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DIAGNOSTICO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DA CORVINA
(Micropogonias furnieri) COMERCIALIZADA EM FEIRAS LIVRES DE
REGIOES DO RECONCAVO DA BAHIA

RESUMO: O pescado € um alimento de alto valor biolégico, saudavel e rico em
proteinas e lipidios, composto por acidos graxos poli-insaturados, porém muito
suscetivel a deterioracdo microbiana, sendo necessarios cuidados desde a sua
captura até chegar ao consumidor. Este estudo objetivou avaliar a qualidade
das corvinas (Micropogonias furnieri) comercializadas em feiras livres de
regibes do Recbncavo da Bahia, por meio de aplicacdo de check-list, analises
fisico-quimicas e microbiologicas. O estudo foi realizado no Laboratorio de
Doencas Infecciosas do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas
da Universidade Federal do Recbncavo da Bahia, as amostras de corvina
(Micropogonias furnieri) foram obtidas das feiras livres dos municipios de Cruz
das Almas, Muritiba, Maragogipe, Cachoeira e Santo Amaro, entre 0s meses
de novembro de 2017 a janeiro de 2018. Com o intuito de avaliar as condi¢cdes
higiénico-sanitarias foi realizado nas feiras livres, check-list de conformidade e
nao conformidade de boas praticas para servicos de alimentacao,
comprovando que 100% destes municipios possuem feiras livres classificadas
como ruins. As amostras do pescado foram submetidas as analises fisico-
quimicas de temperatura, pH, amdnia, gas sulfidrico e prova de coccao. Estas
ndo demonstraram serem estaticamente efetivas como indicadoras de frescor
das corvinas neste estudo. As analises microbiologicas para quantificacdo de
aerébios mesofilos, aerbbios psicrotréficos, Staphylococcus aureus,
Enterococcus spp., bolores e leveduras, nimero mais provavel de coliformes
totais e coliformes termotolerantes e presenca de Salmonella spp.,
demonstraram que 100% das amostras estavam em desacordo com a
Resolugdo 12/2001. Verificou-se que as corvinas (Micropogonias furnieri)
comercializadas nas feiras livres destes municipios do Recdncavo da Bahia
ndo sdo de boa qualidade, ndo respeitando as legislacbes federais, sendo
consideradas impréprias para o consumo, caracterizando um potencial risco a
saude publica. Necessitando incentivos aos programas de educacao sanitaria
com intuito de informar aos manipuladores, comerciantes e consumidores, a
necessidade de cuidados que se devem adotar durante a manipulacdo e
armazenamento dos alimentos.

Palavras-chave: Andlises fisico-quimicas; Analises microbioldgicas; Boas
praticas; Pescado



DIAGNOSIS OF THE HYGIENIC-SANITARY QUALITY OF CORVINA
(Micropogonias furnieri) COMMERCIALIZED IN FAIRS FREE OF REGIONS OF
THE RECHARGE OF BAHIA

ABSTRACT: Fish is a food of high biological value, healthy and rich in proteins
and lipids, composed of polyunsaturated fatty acids, but very susceptible to
microbial deterioration, being necessary care from its capture until reaching the
consumer. The objective of this study was to evaluate the quality of corvinas
(Micropogonias furnieri) marketed in free trade fairs in the Recdncavo region of
Bahia, using checklist, physicochemical and microbiological analyzes.
Micropogonias furnieri samples were obtained from the free trade fairs of the
municipalities of Cruz das Almas, Muritiba, Maragogipe, in the state of Minas
Gerais, Brazil. The study was carried out at the Laboratory of Infectious
Diseases of the Center of Agricultural, Environmental and Biological Sciences
of the Federal University of Reconcavo, Cachoeira and Santo Amaro, from
November 2017 to January 2018. In order to evaluate the hygienic-sanitary
conditions, it was carried out at the fairs, check-list of compliance and non-
compliance of good practices for food services, proving that 100% of these
municipalities have free fairs classified as bad. The fish samples were
submitted to physicochemical analyzes of temperature, pH, ammonia, sulfuric
gas and cooking test. These were not shown to be statically effective as
indicators of freshness of corvines in this study. Microbiological analyzes for the
quantification of mesophilic aerobes, psychrotrophic aerobes, Staphylococcus
aureus, Enterococcus spp., Molds and yeasts, the most probable number of
total coliforms and thermotolerant coliforms and the presence of Salmonella
spp., Showed that 100% of the samples were in disagreement with Resolution
12/2001. It was verified that the corvinas (Micropogonias furnieri)
commercialized in the free fairs of these municipalities of the Recéncavo of
Bahia are not of good quality, not respecting the federal legislations, being
considered improper for the consumption, characterizing a potential risk to
public health. Needing incentives to health education programs to inform the
manipulators, traders and consumers, the need for care that must be taken
during the handling and storage of food.

Keywords: Physico-chemical analysis; Microbiological analyzes; Good
practices; Fish
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1 INTRODUCAO

De acordo com Barros (2003), entende-se por pescado tudo que pode ser
retirado das &guas oceéanicas ou interiores e que sirva de alimentacdo para o
homem ou aos animais. Corroborando com o Regulamento de Inspegao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) que em seu art. 205 diz que
pescado sdo 0S peixes, 0S crustaceos, os moluscos, os anfibios, os répteis, 0s
equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentacdo humana (BRASIL,
2017).

O pescado em natureza classifica-se em fresco, resfriado e congelado. O
fresco € aquele que nao foi submetido a qualquer processo de conservacao, a ndo
ser pela acdo do gelo ou por meio de métodos de conservagdo de efeito similar,
mantido em temperaturas proximas a do gelo fundente, com excecdo daqueles
comercializados vivos. Resfriado, aquele embalado e mantido em temperatura de
refrigeracdo e em congelado, aquele submetido a processos de congelamento
rapido, de forma que o produto ultrapasse rapidamente os limites de temperatura de
cristalizacdo maxima. Uma vez descongelado, o pescado deve ser mantido sob as
mesmas condi¢cfes de conservacao exigidas para o pescado fresco (BRASIL, 2017).

O peixe fresco deve se apresentar com a superficie do corpo limpa, com
relativo brilho metalico e reflexos multicores proprios da espécie, sem qualquer
pigmentacdo estranha; olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos,
transparentes, ocupando toda a cavidade orbitaria; branquias réseas ou vermelhas,
Uumidas e brilhantes com odor natural, proprio e suave; abdémen com forma normal,
firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressao dos dedos; escamas brilhantes,
bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos
provocados; sua carne deve ser firme, de consisténcia elastica, da cor prépria da
espécie; as visceras integras, perfeitamente diferenciadas; peritbnio aderente a
parede da cavidade celomatica; anus fechado e o odor proprio, caracteristico da
espécie, além disso, o pH da carne precisa ser inferior a 7,00 e as bases volateis
total inferiores a 30 mg de nitrogénio/100g de tecido muscular (BRASIL, 2017).

Segundo Santos (2006), o controle da temperatura em todas as etapas apos a
captura e a utilizacdo do gelo elaborado com &gua tratada sdo medidas de boas

praticas que necessitam ser adotadas com a finalidade de evitar o processo
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indesejado de degradacao bacteriana. Esses cuidados devem ser praticados desde
0 momento da captura, acondicionamento do pescado e até a sua distribuicdo final.

Rico em proteinas de facil digestibilidade, baixo teor de gordura e rico em
acidos graxos do tipo 6mega-3, o pescado € um alimento que, apesar de apresentar
inomeras qualidades consagra-se uma fonte alimentar muito suscetivel a
deterioragdo microbiana, que se encontra relacionada a elevada atividade de agua,
devido ao teor de gorduras facilmente oxidaveis, ao seu pH proximo da neutralidade
(pH 6,6-6,8) e da sua microbiota natural. Esses fatores favorecem o
desenvolvimento bacteriano, deixando o homem susceptivel a doencas (BRESSAN,
PEREZ; 2000; SILVA, MATTE, MATTE; 2008).

Segundo Germano, Oliveira, Germano (1993), a natureza do ambiente aquatico
influencia toda a microbiota natural do pescado, visto que a temperatura torna-se um
dos fatores seletivos. O muco presente na superficie externa do peixe e nas
branquias contém bactérias dos géneros Pseudomonas, Achromobacter,
Micrococcus, Flavobacterium, Vibrio, Bacillus, Clostridium e Escherichia.
Microrganismos, como Salmonella e Staphylococcus, também podem estar
presentes no pescado, devido sua extensa cadeia produtiva, que inclui
beneficiamento, conservacao, distribuicdo, transporte e armazenamento até alcancar
o consumidor final, ou seja, a presenca desses microrganismos evidenciam falhas
em alguma das etapas da cadeia do pescado, comprometendo a qualidade e o grau
de frescor do produto final. A proliferacdo bacteriana e possivel contaminagcdo se
dado pela falta de conhecimentos no que se diz respeito a qualidade dos
estabelecimentos e principalmente das feiras livres.

Giannini (2003) afirma que no momento em que as bactérias estédo
catabolizando sdo produzidos aminoacidos e o 6xido de trimetilamina (OTMA) que
sdo compostos volateis resultantes da degradacao dos nutrientes do pescado, esses
compostos ao dar origem as bases volateis totais (BVT), que incluem, dentre outras,
a amoOnia e a trimetilamina, as quais sao utilizadas como indicadores de deterioracao
microbiana.

A legislacéo brasileira considera improprio para o consumo humano o pescado
gue esteja em mau estado de conservacdo e com aspecto repugnante; apresente
sinais de deterioracéo; seja portador de lesdes ou sinais de doencas; apresente
infeccdo muscular macica por parasitas; tenha sido tratado por antissépticos ou

conservadores ndo autorizados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de



13

Origem Animal; tenha sido recolhido ja morto, salvo quando capturados em
operacOes de pesca; ou apresente perfuracdo dos envoltérios dos embutidos por
parasitas (BRASIL 2017).

O objeto de estudo desta pesquisa - Micropogonias furnieri, popularmente
chamada de corvina, segundo Teixeira et al. (2009), possui ampla distribuicdo
geografica, sendo encontrada principalmente nos oceanos Atlantico e Pacifico e no
mar Mediterraneo. Devido a esta ampla distribuicdo, esta espécie atinge no mercado
menores precos em relacdo a outras espécies. Nas feiras livres de regides do
Recbncavo baiano, constatou-se como sendo a espécie de maior procura pela

populacao, consequentemente a de maior comercializagéo.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Diagnosticar a qualidade higiénico-sanitaria da corvina (Micropogonias furnieri)

comercializada em feiras livres de regides do Reconcavo da Bahia.

2.2 Objetivos especificos

»Avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias e estruturais dos locais de
comercializagao por meio dos itens predeterminados e confrontar os resultados com
a legislacéo vigente.

= Verificar as caracteristicas fisico-quimicas do pescado, através de afericdo da
temperatura, medicdo do pH, reacdo de Eber para gas sulfidrico, reacdo de Eber
para amonia e prova de coccéo.

»Verificar a carga microbiolégica, por meio da quantificacdo de aerdbios
mesofilos, aerdbios psicrotroficos, Staphylococcus aureus, Enterococcus spp.,
bolores e leveduras, Numero Mais Provavel de coliformes totais e coliformes

termotolerantes e presenca de Salmonella spp.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 CENARIO PESQUEIRO NO BRASIL

O Pescado é a proteina de origem animal mais produzida em todo o mundo.
Segundo a Organizacédo para a Cooperacao e Desenvolvimento Econdmico - OCDE
e a Organizacéo da Alimentacgéo e Agricultura da ONU- FAO, no ano de 2017 foram
produzidos 172 milhdes de toneladas de pescado, sendo peixes de -cultivo
correspondendo a 80 milhdes/t e peixes de captura a 92 milhdes/t. A segunda
proteina animal mais produzida é a suina, seguida da carne de frangos e da carne
bovina (PEIXE BR, 2018).

Em 2017 o Brasil importou US$ 1,318 bilhdo de pescado. Esse valor
representa a compra de 383,6 mil toneladas de 103 produtos diferentes. A corvina
(Micropogonias furnieri), congelada representa US$ 2.409.088 e 1.640.715 Kg. O
Salméo lidera as estatisticas com 106 mil toneladas e US$ 588 milhdes. Na
sequéncia vém o Bacalhau (20,6 mil t e US$ 155,3 milhdes), a Merluza (56,3 mil t e
US$ 152 milhdes) e a Sardinha (93 mil t e US$ 74,2 milhdes) (PEIXE BR, 2018).

O estado da Bahia tem 1.200 km de costa, ocupa a quinta posicédo no ranking
nacional da producédo de pescado e a segunda do Nordeste (BAHIA PESCA, 2015).
O litoral baiano € marcado pela producédo pesqueira marinha extrativa que € oriunda
predominantemente ou exclusivamente da pesca artesanal, sendo uma atividade
laboral importante da populacdo de baixa renda da Baia de Todos os Santos, como
fonte de renda alternativa em tempos de escassez de trabalho, sendo o pescado
uma importante fonte de proteina (HYDROS, 2005).

Pesca artesanal é aquela realizada pelo trabalho manual do pescador, que
utiliza embarcacdes de pequeno e médio porte e equipamentos sem nenhuma
sofisticacdo, baseando-se nos conhecimentos dos pescadores, adquiridos em
familia transmitidos aos demais membros, pelos mais velhos da comunidade, ou
pela interagdo com o0s companheiros de pescaria (BAHIA PESCA, 2015).
Vasconcellos, Diegues, Sales (2007) informam que, na pesca artesanal é dificil ou
quase impraticavel a coleta de informacdes e 0 monitoramento, sendo a

precariedade das informacdes estatisticas da pesca artesanal uma realidade
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histérica mundial.

A regido do Recdncavo da Bahia tem grande potencial no que se refere a
comercializacdo de pescado, possui areas de manguezais com grande capacidade
de cultivos de organismos aquaticos, proporcionando a atividade pesqueira
relevante importancia econémica, uma vez que o pescado é considerado importante
fonte de alimento para a populagéo, em especial a de baixa renda (COSTA, 2012).
Com grande capacidade de pesca artesanal, o Reconcavo Baiano é responsavel
pelo suprimento de pescado de parte do seu Estado, sendo consideravel fonte de
renda para a populagcdo (GONDIM, MIRANDA, LEITE; 2015).

Conforme o IBAMA (2008), na Baia de Todos os Santos, assim como no
Nordeste a comercializacdo do pescado é realizada de forma precaria, onde
predomina caréncia de infraestrutura e assisténcia técnica da producdo a
comercializacdo. Holanda, Silva, Pinto (2013) avaliou as condi¢cbes higiénico-
sanitarias das feiras livres de comercializacdo de peixe na cidade de Caxias - MA,
identificou problemas higiénico-sanitarios, inadequacdo em equipamentos,
utensilios, nas praticas de manipulacdo e nos produtos ofertados. Achados que
corroboram com Evangelista-Barreto et al. (2017), que avaliaram as condi¢cdes
higiénico-sanitarias e grau de frescor do pescado comercializado no mercado de
peixe em Cachoeira, Bahia, e constataram que o mercado apresenta problemas de
higiene, manipulacéo, infraestrutura, comercializacdo e inadequacdo dos produtos

comercializados.

3.2 O PESCADO COMO ALIMENTO

Na busca por alimentos saudaveis — categoria na qual 0s peixes se
enquadram, impulsionou o aumento do seu consumo no Brasil. Afinal trata-se de um
item indispensavel para a dieta balanceada e saudavel, pois possuem proteinas
complexas, iodo e varias vitaminas e minerais. No entanto, mesmo com tantas
vantagens o peixe continua em quarto lugar entre as proteinas animais consumidas
pelo brasileiro com consumo per capita em torno de 9,5 kg/hab/ ano. Perdendo para
o frango que encontra-se em primeiro lugar, cujo consumo per capita estd em 45
kg/hab/ano, em segundo lugar estd a carne bovina, com 35 kg/hab/ano; depois a
carne suina (15 kg/hab/ ano) (PEIXE BR, 2018).
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A carne sendo a porgdo comestivel de maior importancia é constituida
principalmente de tecido muscular, tecido conjuntivo e gordura, sua composi¢ao
guimica depende da espécie, idade, estado fisioldgico, época e regido de captura
(ORDONEZ PEREDA et al. 2005). Este tipo de carne é de facil digestdo, possui
proteinas de alta qualidade que apresentam todos 0os amino4cidos essenciais para
0S organismos, gorduras essenciais a exemplo do 6mega-3, vitaminas do tipo D, A e
B, além de minerais como, calcio, iodo, zinco, metais e selénio. Sua composi¢cao
promove beneficios a saude, por meio da protecdo contra doencas cardiovasculares,
promove desenvolvimento do cérebro e sistema nervoso do feto e da crianga.
Também promovem correcdo das dietas desbalanceadas e no controle da
obesidade (FAO, 2016). Ferreira et al. (2014) considera a carne de peixe um
alimento funcional, que minimiza a incidéncia de doencas coronarianas, por ser rico
em nutrientes com alto teor de proteinas, lipidios e baixo teor de colesterol.

Os musculos do pescado sdo constituidos por grupos de proteinas,
sarcoplasmaticas que representam de 20 a 30% do total de proteinas,
desempenhando func¢des bioquimicas nas células, pois a maioria tem atividade
enzimatica, miofibrilares ou insolaveis que tendo grande importancia do ponto de
vista nutritivo, representam 65 a 75% do total, possui a actina, miosina e
tropomiosina como as trés principais proteinas deste grupo. Vale ressaltar que as
mudancas que alteram a textura do peixe sao resultados direto das mudancas que
ocorrem nessas proteinas e as proteinas do estroma ou dos tecidos conjuntivos, que
sdo de importancia na textura do pescado, ou seja, responsaveis principalmente
pela integridade dos musculos, sendo em menor propor¢ado, aproximadamente 3%
(ORDONEZ PEREDA et al. 2005; OETTERER, REGITANO-D’ARCE, SPOTO;
2006).

Germano, Germano (2008) explica que devido a baixa quantidade de tecido
conjuntivo, os peixes se tornam de alta digestibilidade, apresentando relagéo inversa
com o teor de gordura, ou seja, 0s peixes considerados como magros sdo 0s mais
digestiveis. Martin (2006) cita que, os peixes oleosos tem alto valor proteico e baixo
teor de gorduras saturadas e um alto teor de gorduras nao-saturadas, principalmente
Omega 3, também cita a presenca de vitamina B, essencial para que os tecidos e o
sistema nervoso se mantenham saudaveis, também informa a existéncia da

vitaminas A e D, bem como calcio, zinco e magnésio.
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Alguns peixes apresentam em sua composi¢do valores elevados de &cidos
graxos essenciais, assim chamados, pois ndo sao produzidos naturalmente pelo
organismo dos seres humanos, sendo necessario adquiri-los por meio da ingestao
de alimentos que os compde, como por exemplo, o émega-3, um &acido graxo
essencial importantissimo ligado a diversos fatores benéficos para a saude e
prevencao de doencas (TONIAL et al. 2010). De acordo com Almeida, Bueno Franco
(2006) os estudos sobre acidos graxos em pescado tém sido destacados, por causa
da evidéncia do papel dos acidos graxos poliinsaturados émega-3 (AGPlw3) na
prevencdo de doencas cardiovasculares. Também sdo importantes no
desenvolvimento do sistema nervoso central e no seu funcionamento (HOLMAN,
1998). Existe uma diferenca na composicdo dos acidos graxos nos peixes de agua
doce e nos peixes marinhos, onde o0s primeiros apresentaram maior percentual de
acidos da familia dmega 6 enquanto que o0s segundos apresentaram maior
percentual de acidos graxos da familia 6mega 3 (WANG, 1990).

A Corvina (Micropogonias furnieri) segundo Fontana et al. (2009), tem grande
potencial, uma vez que, suas proteinas musculares constituem alto valor biolégico,
resultante da alta sensibilidade a hidrélise, composicao balanceada em aminoacidos
e ainda apresentam baixo custo na aquisicdo. DOCAPESCA (2017) por meio do
Boletim Estatistico do Pescado Transacionado em Lota afirma que a corvina obteve
evolucdo positiva no valor de vendas, integrando as vinte espécies mais relevantes
no ano de 2016.

3.3 ESPECIE EM ANALISE: CORVINA-Micropogonias furnieri

A corvina (Figura 1) é apontada por Borges et al. (2007) como uma das mais
habituais e importantes espécies da pesca brasileira, isso se da por sua abundancia.
Apesar disso, a corvina obtém baixo valor comercial em relagdo a outras espécies,
principalmente os de menor tamanho (BONACINA, QUEIROZ; 2007).

E uma espécie costeira, € um teledsteo Actinopterygii da familia Sciaenidae
encontrada em fundos de lama e areia, sao locais com salinidade entre 0,1 e 35 e
temperatura entre 11°C e 31,6°C prefere viver em profundidades inferiores a 60m,

sua alimentagdo nas primeiras fases de desenvolvimento é composta por
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organismos plancténicos, passando nas fases seguintes, para uma alimentacao
bastante diversificada, baseada em componentes das comunidades demersal e
bentdnica. Essa espécie desova em locais proximos a baias e estuarios para onde
os individuos jovens sao recrutados e encontram maior disponibilidade de alimento e
maior protecéo durante o desenvolvimento inicial da vida (VAZZOLER, 1991).

Apresenta corpo ligeiramente alongado moderadamente comprimido, atingindo
de 45 a 62 cm, apresenta cor prateada com um tom dourado, costas acinzentadas,
com estrias escuras obliquas distintas ao longo das fileiras de escamas que se
estendem até abaixo da linha lateral (FAO, 2018). Um filé de corvina possui 94
calorias, 18 gramas de proteinas, além de ser fonte de célcio, ferro e vitaminas do
complexo B, D e K (SEAFOODBRASIL, 2013).

Possui ampla distribuicdo geografica, sendo encontrada principalmente nos
oceanos Atlantico e Pacifico, e no mar Mediterraneo (TEIXEIRA et al. 2009).
Sentindo a necessidade de novas alternativas para a utilizacdo desta matéria-prima
Bonacina, Queiroz (2007), elaborou empanado a partir da corvina, objetivando
favorecer o aumento do consumo desta fonte proteica, concluindo que tal préatica
pode agregar valor a espécie, que possui de baixo custo comercial, assim como
proporciona diversificacdo de produtos derivados desta matéria-prima.

Figura 1- Micropogonias furnieri - Corvina
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Fonte: http://www.pescasemfronteiras.com.br/peixe-interna/corvina/36/

3.4 ALTERACOES POST-MORTEM DO PESCADO

O peixe se enquadra na categoria de alimentos considerados mais pereciveis,

por isso necessitam de cuidados apropriados desde a sua captura até atingir o
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consumidor ou a industria transformadora. A manipulacéo nesse intervalo de tempo
estabelece a intensidade de alteragBes, que obedecem as causas enzimatica,
oxidante e microbiana. A celeridade na evolucao das alteracbes depende muito de
como os principios basicos da conservacdo dos alimentos foram aplicados, assim
como da espécie dos peixes e dos métodos utilizados na captura dos mesmos
(ORDONEZ PEREDA et al. 2005). Adams, Motarjemi (2002) citam que a
deterioragdo nos peixes se define como sequencia de mudangas post-mortem que
ocorrem na musculatura do pescado e que tecnologicamente ndo sao aceitaveis.

Ordofiez Pereda (2005) afirma que logo ap6s a captura as alteragbes ja se
iniciam, devendo proceder cautelosamente com a manipulagdo. O autor enfatiza a
necessidade de resfriar imediatamente o produto da pesca, evitando a elevacéo da
temperatura e que € necessario manter a cobertura e o pordo dos barcos
higienizados. Beirdo et al. (2004) explica que todas essas modificagcdes que ocorrem
nos peixes sdo originadas por acbes de enzimas autoliticas que hidrolisam as
proteinas e gorduras, concomitantemente 0os microrganismos comecam a agir, se
proliferam dando inicio as modificacdes fisico-quimicas até a completa deterioracao.
Ele lista a sequéncia da deterioracdo como iniciando com a liberacdo de muco na
superficie, passando pelo rigor mortis, autblise e finalmente a decomposicdo
bacteriana.

A liberacdo de muco, a etapa inicial da deterioracdo que ocorre nas glandulas
mucosas da superficie da pele como uma reacdao tipica do organismo as condicdes
negativas, sofridas no meio que cerca o pescado. O muco €é constituido pela
glicoproteina mucina, que se transforma em um excelente meio para crescimento de
microrganismos (ORDONEZ PEREDA, 2005). Para Camargo et al. (1984) mesmo o
peixe estando fresco, este muco pode entrar no estado de decomposicao,
reforcando a tese de Beirdo et al. (2004) que o muco atua como um carreador de
bactérias para o interior da carne.

O enrijecimento cadavérico denominado ‘“rigor mortis” consiste na contragao
muscular (Figura 2), isso ocorre por causa da juncao actina/miosina, chamada de
actomiosina mais a escassez de energia adenosina trifosfato (ATP), uma vez que
apos a morte o glicogénio € hidrolisado rapidamente, levando ao acumulo de acido
latico, consequentemente reduzindo o pH, com a auséncia do ATP para quebrar a
juncdo de actomiosina, ocorre a contracdo das miofibrilas, consequentemente,

encurtando o musculo, ou seja, a carne fica enrijecida e com maior acidez,
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proporcionando a conservagao, uma vez que essa acidez freia a acao microbiana,
controlando a agéo enzimatica. Ao fim desta fase, se inicia as fases de autolise e de
decomposicdo microbiana (OETTERER, REGITANO-D’ARCE, SPOTO; 1998;
BEIRAO et al. 2004; ORDONEZ PEREDA, 2005).

Figura 2-Fases do post mortem no peixe

A autdlise é definida como a degradacdo dos componentes do musculo e da
pele do pescado por enzimas enddgenas, ou seja, enzimas proteoliticas (calpainas e
catepsinas) do aparelho digestério, que sdo liberadas, degradando alguns
componentes musculares. E estas produzem alteragdes profundas nos tecidos que
modifica a consisténcia da carne, tornando-as amolecidas. Nesta etapa a superficie
do corpo se torna favoravel a penetracdo de bactérias, ocorre a liberacdo de
acucares, aminoacidos e &cidos graxos, propiciando um meio de cultivo excelente
para a multiplicacdo bacteriana (CONTRERAS-GUZMAN, 1994; VIEIRA, 2004;
ORDONEZ PEREDA, 2005; MINOZZO, 2011).

Apds a morte do pescado, as proteinas e os lipidios entram em decomposi¢ao
permitindo a penetragcdo gradual dos microrganismos endogenos e ex0genos
formando compostos téxicos e com odor putrido (MINOZZO, 2011). O ponto mais
alto da decomposicdo acontece quando o animal sai do estado do rigor mortis, e as

bactérias tém como meio de cultura os produtos hidrolisados formados como
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resultado da autdlise, ou seja, aminoacidos, 6xido de trimetilamina, histidina, ureia,
entre outros (OGAWA, MAIA, 1999). Minozzo (2011) ainda informa que, com a
gueda do estado de frescor do pescado, aumenta a penetracdo das bactérias nos
musculo, decompde macronutrientes com a formacdo de amodnia, acidos graxos
volateis, aldeidos entre outros, que sdo responsaveis por ocasionar a queda brusca
de qualidade, a qual, algumas dessas substancias chegam a provocar reacdes
alérgicas graves nos seres humanos. Reforcando a ideia de Araudjo (2010), que
expressa as alteracoes fisicas e quimicas sofridas pelo pescado, refletindo na cor,
consisténcia, odor e sabor, com possibilidade de ocasionar perdas do produto e
risco a satde dos consumidores.

Ordofez Pereda (2005) cita as substancias inorganicas, como hidrogénio,
diéxido de carbono (CO,), amoniaco, compostos sufurados, gas sulfidrico (H,S) e
mercaptanos; acidos graxos de cadeia curta (acético, propionico, valérico, lactico,
succinico), acidos aromaticos (benzoico, fenil propibnico e seus sais amoniacais),
bases organicas, a exemplo das monoaminas (metilamina, dimetilamina e
trimetilamina), monoaminas ciclicas (histamina e feniltlamina) e diaminas
(putrescina e cadaverina), como sendo produtos finais da decomposicao
microbiologica. E complementa dizendo que a reducdo do 6xido de trimetilamina
(OTMA) a trimetilamina (TMA), descarboxilacdo da histidina em histamina e
decomposicdo da ureia com liberacdo de amodnia sdo as principais alteracdes nos
compostos nitrogenados nao proteicos no pescado.

Como mencionado anteriormente, durante o processo de deterioracdo do
peixe, sinais de alteracbes sdo expostos, dentre eles, os sensoriais: aromas e
sabores desagradaveis, presenca de muco, alteragdo de cor e textura,
transformacdes que sdo ocasionadas devido a autdlise, oxidacdo, atividade
bacteriana. As caracteristicas do pescado determinadas pela andalise sensorial sédo
as mais importantes, pois sdo as que mais se alteram no inicio da decomposicao
(BRASIL, 1997).

Com base no Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade do pescado
fresco inteiro e eviscerado, por meio da Portaria 185/1997 (BRASIL, 1997) e no
RIISPOA (BRASIL, 2017), identifica-se sensorialmente o pescado deteriorado
guando se apresentam com cheiro forte, desagradavel, acido amoniacal ou putrido,
com aparéncia geral apresentando-se fosco, sem brilho e sem reflexo, consisténcia

da carne mole, deixando marcas quando pressionada, presenca de secrecao,
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escamas nao aderidas a pele, sem resisténcias das nadadeiras aos movimentos
provocados, os olhos apresentam-se opacos, concavos, ndo ocupando toda a
cavidade orbitaria, branquias hipocoradas e sem brilho, sem integridade das

visceras e sem aderéncia e anus aberto ou proeminente.

3.5 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Cardoso, André, Serafini (2003) relataram a uniformidade da microbiota normal
do peixe e a influéncia que esta sofre devido o seu habitat e suas variacbes de
temperatura. Com isso, Franco, Landgraf (2003) evidenciam condicfes favoraveis
para desenvolvimento de bactérias psicrotréficas em sua microbiota e desfavoraveis
para as mesodfilas, uma vez que a temperatura do habitat ndo ultrapassa a 20°C. Os
mesmos citam Pseudomonas, Moraxella, Shewanella, Flavobacterium, Vibrio e
Micrococcus, como sendo géneros que fazem parte da microbiota natural dos peixes
e enfatizam os géneros Pseudomonas e Shewanella como sendo os deteriorantes
mais importantes, por serem 0s responsaveis de maior relevancia pelas alteracdes
organolépticas dos peixes devido a formacgéo de trimetilamina, ésteres, substancias
volateis redutoras e outros compostos.

Contudo, Cardoso, André, Serafini (2003), explicam que a microbiota inicial do
peixe € modificada logo depois de sua captura, devido as condi¢cdes de transporte,
manipulacdo, contato com o gelo, superficies, equipamentos, estocagem e
comercializacdo, todas essas etapas de processamento associadas a falta de
medidas higiénico-sanitarias que garantam a qualidade do pescado por parte de
pescadores e empresarios, pois menosprezam ou desconhecemos aspectos
higiénicos de producao e comercializacao.

O pescado é veiculo de muitos microrganismos patogénicos para o ser humano
(ORDONEZ PEREDA, 2005). Cuidados s80 necessarios por estarem sujeitos a
contaminagdes por endoparasitas, biotoxinas e bactérias, desde a captura até sua
distribuicdo. O controle de qualidade deve se instituir com a inspecao sanitaria da
matéria prima - peixe, estendendo-se aos entrepostos e sistemas de transporte,
finalizando nas indastrias processadoras e comércio varejista (GERMANO;
GERMANO, 2003).
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Caso os controles de qualidade sejam negligenciados, o pescado que chega
até o consumidor serd de qualidade microbioldgica inferior a desejada, tornando-se
um importante veiculo na transmissdo de Doencas Transmitidas por Alimentos,
também conhecidas como DTA (GATTI JUNIOR, 2011). As DTA ocorrem por meio
da ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos e suas toxinas ou
produtos quimicos e sdo consideradas um problema crescente de saude publica
(SILVA JUNIOR, 2008).

Amagliani, Brandi, Schiavano (2012) alertam que bactérias, virus e parasitos
sdo responsaveis pela contaminacdo dos alimentos, causando distarbios que vao
desde uma gastrenterite leve até o 6bito do consumidor. Alguns agentes biolégicos
podem estar presentes naturalmente no ambiente aquatico, no entanto outros sao
introduzidos neste ambiente, por meio das fezes humanas e de animais, podendo
esta relacionado ao despejo de esgoto nos rios e mares. BRASIL (2016) informa que
0S microrganismos envolvidos nos surtos alimentares correspondem a 90,5% pelas
bactérias, 7,1% pelos virus, 1,7% por agentes quimicos, 0,7% por protozoarios e
0,1% correspondente aos fungos.

Em seus estudos, Oliveira et al. (2010) relatam que grande parte dos distarbios
entéricos ocorreram devido ingestdo de alimentos aparentemente de qualidade, sem
alteracdes em odor e no sabor, os mesmos afirmam que isso acontece devido a
baixa dose infectante de patégenos nos alimentos, ou seja, dose menor que a
quantidade de microrganismos necessdria para degradar os alimentos, com isso
torna-se impossivel rastrear o alimento causador da enfermidade. Entre os agentes
etiologicos de origem bacteriana mais frequente envolvidos nos casos de surtos
alimentares destacam-se Salmomella spp, Escherechia coli, Staphylococus aureus,
Bacillus cereus, Coliformes e Clostridium perfringens (BRASIL, 2016).

Santiago et al. (2013) revisando as bactérias patogénicas relacionadas a
ingestdo de pescados concluiu que varios sdo 0s microrganismos que demonstram
risco potencial a saude por meio do consumo do peixe infectado. O autor relata que
ao ingerir o alimento nas condi¢gbes de contaminacdo pode ocorrer severa infeccao
alimentar, sendo imprescindivel cuidado ao comprar o alimento. O aumento dos
casos de DTA € a nivel mundial, jA& que inUmeros fatores contribuem para as
ocorréncias, destacando o aumento da populagdo; a vulnerabilidade populacional; a
falta de organizacdo na urbanizagdo, consequentemente, a necessidade de

producdo de alimentos em grande escala e todos esses fatores se associam a
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deficiéncia na atuacdo dos 6rgdos publicos no que se refere a garantia de qualidade
do alimento ofertado a populacdo, deixando falhas para o aumento das DTA
(BRASIL, 2010).

BRASIL (2016) compreende que o fortalecimento do sistema da vigilancia
epidemiologica das Doengas Transmitidas por Alimentos é um desafio que quando
executado facilita ao controle e a prevencao das DTA, o desafio compreende em
estimular a intersetorialidade, fortalecendo a integracdo com vigilancia sanitaria e
ambiental, agropecuéria, laboratérios, saneamento, dentre outros; os desafios
abrangem a gestdo de relagbes e praticas inovadoras, planejamentos,
monitoramentos e avaliacbes permanentes e revisdo de normas técnicas; se
estendendo ao desafio da prevencao, através de programas de educacao em saude,
formacdo em saude e fomento a pesquisas na area e por meio do controle com
diagndstico oportuno, rapida intervencéao e difusdo da informacdo.

Algumas medidas preventivas e de controle, incluindo as boas praticas de
manipulacdo e fabricacdo devem ser adotadas na cadeia produtiva, nos servicos de
alimentacdo, nas unidades de comercializacdo de alimentos e nas residéncias,

objetivando & melhoria das condi¢des sanitarias dos alimentos (BRASIL, 2008).



26

REFERENCIAS

ADAMS, M.; MOTARJEMI, Y. Organizagdo Mundial da Saude: Seguranca bésica
dos alimentos para profissionais de saude. Sdo Paulo: Roca, p. 51, 2002.

ALMEIDA, N. M; BUENO FRANCO, M.R. Influence of fish feeding diet on its fatty
composition: nutritional aspects and benefits to human health. Revista do Instituto
Adolfo Lutz, v. 65, n. 1, p.7-14, 2006.

AMAGLIANI, G.; BRANDI, G.; SCHIAVANO, G.F. Incidence and role of Salmonella in
seafood safety. Food Res. Intern,. v.45, p.780-788, 2012.

ARAUJO, A. M. U. Determinac&o da composicdo quimica do molusco Anadara
notabilis encontrado em Galinhos no Rio Grande do Norte. 2010. 74 f.
Dissertacao (Mestrado em Fisico-Quimica; Quimica) - Universidade Federal do Rio
Grande do Norte, Natal, 2010.

BAHIA PESCA, 2015. Pesca e aquicultura — Bahia desenvolve acfes de
incremento destes setores no estado. Disponivel em <
http://www.bahiapesca.ba.gov.br/>. Acesso em: 03 set. 2017.

BARROS, G.C. Perda de qualidade do pescado, deterioracéo e putrefacdo. Revista
CFMV. ano 9, n.30, 2003.

BEIRAO, L. H.; TEIXEIRA, E.; BATISTA, C. R. V.; SANTO, M. L. E.; DAMIAN, C.;
MEINERT, E. M. Tecnologia pés-captura de pescado e derivados. In: POLLI,
Carlos Rogério; et al. Aquicultura: Experiéncias Brasileiras. UESC. Rio Grande do
Sul, 2004. 455p. 407 — 442.

BONACINA, M.; QUEIROZ, M. I. Preparation of breaded whitemouth croaker
(Micropogonias furnieri). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 27, n. 3, p. 544-
552, 2007

BORGES, A.; TEIXEIRA, M. S.; FREITAS, M. Q.; FRANCO, R. M.; MARSICO, E. T ;
SAO CLEMENTE, S. C. Quality of gutted corvina (Micropogonias furnieri) in different
storage periods at 0°C. Ciéncia Rural, v.37, n.1, p.259-264, 2007

BRASIL. Ministério da Agricultura. Portaria n°368 de 10 de setembro de 1997.
Aprova Regulamento Técnico sobre as condi¢Bes Higiénico — Sanitaria e de Boas
Praticas de Fabricacao para estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de
alimentos. Brasilia-DF, 1997.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Vigilancia
Sanitaria. Vigilancia Sanitaria e Escola parceiros na constru¢do da cidadania:
exemplar para professores, 12 ed, Brasilia, 2008. 108p. Disponivel em: <
http://www.anvisa.gov.br/propaganda/manual_visaescola_professores.pdf>. Acesso
em: 24 mai. 2018




27

Decreto 9.013 de 29 de marco de 2017. Regulamento da
inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal-RIISPOA.
Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Brasilia-DF, 2017

. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude.
Departamento de Vigilancia Epidemiologica. Manual integrado de vigilancia,
prevencao e controle de doencas transmitidas por alimentos / Ministério da
Saude, Secretaria de Vigilancia em Saude, Departamento de Vigilancia
Epidemiolégica. — Brasilia: Editora do Ministério da Saude, 2010. 158 p.: il. — (Série
A. Normas e Manuais Técnicos) ISBN 978-85-334-1718-2

. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude.
Surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos no Brasil. 2016. Disponivel em:
<http://portalarquivos.saude.gov.br/images/pdf/2016/junho/08/Apresenta----0-Surtos-
DTA-2016.pdf>. Acesso em: 22 mai. 2018.

BRESSAN, M.C.; PEREZ, J.R.O. Tecnologia de carnes e pescados. Lavras:
UFLA/FAEPE, 2000. 225p.

CAMARGO, R.; FONSECA, H.; PRADO FILHO, L. G.; ANDRADE, M. O. de;
CANTARELLI, P. R.; OLIVEIRA, A. J.; GRANER, M.; CARUSO, J. G.B;;
NOGUEIRA, J. N. Tecnologia dos produtos agropecuérios-alimentos. Sao Paulo:
Nobel, 1984. 258p.

CARDOSO, N. L. C.; ANDRE, M. C. D. P. B.; SERAFINI, A. B. Avaliagéo
microbiolégica de carne de peixe comercializada em supermercados da cidade de
Goiania, GO. Revista Higiene Alimentar, v. 17, n 109, p. 81-87, 2003.

CONTRERAS-GUZMAN, E. S. Bioquimica de pescados e derivados. Jaboticabal:
FUNEP, 1994. 409 p.

COSTA, C. S. Comunidades ribeirinhas da Baia do Iguape: cultura, identidade e
representacao simbodlica dos pescadores artesanais no contexto sécio-
econdmico do reconcavo baiano. In: Jornadas de antropologia da UNICAMP:
2012, Campinas.

DOCAPESCA. Boletim Estatistico do Pescado Transacionado em Lota.
Disponivel em: file:///C:/Users/Home/Downloads/Boletim_Estatistico_Docapesca_-
_Janeiro_2017.pdf>. Acesso em: 10 maio 2018.

EVANGELISTA-BARRETO, N. S.; DAMACENA, S. S.; CARDOSO, L. G;
MARQUES, V. F.; SILVA, |. P. Hygienic-sanitary conditions and degree of freshness
of fish products sold in the fish market in Cachoeira, Bahia. Revista Brasileira de
Higiene e Sanidade Animal, v.11, n.1, p. 60-74, 2017.

FAO-Food and Agriculture Organization of the United Nations. The State of World
Fisheries and Aquaculture 2016. Contributing to food security and nutrition for
all. Disponivel em < www.fao.org/3/a-i5555e.pdf> Acesso em: 03 ago. 2017.



28

FAO-Food and Agriculture Organization of the United Nations. O Programa de
Identificacdo e Dados de Espécies. Disponivel em:
<http://www.fao.org/fishery/fishfinder/en>. Acesso em: 10 maio 2018

FERREIRA, E.M.; LOPES, |.S.; PEREIRA, D.M.; RODRIGUES, L.C.; COSTA, F.N.
Qualidade microbioldgica do peixe serra (Scomberomerus brasiliensis) e do gelo
utilizado na sua conservacao. Arquivos do Instituto Bioldgico, v. 81, n. 1, p. 49-54,
2014.

FONTANA, A.; CENTENARO, G. S.; PALEZI, S.C.; PRENTICE-HERNANDEZ, C.
Obtainment and evaluation of protein concentrates of whitemouth croaker
(Micropogonias furnieri) processed by chemical extraction. Quimica Nova, v. 32, n.
9, p. 2299-2303, 2009.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Séao Paulo:
Atheneu, 182 p. 2003.

GATTI JUNIOR, P. Qualidade higiénica e sanitaria de tilapias provenientes de
cultivo, comercializadas no varejo. 47 f. Dissertacdo (Mestrado)-Universidade
Estadual Paulista, Centro de Aquicultura, 2011.

GERMANO, P.M.L.; OLIVEIRA, J.C.F.; GERMANO, M.l.S. O pescado como causa
de toxinfeccdes bacterianas. Higiene Alimentar, v.7, p.40-45, 1993.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Aspectos gerais da vigilancia sanitaria.
In: (Ed.). Higiene e vigilancia sanitéria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. S&o Paulo: Varela, 2003. p. 1 -17.

GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitéria de
alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Manole, 2008, 986p.

GIANNINI, D. H. Determinacién de nitrégeno basico volatil (NBV) en pescado:
consideraciones generales. Alimentaria, v. 40, n. 343, p. 49-54, 2003.

GONDIM, N.; MIRANDA, M. S.; LEITE, C. C. Fish in small salted and dried greater
sales in the reconcavo baiano region: evaluation of physical chemistry and
microbiological quality. Revista Brasileira de Engenharia de Pesca, v. 8, n.1, p.72-
83, 2015.

HOLANDA, M. F. ALMEIDA.; SILVA, M. A. M. P.; PINTO, L. I. F.; BRANDAO, T. M.;
SILVA, R. A. Evaluation ofsanitary conditions offish selling free open markets in the
city of Caxias-MA. Acta Tecnologica, v. 8, n. 2, 2013.

HOLMAN, R.T. The Slow Discovery of the Importance of w 3 Essential Fatty Acids in
Human Health. Journal of Nutrition, v.128, n.2, p.427S-433S, 1998.

HYDROS. Centro de recursos Ambientais. Andlise preliminar de risco a saude
humana. Relatério sintese, Salvador, 34 p. 2005.



29

IBAMA. Monitoramento da atividade pesqueira no litoral nordestino—Projeto
Estatpesca. Boletim da Estatistica da Pesca Maritima e Estuarina do Nordeste do
Brasil — 2006, Tamandare, 385 p, 2008.

MARTIN, P. Peixes oleosos. Nutricdo em Pauta. v. 13, n. 8, p. 54, 2006.

MINOZZO, M. G. Processamento e Conservacao do Pescado. Parana: e-Tec
Brasil, 2011.

OETTERER, M. Processamento de surimi—conhecimento das técnicas de
obtencéo e decontrole da qualidade do produto para a introducdo na industria
brasileira. Brasilia:CNPq, 1998. 33 p. Projeto — Programa de Cooperacédo
Internacional CNPQ/JAICA

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006, 612p.

OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de pesca: ciéncia e tecnologia do pescado. Sao
Paulo: VARELA, 1999, 430p.

OLIVEIRA, A. B. A; PAULA, C. M. D.; CAPALONGA, R.; CARDOSO, M. R. I;
TONDO, E. C. Doencas transmitidas por alimentos, principais agentes etioldgicos e
aspectos gerais: uma revisdo. Revista HCPA, v.30, n.3, p.279-285, 2010.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: Alimentos de origem
animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 220p. 2005.

PEIXE BR. Anuario Brasileiro da Pisicultura Peixe BR 2018. Disponivel em: <
https://lwww.peixebr.com.br/anuario-peixebr-2018/>. Acesso em: 10 maio 2018

SANTIAGO, J. A. S.; ARAUJO, P. F. R.; SANTIAGO, A. P.; CARVALHO, F.C. T;
VIEIRA, R. H. F. S. Bactérias patogénicas relacionadas a ingestdo de pescados-
revisdo. Arquivo de Ciéncias do Mar, v. 46, n. 2, p. 92 — 103, 2013.

SANTOS, R. M. Avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria de peixes
comercializados em mercados municipais da cidade de S&do Paulo, SP. 96 f.
Dissertacao (Mestrado)—-Universidade de S&o Paulo, S&o Paulo, 2006.

SEAFOODBRASIL. Corvina se destaca pela riqueza em vitaminas e proteinas.
Disponivel em: < http://seafoodbrasil.com.br/corvina-se-destaca-pela-rigueza-em-
vitaminas-e-proteinas/>. Acesso em: 10 maio 2018.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Servicos de
Alimentacé&o. 6 ed. Sado Paulo: Ed Varela. 2008

SILVA, M. L; MATTE, G. R; MATTE, M. H. Aspectos sanitarios da comercializa¢io
de pescado em feiras livres da cidade de S&o Paulo, SP/Brasil. Revista do Instituto
Adolfo Lutz, v. 67, n. 3, p. 208-214, 2008.



30

TEIXEIRA, M. S; BORGES, A; FRANCO, R. M; SAO CLEMENTE, S. C; FREITAS,
M. C. Quality Index Method (QIM): development of a sensorial scheme for
whitemouth croaker (Micropogonias furnieri). Revista Brasileira de Ciéncias
Veterinérias, v. 16, n. 2, p. 83-88, 2009.

TONIAL, I. B; OLIVEIRA D. F; BRAVO C. E.C; SOUZA N. E; MATSUSHITA M,
VISENTAINER J.V. Caracterizacdo FisicoQuimica e Perfil Lipidico do Salméo
(Salmo salar L.). Revista Alimentos e Nutricao, v. 21, p. 93-98, 2010.

VASCONCELLOS, M.; DIEGUES, A. C.; SALES, R. R. (2007) Limites e
possibilidades na gestdo da pesca artesanal costeira. In: Costa, A. L. (Org.). Nas
redes da pesca artesanal. Brasilia, IBAMA, p. 15-84 e Anexo 2.

VAZZOLER, A. E. A. de M. Sintese de conhecimento sobre a biologia da
corvina, Micropogonias furnieri (Desmarest, 1823), da costa do Brasil. Atlantica Rio
Grande; v.13, p. 55-74, 1991.

VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado. Livraria
Varela, 2004. 380 p.

WANG Y. J; MILLER, L. A.; PERREN, M.; ADDIS, P. B. Omega-3 fatty acid in lake
superior fish. Journal of Food Science, v.55, p. 71-6,1990.



ARTIGO 1

A SER SUBMETIDO A REVISTA ARQUIVOS DO INSTITUTO BIOLOGICO

31



32

DIAGNOSTICO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DA CORVINA
(Micropogonias furnieri) COMERCIALIZADA EM FEIRAS LIVRES DE
REGIOES DO RECONCAVO DA BAHIA

Diagnosis of the hygienic-sanitary quality of corvina (Micropogonias furnieri)
commercialized in fairs free of regions of the Recharge of Bahia

Luana de Santana Correia'” Vinicius Pereira Vieira' Joadson dos Santos Reis* Sarah
Carvalho de AraGjo’ Carlos Eduardo Crispim de Oliveira Ramos' Robson Bahia
Cerqueira’ Tatiana Pacheco Rodrigues®

Centro de Ciéncias Agrarias Ambientais e Biolégicas; Universidade Federal do Reconcavo
d*a Bahia UFRB) — Cruz das Almas-BA, Brasil
YAutora correspondente: LVETSANTANA90@GMAIL.COM

RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade das corvinas (Micropogonias furnieri) comercializadas
em feiras livres de regides do Recdncavo baiano. Os municipios estudados foram Cruz das
Almas, Muritiba, Cachoeira, Maragogipe e Santo Amaro, entre 0s meses de novembro de
2017 a janeiro de 2018. A fim de avaliar as condi¢6es higiénico-sanitarias foi realizado check-
list de conformidade e ndo conformidade de boas préaticas para servicos de alimentacéo,
comprovando que 100% destes municipios possuem suas feiras livres classificadas como
ruins. As amostras do pescado foram submetidas as analises fisico-quimicas de temperatura,
pH, amodnia, gas sulfidrico e prova de coccdo. Neste estudo estas ndo demonstraram serem
efetivas estaticamente como indicadoras de frescor das corvinas. As analises microbiol6gicas
para quantificacdo de aer6bios mesofilos, aerdbios psicrotréficos, Staphylococcus aureus,
Enterococcus spp., bolores e leveduras, numero mais provavel de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e presenca de Salmonella spp., demonstraram desacordo com a
RDC 12/2001 em 100% das amostras do pescado. Verificou-se que as corvinas
(Micropogonias furnieri) comercializadas nas feiras livres destes municipios do Recéncavo
da Bahia ndo sdo de boa qualidade, ndo respeitando as legislacbes federais, logo, sdo
consideradas improprias para o consumo. Evidenciando a obrigatoriedade de ado¢do das boas
praticas de manipulacdo e a necessidade ao incentivo aos programas de educacdo sanitaria

para manipuladores e consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: analises fisico-quimicas, analises microbiolégicas, boas

praticas, pescado.
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DIAGNOSIS OF THE HYGIENIC-SANITARY QUALITY OF CORVINA
(MICROPOGONIAS FURNIERI) COMMERCIALIZED IN FAIRS FREE OF
REGIONS OF THE RECHARGE OF BAHIA

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the quality of the corvinas (Micropogonias
furnieri) marketed in open fairs in regions of the Bahia Recéncavo. The municipalities studied
were Cruz das Almas, Muritiba, Cachoeira, Maragogipe and Santo Amaro da Purification,
between november 2017 and january 2018. In order to evaluate the hygienic-sanitary
conditions, a check-list of compliance and non-compliance was carried out of good practices
for food services, proving that 100% of these municipalities have their fairgrounds classified
as bad. The fish samples were submitted to physicochemical analyzes of temperature, pH,
ammonia, sulfuric gas and cooking test. In this study, these were not shown to be statically
effective as indicators of freshness of corvinas. Microbiological analyzes for quantification of
mesophilic aerobes, psychrotrophic aerobes, Staphylococcus aureus, Enterococcus spp.,
molds and yeasts, the most probable number of total coliforms, thermotolerant coliforms and
the presence of Salmonella spp., demonstrated a disagreement with RDC 12/2001 in 100% of
fish samples. It was verified that the corvinas (Micropogonias furnieri) commercialized in the
free markets of these municipalities of the Reconcavo of the Bahia are not of good quality,
not respecting the federal legislations and, therefore, they are considered improper for the
consumption. Evidenciating the obligation to adopt good manipulation practices and the need

to encourage health education programs for manipulators and consumers.

KEYWORDS: physical-chemical analyzes, microbiological analyzes, good practices,
fish.
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INTRODUCAO

O peixe se enquadra na categoria de alimentos considerados mais pereciveis, por isso,
carecem de cuidados apropriados desde a sua captura até atingir o consumidor ou a industria
transformadora. Rico em proteinas de fécil digestibilidade, baixo teor de gordura e rico em
acidos graxos do tipo 6mega-3, é o alimento que, apesar de apresentar inimeras qualidades,
consagra-se como uma fonte alimentar muito suscetivel a deterioracdo microbiana, estando
relacionada a elevada atividade de &gua, devido ao teor de gorduras facilmente oxidaveis, ao
pH proximo da neutralidade (pH 6,6-6,8) e da microbiota natural, favorecendo o
desenvolvimento microbiano, deixando o homem susceptivel as doencas (BRESSAN,
PEREZ, 2000; SILVA et al. 2008).

O pescado é veiculo de microrganismos patogénicos para o ser humano (ORDONEZ
PEREDA, 2005). Cuidados sdo necessarios por estarem sujeitos as contaminacdes por
endoparasitas, biotoxinas e bactérias, desde a captura até sua distribuicdo. O controle da
qualidade deve se instituir com a inspecao sanitaria da matéria prima-peixe, estendendo-se aos
entrepostos e sistemas de transporte, finalizando nas industrias processadoras e comércio
varejista (GERMANO; GERMANO, 2003). Uma vez que os controles de qualidade sejam
negligenciados, o pescado que chega até o consumidor final seré de qualidade microbiol6gica
inferior a desejada, tornando-se um importante veiculo de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA).

A conservacdo com o gelo é o meio indicado para prolongar o frescor do produto, pois
as baixas temperaturas sdo responsaveis por retardar reaces quimicas e acdes das enzimas,
minimizando e parando as atividades dos microrganismos presentes nos alimentos, em virtude
de cada microrganismo possuir uma temperatura minima para 0 seu crescimento, por outro
lado, em presenca de 6tima temperatura, provocam mudangas no aspecto, sabor e as vezes, no
odor do pescado. Logo, baixas temperaturas, caracterizadas pela acdo do gelo ou refrigeracao
mecanica, sao indicadas como o principal método de conservacao e de preservacdo por tempo
limitado até que outro processo seja aplicado, visto que temperaturas superiores as
recomendadas para a conservacdo do pescado fresco resultam na multiplicagdo microbiana
(FRAZIER e WESTHOFF, 1988; SCHERER et al. 2004; VIEIRA e SAKER-SAMPAIO,
2004).

Faltam algumas nogOes basicas no que se refere a qualidade dos estabelecimentos,
principalmente das feiras livres, fator que colabora para a existéncia de contaminagdo. A fim

de, obter boa qualidade, os vendedores devem estar uniformizados, com aventais limpos, de
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cor clara, portando gorro e rede para cabelo e sapatos fechados. As bancadas devem ser de
aco inoxidavel, limpas e bem conservadas a uma temperatura de até 4°C; é necessario que 0
peixe fique sob refrigeracdo entre 0°C e 3°C, e os feirantes devem utilizar o gelo na propor¢éao
de 1:1 sendo: um quilo de gelo para um quilo de peixe; as facas e tabuas devem estar limpas e
bem conservadas; deve haver um local adequado para manter o lixo; importante fazer uso de
detergentes e desinfetantes adequados e registrados, deve-se utilizar tela milimétrica como
forma de protecéo contra insetos e roedores (ROSA, 2001).

O comércio informal das feiras livres tem grande importancia social e econémica
envolvendo familiares que utilizam esta atividade como principal fonte de renda,
movimentando a economia do local, no entanto, ndo ha um controle de qualidade dos
produtos comercializados, tornando-se um potencial agravante para a saude humana devido a
exposicao dos produtos em barracas, sem refrigeracdo, sem protecdo e na presenca de poeira,
insetos, animais domésticos e residuos oriundos do lixo, apresentando indice critico de
inadequacdo a legislagdo, principalmente o pescado, por se tratar de um alimento altamente
perecivel e porque os feirantes ndo executam as boas praticas de manipulacdo, tornando-os
potenciais veiculos de contaminacdo por microrganismos colocando em risco a saude do
consumidor, desta forma faz-se necessario um olhar critico no que concerne a respeito a
sanidade e a qualidade desses produtos comercializados. Com base nessas informagdes,
objetivou-se diagnosticar a qualidade higiénico-sanitéria da corvina (Micropogonias furnieri)
comercializada em feiras livres de regides do Reconcavo da Bahia, por meio de check-list de
conformidade e ndo conformidade de boas praticas para servi¢cos de alimentacdo, das analises

fisico-quimicas e microbiol6gicas.

MATERIAL E METODOS

As amostras de corvina (Micropogonias furnieri) foram obtidas das feiras livres dos
municipios de Cruz das Almas (CDA), Muritiba (MUR), Maragogipe (MAR), Cachoeira
(CAH) e Santo Amaro (SAA) — regibes do Recdncavo da Bahia, entre os meses de novembro
de 2017 a janeiro de 2018. No momento da obtencéo foi solicitada a evisceragdo do peixe,
com 0 proposito de obter a amostra mais parecida possivel com a que o consumidor final
adquire no dia a dia. As coletas foram realizadas aos sabados, sempre pela manha. As
amostras foram devidamente identificadas quanto ao fornecedor e municipio de origem, as
quais foram transportadas em recipiente isotérmico com gelo rigido reutilizavel para manter a

refrigeracdo adequada (5°C) e nesta condicdo permaneceram até o momento do
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processamento no Laboratorio de Doencas Infecciosas do Hospital Universitario de Medicina
Veterinaria da Universidade Federal do Recdncavo Baiano.

No ato da aquisi¢cdo da corvina, procedeu-se a determinacdo da temperatura da amostra,
introduzido na musculatura dos peixes um termometro digital espeto a prova d’agua,
previamente higienizado com alcool a 70%, registrando o valor aferido.

Para reacdo de amonia através da prova de Eber a metodologia utilizada foi descrita
pelo Manual de Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo
Lutz, (2008). Para as reacOGes de gas sulfidrico, determinacdo do pH e prova de cocgédo
obedeceu as normas citadas no manual de métodos analiticos para controle de produtos de
origem animal e seus ingredientes do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 1981).

Foi investigada a qualidade microbiol6gica da corvina, por meio da contagem total em
placas de microrganismos aerébios mesofilos, aerdbios psicrotréficos, Staphylococcus aureus,
Enterococcus spp., bolores e leveduras, Numero Mais Provéavel de coliformes totais e
coliformes termotolerantes e presenca de Salmonella spp. A metodologia utilizada foi aquela
descrita no Manual de Métodos de Analise Microbiologica de Alimentos de Silva et al. (2007)
segundo a American Public Health Association (APHA). Para este estudo foi utilizado o total
de dez amostras, sendo duas do municipio de CDA, uma de MUR, duas de MAR, duas de
CAH e trés de SAA, obedecendo a quantidade de box que comercializavam a espécie de
interesse, representando 100% das feiras.

A fim de avaliar as condic¢des higiénico-sanitarias dos pontos de vendas das cinco feiras
livres, um check-list adaptado da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da Agencia Nacional
de Vigilancia Sanitaria-ANVISA foi realizado avaliando vinte e seis itens divididos em cinco
etapas: 1- aspectos gerais de edificacdo, instalacBes, equipamentos, moveis e utensilios; 2-
manipuladores; 3- higiene dos alimentos; 4- controle integrado de vetores e pragas urbanas e
5- manejo dos residuos. Permitindo a avalia¢do e classifica¢do dos itens “conforme”, quando
estes se encontram em acordo com a RDC 275/2002, “nao conforme”, quando ndo estdo em
conformidade com as normas, ¢ “ndo se aplica”, quando os itens ndo sdo aplicaveis a
realidade do local, contudo, os itens “ndo aplicaveis” foram subtraidos no calculo da
porcentagem de adequacgéo. Para o célculo das médias de adequacéo foi realizado uma regra

de trés simples, como demonstrado na férmula a seguir:

% adequacao total = item avaliado — itens ndo aplicaveis = 100%

itens adequados X


https://www.apha.org/
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Para classificagdo das feiras-livres, foram conceituadas como: BOM: de 76 a 100% de
atendimento dos quesitos; REGULAR: de 51 a 75 de atendimento dos quesitos e RUIM: de 0
a 50% de atendimento dos quesitos, se baseando no que é empregado pela ANVISA
(BRASIL, 2004).

Para as analises estatisticas das varidveis de gas sulfidrico e amonia foram utilizados os
Modelos Lineares Generalizados para uma distribuicdo binomial com fungéo logit para
obtencéo da probabilidade dos eventos positivos ou negativos em funcéo das localidades. Para
as variaveis pH e temperatura foi considerada a mesma metodologia para uma distribuicao
normal, porém com funcdo de ligacdo de identidade, considerando a variacdo de pH e
temperatura em funcéo das localidades. A anélise estatistica para as variaveis microbiologicas
foram procedidas utilizando a metodologia de Modelos Lineares Generalizados para uma
distribuicdo normal com funcéo de ligacdo logaritmica, considerando a variacdo dos grupos
de microrganismos em funcdo das localidades. Os itens do check-list foram tabulados
utilizando o programa Microsoft Office Excel e foi realizada a analise descritiva dos dados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Aspectos higiénico-sanitarios das feiras livres

Através do check-list foi possivel realizar a classificacdo das feiras livres dos
municipios de Cruz das Almas (CDA), Muritiba (MUR), Cachoeira (CAH), Maragogipe
(MAR) e Santo Amaro (SAA). Foi observado que 100% das feiras livres sdo classificadas
como ruim, se enquadrando no grupo Il de classificacdo da RDC n° 275, de 21 de outubro de
2002 da ANVISA (Graf. 1). Os municipios estudados nao alcancaram nem 10% de adequacéo
em relacdo aos itens avaliados, apresentando inconformidades que contribuem para a

contaminacéo cruzada e deterioracdo do pescado.
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Grafico 1: Porcentagem de adequacdo total das feiras livres dos cinco municipios do
Recbdncavo Baiano avaliados nesta pesquisa, conforme RDC 275/2002.

SAA 4%

CAH 3,84%

MAR 4%

MUR 4%

CDA 7,69%

0 2 4 6 8 10

SAA: Santo Amaro, CAH: Cachoeira, MAR: Maragogipe, MUR: Muritiba, CDA: Cruz
das Almas.

Em relacdo a edificacdo, instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios, foi observado
que das cinco feiras estudadas apenas uma (Muritiba) localizava-se em via publica,
impossibilitando avaliar as condi¢des de parede e teto. Que teoricamente deveriam apresentar-
se em revestimento liso, impermeével e lavavel, mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos (BRASIL,
2004). Em quatro das cinco regiGes avaliadas a corvina era manipulada sobre pedaco de
madeira chamado popularmente de cepos ou sobre mesas de madeiras, as quais eram forradas
com papelbes ou plasticos, esses utensilios inapropriados favorecem a retencao de liquidos,
tornando-os Umidos, contribuindo para o crescimento de microrganismos que entram em
contato com os peixes, também foi possivel observar que os cortes eram feitos por facas ou
facdes oxidados e utensilio artesanal composto de madeira e pregos para remocao das
escamas e as caixas isotérmicas de isopor utilizadas no acondicionamento estavam quebradas
elou sujas, apresentando-se em péssimo estado de conservacdo, estando em total desacordo
com a legislacdo brasileira a qual exige que os equipamentos, mdveis e utensilios apresentem
as superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo,
de fécil higienizacdo e de material ndo contaminante (BRASIL, 2002).

N&o existem lavatorios exclusivos para a higiene das mdos na area de manipulacéo,
possuindo sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico, toalhas de papel ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor
de papel, acionado sem contato manual. Os lavatorios eram usados tanto para as méos, quanto
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para a lavagem dos peixes, sendo que apenas dois municipios (Cruz das Almas e Cachoeira)
possuiam lavatdrios, dois utilizavam recipientes com agua parada e um nédo foi observado a
presenca de meios de higienizacdo das méos. Os lavatorios sdo importantes para garantir a
seguranca alimentar, pois as méos se contaminam facilmente, reforcando o dito por Snyder
(2010), que os microrganismos depositam-se sobre a pele mediante contato direto ou por
aerossol e encontram-se nas palmas das méos, dedos e sob as unhas.

Outro fator marcante foi a precariedade das instalacGes sanitarias, sendo que em duas
regides (Muritiba e Cachoeira) ndo foram notadas a presenca destas instalacbes. E a
precariedade do servigo de distribuicdo de agua, que ndo foi observado nas feiras de Muritiba,
Maragogipe e Santo Amaro, sendo comum o uso de &gua parada em recipientes do tipo
baldes, bacias e toneis, considerando-se principal ponto critico, uma vez que nao ha
procedimento higiénico na auséncia de agua tratada. O mesmo foi relatado por Silva (2008),
que ao estudar os aspectos sanitarios da comercializacdo de pescado em feiras livres da cidade
de Sdo Paulo-SP, constatou a inexisténcia de instalacBes sanitarias e a precariedade da
disponibilizacdo de agua, haja vista que todas as instalacbes tinham agua disponivel, porém
mesmo recipiente de agua era destinado a limpeza do pescado, utensilios e maos.

Os manipuladores ndo utilizavam uniformes e nem apresentavam asseio pessoal, sendo
predominante o uso de adornos, bem como a conversa entre si no momento da manipulagéo.
Aspectos como habito de fumar e lesdo em méaos foram registrados. Vale ressaltar que os
mesmos, além de manipular alimentos, manipulavam dinheiro e procediam com a evisceracao
dos peixes com as méos sem o uso de luvas, fatores que os tornam grandes disseminadores de
microrganismos. O mesmo foi observado por Yamamoto (2012), ao avaliar o pescado
comercializado no municipio de Santos-SP. Essas praticas comprometem a qualidade do
pescado, indo de encontro ao proposto pela RDC ANVISA 216/2004 (BRASIL, 2004)

As condicdes de higiene dos peixes comercializados sdo inadequadas, visto que séo
expostos ao ambiente sem protecdo contra insetos, poeira e do calor, faltavam-lhe meios de
refrigeracdo durante sua comercializacdo, este ultimo gerando impactos negativos na
qualidade microbiolégica do pescado, conforme Oetterer (2010), que enfatiza que o uso do
frio no pescado reduz a agdo dos microrganismos em tissulares e visceras, ao tempo que,
controla a microbiota dos peixes tropicais, que é mesofila. Fortalecendo a ideia de Barros
(2014), que avaliando a microbiologia da carne bovina in natura comercializada nas feiras
livres do Recbncavo da Bahia, constatou a venda de produtos pereciveis, sem refrigeracéo,
afirmando ser o fator que causa alteracdo do produto, em razdo das altas temperaturas do pais.

Um achado importante nesta pesquisa foi a comercializacdo de corvinas congeladas, como se
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fossem frescos, no entanto, 0s mesmos eram expostos sem o acondicionamento do gelo,
ficando propensos ao descongelamento em temperatura ambiente e quando ndo vendidas,
retornavam ao congelador, pratica proibida pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).

Nos quesitos manejo de residuos e controle integrado de pragas, foi observado que em
100% das regides analisadas ndo existia &rea para estocagem dos residuos, nenhuma lixeira
visualizada apresentava tampa com acionamento por pedal, todo lixo gerado era depositado
no ch&o, propiciando o aparecimento de insetos e animais domésticos, que constituem fontes
perigosas de contaminacgdo, sendo indesejaveis nas areas de manipulacdo e armazenamento de
alimentos. Holanda et al. (2013) avaliando condicdes higiénico-sanitérias das feiras livres de
comercializacdo de peixe na cidade de Caxias-MA, também observou condicBes semelhantes,
onde as visceras eram acumuladas embaixo das barracas, atraindo animais, acometendo as
condigdes de sanidade do local.

As condigdes das feiras avaliadas no Recdncavo da Bahia séo inapropriadas em todos 0s
quesitos expostos. Fator que condiz com a realidade exposta por Lundgren (2009), que
avaliando o perfil da qualidade higiénico-sanitaria da carne bovina comercializada em feiras
livres e mercados publicos de Jodo Pessoa-PB, informou que esperava que os locais de
comercializacdo apresentassem melhores condi¢des de higiene. O mesmo se considera para
Holanda et al. (2013), que considera os produtos comercializados potenciais riscos a sadde do
consumidor, apresentando condicdes insatisfatérias e ndo conformidades com alguns
parametros para manipulacdo de alimentos. Esses achados ndo s&o restritos as feiras livres do
estado do Nordeste, observando os aspectos sanitarios da comercializacdo de pescado em
feiras livres da cidade de Sao Paulo-SP, Silva (2008), concluiu que as praticas observadas nas
feiras livres, proporcionam risco a salde do consumidor, tendo em vista a precariedade na

manipulacdo do produto, bem como na conservacdo e asseio dos utensilios.

Analises fisico-quimicas das amostras

Das amostras avaliadas 100% sofreram abusos de temperatura (Graf. 2). Foi possivel
constatar que os peixes comercializados nas cinco feiras livres estudadas eram estocados em
congeladores, mas no momento da sua comercializacdo foi possivel observar que 0s mesmos
eram expostos sem nenhum tipo de conservagdo pelo frio, por isso o registro de valores

criticos de temperatura. Por ser tratar de corvina fresca a temperatura deveria estar proxima ao
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ponto de fusdo do gelo (0° C), posto que, o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (2017) considera o pescado fresco como sendo aquele que €
conservado apenas pela acdo do gelo ou por meio de efeito similar. Para este trabalho com
base em outros estudos, considerou como ndo conforme valores de temperatura >5°C. Por ser
considerado um alimento altamente perecivel, o peixe deve ser conservado em temperaturas
baixas, a fim de, diminuir a capacidade de crescimento microbiano, resultando, evitar ou
retardar o processo indesejado de degradacdo bacteriana.

As corvinas analisadas apresentaram 60% de conformidade com o valor de pH
determinado, com valores médios variando entre 6,32 e 7,11 (Gréaf. 2), estando em acordo
com o exigido pela legislagdo federal, por meio do Regulamento de Inspegdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), que preconiza em seu Art. 211 o
pescado fresco apresentando pH da carne inferior a 7,00 nos peixes (BRASIL, 2017).
Porcentagem semelhante foi encontrada no estudo de Miguel et al. (2017), em que peixes
comercializados no municipio de Dracena e regido, no que se refere aos valores de pH
considerados aptos para 0 consumo humano. Ambos os dados foram discrepantes aos achados
por Farias (2011), que ao avaliar sensorialmente e fisico-quimicamente o pescado processado,

publicou elevados percentuais de ndo conformidade para o peixe fresco.

Grafico 2 Valores médios de temperatura em °C e da determinagdo do
pH dos pescados comercializados em regifes do Recdncavo da Bahia,
2018.

B Temperatura <C  ®pH

20,46

17,55

6,9 7,05 6,59
CAH CDA MAR MUR SAA

CAH: Cachoeira, CDA: Cruz das Almas, MAR: Maragogipe, MUR:
Muritiba, SAA: Santo Amaro.

O uso do frio é uma forma de retardar a deterioracdo do pescado, pois € responsavel por
frear a acdo enzimética e inibicdo da acdo bacteriana. Embora tenha sido mensuradas
temperaturas elevadas, no referido estudo ndo houve associagdo com o parametro pH. Santos

(2008), considera que a determinacdo do pH ndo é um indice seguro para atestar o frescor do
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peixe, bem como, inicio da deterioragdo, explica que este pardmetro varia de amostra para
amostra e que ocorrem oscilagcdes durante o periodo de estocagem. Ao contrario de Andrés-
Bello et. (2013), que afirma que a determinacdo do pardmetro do pH sugere conservacao ou
ndo do pescado, justificando a deterioracdo como um fator que altera os niveis de pH devido a
decomposicdo de amino&cidos, mas, 0 autor atesta a necessidade desta analise ser feita em
conjunto com outros parametros.

As provas para amonia e gas sulfidrico tem como objetivo determinar qualitativamente
a amodnia e gas sulfidrico, respectivamente nas amostras testadas. A liberacdo desses
compostos aponta o inicio da degradacdo das proteinas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). Séo consideradas indicativas do grau de frescor do pescado, propondo deterioracéo
guando positiva. Pode-se observar que as amostras comercializadas no municipio de
Cachoeira apresentaram positividade para as duas varidveis (Tab. 1), sugerindo que as
corvinas comercializadas neste municipio sdo improprias para o consumo. Em relacdo a prova
de cocgdo, observou que a presenca de amdnia e gas sulfidrico na corvina, ndo alterou o seu
odor, permanecendo caracteristico a espécie, fato que pode ser explicado, que para alterar o
odor é necessario estagio avancado de decomposicdo do pescado. Vale ressaltar que com base

neste estudo, essas provas devem ser executas em conjunto com outras analises.

Tabela 1: Resultados das analises para amonia, gas
sulfidrico e prova de cocgdo das corvinas (Micropogonias
furnieri) comercializas em feiras livres das em regides do
Recdncavo da Bahia, 2018.

Municipio Amaonia Gas Coccéo
sulfidrico
CDA - + oC
SAA - + oC
MAR - + oC
CAH + + OoC
MUR - + OoC

CDA: Cruz das Almas, SAA: Santo Amaro, MAR:
Maragogipe, CAH: Cachoeira, MUR: Muritiba.
-:negativo, +: positivo, OC: Odor caracteristico.
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Analises microbiolégicas

Constatou-se que 100% dos peixes amostrados nas cinco regiées do Reconcavo Baiano
estavam contaminados por sete dos oito microorganismos avaliados e que apenas em duas
regides as amostras foram positivas para Salmonella spp (Tab. 2).

De acordo com a RDC N°12/2001, deve-se ter auséncia de Salmonella em 25 g para
esse tipo de alimento. Este resultado indica que peixes comercializados nas feiras livres de
Muritiba e Santo Amaro ndo estdo de acordo com a legislacdo brasileira, ou seja, séo
improprios para 0 consumo humano. A presenca destes microrganismos pode ser indicativo
da contaminacdo fecal, uma vez que, Germano (2008), afirma que o habitat desse género é o
trato gastrintestinal do homem e animais de sangue quente. Os dados divergiram dos
encontrados por Silva (2008) e Evangelista-Barreto et al. (2017), que avaliaram as condicdes
de comercializacdo de pescado em mercados/feiras em Sdo Paulo-SP e Cachoeira-BA,
respectivamente, ndo observando presenca de Salmonella spp., atestando conformidade com a

legislacao.

Tabela 2 Valores médios da contagem padrdo em placas dos microrganismos aerébios psicrotréficos, aerébios
mesdfilos, bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, Enterococcus spp., em Log Unidade Formadora de
Col6nia/g, Numero Mais Provavel de coliformes totais, coliformes termotolerantes em Log/g e presenga de
Salmonella spp. em corvinas (Micropogonias furnieri) comercializadas em feiras livres de regifes do
Reconcavo da Bahia, 2018.

Municipio  PSC MSF BEL CLT STY ENT SML CTR

. . . . . b AUS. 6,610

CAH 5,159° 5452° 6,623* 4580 3,446° 3,187
a a b a ab ab Aus. 5’560

CDA 5655° 5658 6,191° 6,370 4,327® 3,729
. X . . " . Aus. 5560

MAR 5,607 4,424° 6584° 8820 3524 3247
Pres. 4,300

MUR 5509 5708% 6,513 4520° 4,274 41827
Pres. 4470

SAA 5590° 5980*° 6,660° 5450° 4,764° 4,389
CAH: Cachoeira, CDA: Cruz das Almas, MAR: Maragogipe, MUR: Muritiba, SAA: Santo Amaro
PSC: psicrotréficos, MSF: mesofilos, BEL: bolores e leveduras, CLT: coliformes totais, CTR: coliformes
termotolerantes, STY: Staphylococcus aureus, ENT: enterococcos, e SML:Salmonella spp.

O Ministério da Saude por meio da Resolugcdo RDC n 12, de 12 de janeiro de 2001
determina para peixes, crustaceos e moluscos bivalves in natura, refrigerado ou congelado, 3
log UFC/g como sendo limite padréo para contagem de Estafilococos coagulase positiva, que
tem como espécie principal Staphylococcus. aureus. Com base nesta informacdo declara-se
que 100% dos municipios analisados no Reconcavo Baiano apresentaram valores fora do

limite aceitavel de tolerancia (Tab. 2), em vista disso, as corvinas estdo improprias para
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consumo. Resultados semelhantes a estes foram encontrados em pesquisa realizada por Rocha
et al. (2013), que analisaram presenca de Estafilococos coagulase positivas em peixes
comercializados no mercado de Currais Novos/RN, enquanto Soares (2014), verificou
auséncia de Staphylococcus aureus em peixe durante o armazenamento em gelo. Humanos e
animais de sangue quente sdo considerados reservatorios deste grupo de bactérias, estdo
presentes na mucosa do trato respiratorio superior, garganta, intestino humano, nos cabelos e
na pele, sdo indicativos de falha na manipulacéo (SILVA, 2007).

Staphylococcus aureus sdo sensiveis a altas temperaturas, no entanto liberam toxinas
altamente resistentes ao calor, por isso sdo consideradas bactérias patogénicas, pois causam
intoxicacdo alimentar (GERMANO, 2008). Sdo consideradas causadoras de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA). A International Commission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF, 2002) enquadra esta DTA no grupo de risco Il — grupo de
doencas de risco e duracdo moderada, sem ameaca de ébito ou sequelas, de sintomas auto
limitados e que causam grande desconforto. Barros (2014) informa que tanto a Salmonella
spp. quanto os Staphylococcus aureus sdo considerados potenciais agentes patogénicos,
relacionado ao consumo de peixes.

Né&o ha legislacdo federal que estabeleca padrGes microbioldgicos para microrganismos
mesdfilos e psicrotroficos, sendo assim, os valores encontrados ndo podem ser comparados a
um padrdo. Sdo indicadores de deficiéncia na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
(FRANCO e LANDGRAF, 2008), os microrganismos mesofilos ainda sdo indicadores de
presenca de patdgenos, pois a maioria das bactérias patogénicas de origem alimentar sdo
mesdfilas (JAY, 2005). Bordignon et al. (2010) afirmam que o0s microrgansimos
psicrotroficos sdo essenciais na deterioracdo do pescado refrigerado, pelo fato de se
multiplicarem bem nessas condicdes, tornando menor a vida atil do peixe, reforca que ndo ha
legislacdo brasileira pois estes ndo constituem risco para a salde publica. Sdo redutores da
vida de prateleira do pescado por realizarem atividades proteoliticas e lipoliticas, e pela
capacidade de crescimento e multiplicagdo em temperaturas de refrigeracdo (LANZARIN et
al. 2011).

Valores superiores a 6,0 log UFC/g sdo considerados criticos com relagdo ao grau de
frescor da corvina (ICMSF, 2005). De acordo com a (tab. 2), para as contagens de mesofilos,
as corvinas obtiveram resultados de 4,424 a 5,980 log UFC/g, enquanto que as de
psicrotroficos foram de 5,159 a 5,697 log UFC/g, estando dentro da normalidade segundo
normas internacionais. Achados semelhantes a Barreto et al. (2012), avaliando as condigdes

higiénico-sanitarias do pescado comercializado no municipio de Cruz das Almas, Bahia
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constatou que os valores maximos obtidos para aerdbios psicrotroficos encontravam abaixo
do limite sugerido pela ICMSF. Enquanto Montanari et al. (2015), avaliando a qualidade de
sashimis de salmdo preparado e comercializados em Ji-Parana-RO, publicaram elevados
niveis de contaminacdo por bactérias mesofilas. No presente estudo ndo houve variagdo de
quantidade de microrganismos psicrotréficos nas cinco regides exploradas, ja em relagdo aos
mesdfilos apenas uma regido (Maragogipe) variou em relacdo as outras.

No presente trabalho foi observado que 40% das amostras encontravam-se com alta
carga de bactérias do grupo Coliformes totais, correspondente aos municipios de Cruz das
Almas e Muritiba com 6,370 log NMP/g e 8,820 log NMP/g, respectivamente (Tab. 2). N&o
houve diferenca estatistica significativa entre as regides analisadas (Tab. 2). Para este grupo
de bactérias também néo existem padrdes microbiologicos, mas séo indicadores de condicdes
higiénico-sanitarias insatisfatdrias. Soares (2014) observou baixas quantidades destes
microrganismos e associou a baixa resisténcia a temperaturas de refrigeracdo. Por outro lado,
Viana (2016), ao analisar peixes oriundos da feira municipal de Ariquemes no Estado de
Rondb6nia constatou que algumas de suas amostras apresentaram altas contagens de
coliformes totais, atribuindo este achado ao gelo utilizado para conservagdo e ao processo de
manipulagéo incorreta. S&0 microrganismos que ndo fazem parte da microbiota intestinal dos
peixes, por esse motivo sdo considerados indicadores das condi¢cdes microbiol6gicas da dgua
que foi pescado (GUZMAN, 2004) e das condicdes de manipulac&o.

Os coliformes termotolerantes sdo um subgrupo dos coliformes totais, seu habitat
compreende o intestino dos humanos e de animais de sangue quente (SILVA, 2001). E
utilizada como indicador de contaminacdo fecal devido a sua origem. Enumerando coliformes
termotolerantes em amostras de pescado comercializado na cidade de Botucatu/SP, Rall
(2008), registrou presenca dessas bactérias em 21,2% das amostras de peixe fresco analisadas,
enguanto que nas amostras congeladas apenas 10,8% foram consideradas positivas,
divergindo do testemunhado nas analises microbiol6gicas da corvina do presente estudo, na
qual houve presenca de coliformes termotolerantes em 100% das amostras, variando entre
4,300 log NMP/g e 6,610 log NMP/g (Tab. 2). Assim como no grupo dos Coliformes totais,
os Coliformes termotolerantes também obtiveram a mostras com baixa contagem, podendo
esté relacionado ao congelamento das amostras, freando a multiplicagdo dos mesmos. Soares
(2014) publicou a auséncia total de crescimento de coliformes termotolerantes durante o
armazenamento de filés de tilapia do Nilo, atribuindo a boa condigdo higiénico-sanitaria do
ambiente no qual os peixes foram capturados e provavel associacdo de medidas de boas

praticas de manipulacdo. Silva (2007), associa a presenca dos termotolerantes a condi¢fes
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precérias de higienizacdo dos equipamentos e utensilios, em razdo de serem inativados por
sanitizantes, a falha do tratamento térmico, pois sdo destruidos facilmente pelo calor e a
presenca de contaminacao fecal, quando o alimento estiver in natura.

Embora tenha sido apontada baixa carga microbiana, considera-se que as corvinas
comercializadas nestes municipios do Recdncavo da Bahia, estdo imprdprias para 0 consumo,
correndo o risco de causar agravos a saude do consumidor, por serem causadoras de doengas
de origem alimentar.

Foi observada presenca de bactérias do género Enterococcus spp. em 100% das
amostras (Tab. 2), evidenciando risco para saude do consumidor, devido a presenca deste
microrganismo estar relacionada a presenca de patégenos (Evangelista-Barreto et al. 2017),
principalmente Enterococcus faecalis (YANG et al. 2015). Conferindo as corvinas
comercializadas nestas regides o status de inadequadas para ingestao.

Conforme a Legislacdo vigente, RDC de n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2001), ndo existe limite para a presenca de Enterococcus spp no pescado
in natura. Neste diagnostico os padrdes de variacdo apresentaram-se semelhantes, no qual o
maior registro foi observado em Santo Amaro (4,389 log UFC/g) e o menor na cidade de
Cachoeira (3,187 log UFC/g). Yang et al. (2015) reconhecem como indicadores de
contaminacdo de origem fecal. Conseguem crescer em temperaturas que variam entre 10°C e
45° C, sdo resistentes a tratamentos térmicos, concentracdes elevadas de NaCl e de sais
biliares e variacGes de pH (KAYSER, 2013; SILVA, 2007).

Nas analises realizadas para a quantificacdo de bolores e leveduras, foram encontrados
valores médios elevados variando de 6,191 log UFC/g a 6,660 log UFC/g (Tab. 2), podendo
esta relacionado com a falta de higienizacdo das superficies que entraram em contato com a
matéria-prima, manipulacdo inadequada e em condic@es insatisfatdrias. Dados divergentes ao
presente estudo foram encontrados por Oliveira et al. (2014), que analisando o pirarucu
(Arapaima gigas) durante estocagem em caixas de isopor com gelo néo observou crescimento
de bolores e leveduras, provavelmente porque as amostras ndo foram originadas do comércio
e sim cultivadas em tanques de alvenaria especificamente para a pesquisa. Bordigon (2010)
explica que a manipulagdo inadequada do pescado esta relacionada com a presenga excessiva
desses microrganismos, tornando um perigo a saude puablica devido a produgdo de
micotoxinas produzidas pelos bolores. Assim como para 0S outros microrganismos, ndo ha
legislacdo que estabelecga limites para quantidade de bolores e leveduras. Silva (1995) atribui
a presenca de fungos no alimento devido a utilizacdo de utensilios de madeira para seu

processamento, 0s mesmos absorvem umidade e contaminam o alimento.
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Battagline (2012) analisando a qualidade microbioldgica do ambiente, alimentos e agua,
em restaurantes da Ilha do Mel/PR, detectou que todas as instalacbes e equipamentos
analisados encontravam-se contaminados por bolores e leveduras, a exemplo das tabuas
plasticas utilizadas para o corte dos alimentos, que iniciaram limpas e com o decorrer do
trabalho mostrou-se contaminada, provavelmente efeito da contaminacdo cruzada, panos de
pia também apresentaram elevadas quantidades de fungos, justificando a falha na
higienizacdo desses utensilios, posto que, estes microrganismos levam de 5 a 7 dias para
crescimento. Logo, pode-se afirmar que os indicies elevados de bolores e leveduras nas
amostras de corvina comercializadas em feiras livres de regides do Reconcavo baiano podem
ter relagdo com utilizagdo de instrumentos inadequados a exemplo das bancadas de madeira e

a ndo higienizacao dos utensilios utilizados para sua manipulacéo.

CONCLUSAO

Levando em consideracdo os resultados alcancados neste estudo, foi notdria a
observacdo de problemas higiénico-sanitarios que podem levar a agravos a salde do
consumidor, devido a precariedade das instalacbes, na conservacdo do pescado, na
higienizacdo dos utensilios e principalmente na manipulacdo, essas condi¢bes de
insalubridade contribuem para a elevada densidade microbiana. As feiras livres néo
apresentam condicdes para comercializacdo de pescado, necessitando de intervencao
estrutural. As anélises fisico-quimicas ndo demonstraram estaticamente serem efetivas como
indicadoras de frescor das corvinas (Micropogonias furnieri) neste estudo. Por meio das
analises microbiologicas, verificou-se que o objeto de estudo desta pesquisa ndo se enquadra
nos padrdes estabelecidos pela legislacdo, portanto, pode-se concluir que as corvinas
(Micropogonias furnieri) comercializadas nas feiras livres destes municipios do Recdncavo
da Bahia ndo séo de boa qualidade, ndo respeitando as legisla¢bes federais, logo, consideradas
improprias para 0 consumo.

Ficou evidente a omissdo por parte dos o6rgdos fiscalizadores, que toleram a
comercializacdo do pescado em condicdes insalubres. Por isto, é fundamental o incentivo aos
programas de educacdo sanitaria com intuito de informar manipuladores, comerciantes e
consumidores, a necessidade de cuidados que se devem adotar durante a manipulagdo e
armazenamento dos alimentos. Também foi possivel observar a necessidade de instituir

limites maximos de aceitacdo dos microrganismos para peixe fresco na legislacéo brasileira.
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ANEXO
Forma e preparacao de manuscritos

Para ser considerado para publicacdo, o trabalho deve ser um artigo
cientifico ou comunicacdo cientifica, embora o Comité Editorial também
aceite artigos de revisdo, a seu critério.

Artigo cientifico: consiste dos seguintes itens: titulo, nome (s) do (s)
autor (es), enderecgo do autor correspondente e local de origem dos
demais autores, resumo, palavras-chave, titulo traduzido, resumo
traduzido, palavras-chave traduzidas, seguidas pela introducdo,
materiais e métodos, resultados, discussao, conclusées, agradecimentos
e referéncias.

Apresentacao: os trabalhos devem ser apresentados em formato Microsoft WORD (.doc
ou .docx), tamanho A4 de pagina, margens 2,5 cm, tamanho 12 fonte Times New
Roman, espaco duplo, com numeragao de pagina continua usando a ferramenta Layout
na Configuracdo da Pagina. ou item de menu Layout da pagina. O nimero maximo de
paginas € 25 para artigos de revisdao, 20 para artigos cientificos e 10 para comunicagdes
cientificas, incluindo tabelas e figuras.

Idioma: o trabalho pode ser escrito em Portugués, Inglés ou Espanhol. Quando escrito
em portugués, o titulo, resumo e palavras-chave traduzidos estardo em inglés. Quando
escrito em inglés ou espanhol, o titulo, resumo e palavras-chave traduzidos serdo em
portugués.

Titulo: embora breve, o titulo deve dizer precisamente sobre o que é o artigo,
enfocando seu objetivo principal.

Nome (s) e Endereco (s) do (s) autor (es): ndo devem ser incluidos no corpo do
manuscrito, pois os Arquivos Biolégico utilizam dupla revisdo por pares. Esta
informacgdo deve ser inserida no campo especifico do sistema de submissdo online.

Resumo: deve concisamente apresentar o objetivo do trabalho, os materiais e métodos
e conclusbes, em um Unico paragrafo. O comprimento ndo deve exceder 250 palavras.

Palavras-chave: sob o resumo e separados por um espago, fornega no maximo cinco
palavras-chave separadas por virgulas. Evite termos que aparecem no titulo.

Traducgao de titulo, resumo e palavras-chave: trabalhos em portugués devem
fornecer uma tradugdo do titulo, resumo e palavras-chave em inglés. Obras em inglés ou
espanhol devem fornecer uma traducdo do titulo, resumo e palavras-chave em
portugués. O comprimento do resumo ndo deve exceder 250 palavras.

Introducdo: descrever a natureza e a finalidade do trabalho, sua relacao com outras
pesquisas no contexto do conhecimento existente, juntamente com o motivo pelo qual o
presente estudo foi realizado.

Material e métodos: apresentam uma descricdo que € breve, mas suficiente para
permitir a repeticdo do trabalho. Técnicas e processos previamente publicados, exceto
guando modificados, devem ser meramente citados. Os nomes cientificos das espécies e
dos medicamentos devem ser citados de acordo com os padroes internacionais.
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Resultados: acompanhados de tabelas e / ou figuras quando necessario. As tabelas e
figuras devem ser inseridas apds as referéncias.

Discussao: discutir os resultados obtidos, comparando-os com os de outros trabalhos
publicados (resultados e discussdo podem ser combinados em uma Unica secdo).

Tabelas e figuras: inclua um titulo claro e conciso que permita que a tabela ou figura
seja compreendida sem consultar o texto. As tabelas ndo devem conter linhas
verticais. No texto, use a palavra abreviada (por exemplo: Fig. 3). As figuras devem
estar no formato jpg (fotos) ou gif (graficos e diagramas), de tamanho inferior a 500
Kb. Os valores originais ou de alta definicdo serdo solicitados apds a aprovagao do
submissdo para publicacdo. Estes devem ser enviados em arquivos individuais e
nomeados de acordo com o numero da figura, por exemplo, Figl.gif, Fig2.jpg.

Conclusodes: apresentadas em sua ordem de importancia. Eles podem ser dados em
uma secdo separada ou como parte da discussao.

Agradecimentos: podem se referir a pessoas e / ou instituicdes. No caso de agéncia de
financiamento, o nimero do processo de financiamento deve ser incluido.

Referéncias e citacdoes no texto: as citacdes no texto e as referéncias estdo
diretamente ligadas. Recomenda-se cerca de 25 referéncias a artigos e comunicacoes
cientificas. Todos os autores citados devem ser incluidos nas referéncias. A citacdo dos
autores deve ser apresentada no formato do sobrenome do autor e no ano da publicacao,
e deve ser em mailsculas, por exemplo: um autor Allan (1979) ou (Allan, 1979); dois
autores - Lopes; Macedo (1982) ou (Lopes; Macedo, 1982); mais de dois autores - Besse
et al. (1990) ou (Besse et al., 1990); coincidéncias de autores ou ano de publicacdo -
(Curi, 1998a), (Curi, 1998b) ou (Curi, 1998a, 1998b). As referéncias devem ser
formatadas de acordo com a NBR 6023/2002, da Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), e estar em ordem alfabética de primeiro autor, conforme os exemplos
no seguinte link:

Os exemplos a seguir servirao como diretriz para a formatacao e apresentacao
de referéncias:

a) Artigo de periédico ANDREA, MM; PETTINELLII JUNIOR, A. Efeito de aplicacdes de
pesticidas sobre a biomassa e a respiracdo de microrganismos de solos. Arquivos do
Instituto Bioldgico , Sao Paulo, v.67, n.2, p.223-228, 2000.

b) Artigo em periédico publicado na Internet FELICIO, JD; SANTOS, R. da S
.;GONCALES, E. Componentes quimicos de Vitis vinifera (Vitaceae). Arquivos do Instituto
Bioldgico , Sédo Paulo, v.68, n.1, p.47-50, 2001. Disponivel em:
<http://www.biologico.br/arquivos/v68_1/9>. Acesso em: 5 mar. 2002.

c) Dissertacoes e Teses PERES, TB Efeito das aplicacbes de pesticidas na
microbiologia do solo e na dissipacdo do 14C-Paration Metilico . 2000. 75f. Dissertacdo,
Mestrado em Ciéncias - Area de Tecnologia Nuclear - Aplicagdes - Instituto de Pesquisas
Energéticas e Nucleares, Sao Paulo, 2000. SIMONI, IC Utilizacdo de varios vetores para
propagagdo do virus da doenga infecciosa da bursa . 2001. 77f. Tese (Doutorado em
Genética e Biologia Molecular - Area de Microbiologia) - Instituto de Biologia,
Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2001.

d) Dissertacdao / Dissertacdao publicada na Internet BATISTA, AS Saccharomices
cerevisiae em milho com o efeito e na redugdo de aflatoxicoses. 2001. 96p. Dissertacao
(Mestrado - Microbiologia Agricola) - Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz"
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Universidade de Sdo Paulo, Piracicaba, 2001. Disponivel em: <http://www.teses.usp.br>
Acesso em: 28 jun. 2005.

e) Livros inteiros, brochuras, etc. BECKMANN, N. (Ed.).Espectroscopia de RMN em
carbono-13 de sistemas bioldgicos.San Diego: Academic Press, 1995. 334p.

f) Parte de um livro (capitulo, passagem, fragmento, etc.) Capitulo ou parte sem
autoria especifica - o autor da parte é o mesmo autor do trabalho global
ALBERTS, B .;BRAY, D .;LEWIS, J;RAFF, M; ROBERTS, K; WATSON, JD Juncgdes celulares,
adesdao celular e matriz extracelular. Dentro: .Biologia Molecular da
Célula.32.ed. Nova Iorque: Garland Publications, 1994. 1294p. Rachar.19

Parte com autoria especifica
BANIJAMALI, A. Fungdo tireoidiana e drogas da tiredide.Em: FOYE, WO; LEMKE,

TL; WILLIAMS, DA (Eds).Principios da quimica medicinal.4° Ed.Filadélfia: Lippincot
Williams & Wilkins, 1995. cap.30, p.688-704.
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NA= Nao aplicavel

ETAPA 1.
EDIFICACAO,
INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E
UTENSILIOS

SIM NAO NA

OBSERVACOES

1. As instalagdes fisicas
como piso, parede e teto
possuem  revestimento
liso, impermeavel e
lavavel, mantidos
integros,  conservados,
livres de rachaduras,
trincas, goteiras,
vazamentos, infiltragOes,
bolores,
descascamentos?

2. Existem lavatdrios
exclusivos para a higiene
das méos na éarea de
manipulagdo,  possuindo
sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e produto
anti-séptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e
seguro de secagem das
méos e coletor de papel,
acionado sem  contato
manual.

3. Existe uma area
adequada para estocagem
do lixo?

4, Area interna livre
de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente e
presenca de animais?

5. Iluminagao




adequada, protegidas
contra explosédo e quedas
acidentais?

6. InstalacOes elétricas
embutidas ou protegidas
em tubulacdes externas e
integras de tal forma a
permitir a higienizagdo dos
ambientes?

7. Janelas e outras
aberturas com protecdo
contra insetos e roedores
(telas milimétricas ou outro
sistema)?

8. Instalacdes
sanitdrias com  vasos
sanitarios;  mictorios e
lavatorios integros e em
proporcdo adequada ao
namero de empregados?

9. As instalacdes
sanitarias possuem
produtos  destinados a
higiene pessoal tais como
papel higiénico, sabonete
liguido  inodoro  anti-
séptico ou sabonete liquido
inodoro e produto anti-
séptico e toalhas de papel
ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro
para secagem das méos?

10. Os coletores dos
residuos devem sao
dotados de tampa e
acionados sem contato
manual?

11. Instalacdes
sanitarias servidas de agua
corrente, dotadas
preferencialmente de
torneira com acionamento
automatico?

12. Equipamentos,

moveis e utensilios que
entram em contato com
alimentos sdo de materiais
que néo transmitam
substancias toxicas,
odores, nem sabores aos
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mesmos?

13.  As superficies dos
equipamentos, moveis e
utensilios utilizados na
preparacdo, embalagem,
armazenamento,

transporte, distribuicdo e
exposicdo a venda dos

alimentos sdo lisas,
impermeaveis, lavaveis e
estao isentas de

rugosidades,  frestas e
outras imperfeicbes que
possam comprometer a
higienizacdo dos mesmos e

serem fontes de

contaminacéo dos

alimentos?

ETAPA 2.

MANIPULADORES | - | —emmmmmemmeeeeee | e
1. Utilizacéo de

uniforme de trabalho de
cor clara adequado a
atividade conservados e
limpos?

2. Asseio pessoal: boa
apresentacdo, asseio
corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte,
sem  adornos  (anéis,
pulseiras, brincos, etc.);
cabelos protegidos

por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para
esse fim,

ndo sendo permitido o uso
de barba?

3. Lavagem cuidadosa
das mdos antes da
manipulagcdo de alimentos,
principalmente apos
qualquer interrupcdo e
depois do uso de
sanitarios?

4. Os manipuladores
fumam, falam
desnecessariamente,

cantam, assobiam,

espirram, cospem, tossem,
comem, manipulam
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dinheiro ou  praticam
outros atos que possam
contaminar o alimento,
durante o desempenho das
atividades?

5. Presenca de
cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a
correta lavagem e
antisepsia das maos e
demais habitos de higiene,
em locais de facil
visualizacdo, inclusive nas
instalagcbes  sanitarias e
lavatorios ?

6. Os manipuladores
apresentam lesdes e ou
sintomas de enfermidades
gue possam comprometer a
qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos?

ETAPA 3. HIGIENE
DOS ALIMENTOS

1. Os alimentos estéo
em perfeitas condicbes de
higiene?

2. Os alimentos séo
armazenados em local
adequado, organizado e
limpo?

3. Os alimentos sé&o
protegidos contra insetos e
poeira?

4. As embalagens sdo
armazenadas em local
limpo, de forma a garantir
protecao contra
contaminantes?

ETAPA 4. CONTROLE
INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS
URBANAS

1. A edificacgéo, as
instalacOes, 0s
equipamentos, 0s moveis e
0s utensilios so livres de
vetores e pragas urbanas?

ETAPA 5. MANEJO
DOS RESIDUOS

1. O estabelecimento
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dispdbem de recipientes
identificados e integros, de
facil higienizacao e
transporte, em ndmero e
capacidade suficientes para
conter 0s residuos?

2. Os coletores
utilizados para deposicao
dos residuos das areas de
preparacéo e
armazenamento de
alimentos sdo dotados de
tampas acionadas sem
contato manual?
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