo as condi¢cdes higiénicas e sanitarias. Essa
constatacdo foi corroborada a partir do checklist aplicado nos ambientes,
especialmente as feiras livres, que apresentaram problematicas nas suas
infraestruturas e praticas de higiene, uma realidade também ja atestada em diversas
regides do pais. Para mais, o fato de Staphylococcus coagulase positiva ser verificada
em valores intermediarios em algumas amostras também configura um alerta, visto a
patogenicidade da bactéria. Portanto, a presencga de tais contaminantes deve ser alvo
continuo de preocupagao para com os programas de controle sanitario, visto que tais
ocorréncias podem gerar impactos econdmicos e sanitarios, afetando a qualidade do
pescado e consequentemente gerando sérios riscos a saude dos consumidores.
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