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1. INTRODUCAO

Pescados sdo alimentos suscetiveis a contaminagéo e multiplicagdo microbi-
ana. Os microrganismos sdo adquiridos nas varias etapas do processamento e até
mesmo no ambiente aquético anteriormente a captura. Condicbes de armazena-
mento inadequadas favorecem contaminacao bacteriana e a, a multiplicacdo, que
em determinados casos, pode atingir concentragfes alarmantes no produto final
causando risco a quem consumi-lo (GONCALVES et al., 2011).

De acordo com JAY (2005), pescados e derivados desempenham um papel
importante na transmissdo de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar
(DTHA). Para o controle e prevencao destas doencgas, as contagens de microrga-
nismos, como bactérias mesofilas aerdbias e Escherichia coli, bem como a vigilan-
cia quanto as condi¢cdes de armazenamento e comercializacdo dos peixes tém
grande importancia para a saude publica. Isto posto, a enumeracdo desses micror-
ganismos é uma ferramenta interessante para determinar a eficiéncia da limpeza e
sanitizacdo das caixas utilizadas como reservatorios dos produtos a serem comer-
cializados.

Sendo o pescado um alimento amplamente consumido, especialmente na
Semana Santa por preceitos culturais e religiosos (CARDOSO et al., 2020), e tendo
em vista a relevancia da sua possivel contaminacdo por microrganismos indeseja-
veis para a saude publica, é importante o estudo das condi¢cdes de armazenamento
e comercializacdo destes produtos, bem como correlagdo com a carga microbiana
detectada nas caixas de armazenamento como indicador dos cuidados higiénico-
sanitarios empregados para a elaboracdo de medidas efetivas que garantam o for-
necimento de alimentos seguros ao consumidor.

O objetivo do presente estudo foi verificar as condicdes de armazenamento
guanto aos cuidados higiéncio-santarios empregados nas caixas e a temperatura
de armazenamento de pescados comercializados na Semana Santa no municipio
de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA

Participaram do estudo 41 comerciantes de pescados cadastrados no Setor
de Alimentos Vigilancia Sanitaria para comercializacdo de pescados no periodo da
Semana Santa, Pelotas/2022, que efetivamente realizaram esta atividade no
periodo das coletas.
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Foram realizadas coletas de amostras de superficies das caixas de
armazenamento para andlises microbiolégicas e afericdo das temperaturas de
armazenamento dos pescados, bem como foram detalhados os materiais das
caixas. A coleta do material foi relizado por esfregaco de swab na parte interior das
caixas de armazenamento do pescado em uma area total de 50 cm2 (ABNT, 1998),
introduzidos em tubos de ensaio com 9mL de solucéo salina 0,90%, encaminhadas
ao Laboratorio de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA - UFPel) em
caixa isotérmica com gelo reciclavel. Os A afericdo da tempetatura dos pescados
foi realizada no memento da comercializagcdo com temometro digital a laser (TR-
300. Kayto®).

As contagens de microrganismos mesofilos aerdbios foram realizadas
segundo a metodologia de incubacgé&o por plaqueamento em profundidade conforme
a 1ISO 4833-1 (2013) e as contagens de E. coli conforme American Public Health
Association (APHA, 2015).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As contagens de microrganismos mesofilos aerébios demonstraram que
97,6% (40) das amostras de superficies das caixas de armazenamento apresenta-
vam contagem acima do limite internacional definido pela APHA (2015), sendo este
até 2 UFC/cmz2. A legislacao brasileira ndo estabelece critério microbiologico para
andlises de superficies em contato com o produto, mas de acordo com os limites
sugeridos por TONDO; BARTZ (2019), de até 10 UFC/cmz, observou-se que 92,7%
(38) amostras das caixas apresentaram contagens de microrganismos mesofilos
aerobios acima do aceitavel. Assim, os resultados indicam que a maioria das caixas
de comercializacdo de pescados analisadas neste estudo estavam em inadequa-
das condicdes de higiene para comercializacdo de alimentos de acordo com pa-
drBes nacionais e internacionais.

As embalagens de armazenamento dos pescados para comercializacéo
amostradas eram, em sua maioria, de isopor (97,6%) e uma do tipo plastica (2,4%).
O numero amostral impossibilita a observacéo de maior ou menor carga microbiana
em razdo do material das caixas, sendo necessarios mais estudos acerca deste
tema.

Todas as amostras analisadas (100%) apresentaram contagens de E. coli
inferiores a 0,3 NMP/cm?. Este resultado é desejavel, uma vez que este patégeno
estd associado a contaminacao fecal recente e sua presenca em altas concentra-
¢Oes em alimentos gera riscos aos consumidores (TIMM et al., 2017).

Quanto as temperaturas dos pescados no momento da comercializacéo, o
Decreto 9.013/2017 — BR, que dispdes sobre o Regulamento da Inspec¢ao Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA (BRASIL, 2017, atualizado
2020) considera -18 °C como temperatura ideal para armazenamento de pescados
congelados. Foi verificada a temperatura de 78% dos pescados comercializados
(32 comerciantes) e observou-se que 96,9% estavam acima da temperatura preco-
nizada pela legislacéo. Destaca-se que um pescado apresentou temperatura de 39
°C no momento da comercializacdo, considerada temperatura inaceitavel.

Um Unico pescado apresentava a temperatura de -18 °C em conformidade
com o estabelecido pelo RIISPOA (BRASIL, 2020), no entanto, apresentou conta-
gens de microrganismos mesofilos aerdbios acima do aceitavel. Em contraponto,
uma caixa que apresentou contagens de microrganismos mesofilos aerébios dentro
dos limites aceitaveis, apresentava também 11°C de temperatura do pescado, es-
tando acima do limite de temperatura preconizado. Esses resultados demostram
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que as Boas Praticas refletem um conjunto de acdes e, que de forma isolada, ndo
determinam a seguranca dos alimentos.

ALMEIDA; MORALES (2021) propdem que a mudanca esperada para o qua-
dro de precariedade sanitaria na comercializacdo do pescado apenas atingira os
padrdes ideias por meio de politicas publicas, investimento em instalacdes fisicas
apropriadas para o gerenciamento e planejamento das ac¢des, aquisicdo de equi-
pamentos e materiais de inspecéao, realizacdo de concursos publicos para contra-
tacdo de uma equipe multidisciplinar e capacitacado dos profissionais. Ressaltam
também a necessidade de investimento em sistemas de informacgfes para organi-
zacao dos dados coletados, realizar acdes de educagéao, comunicagéao e atividades
informativas continua. Recomendam maiores investimentos na gestao dos labora-
térios de saude publica para que realizem de forma eficiente coletas e analises de
material de interesse para a vigilancia sanitaria.

4., CONCLUSOES

Conclui-se que as condi¢cbes higiénico-sanitarias de armazenamento e
comercializacdo de pescados na Semana Santa 2022, em Pelotas, ndo foram
adequados quanto a temperatura de armazenamento e contagens de
microrganismos mesofilos das superficies das caixas em contato com os pescados,
de acordo com referéncias nacionais e internacionais.

O presente estudo foi realizado em colaboracdo com o setor de alimentos da
Vigilancia Sanitaria do municipio de Pelotas. Os resultados servirdo para o
treinamento e adequacdo dos comerciantes acerca de melhores cuidados-
higiénico-santiarios em relacdo a limpeza e sanitizacdo das caixas de
armazenamento dos pescados, bem como aten¢do e monitoramento em relacdo a
manutencdo de temperatura dos produtos durante estocagem e comercio.

Estudos como este demonstram a importancia da vigilancia em relacéo aos
cuidados durante o armazenamento e comercializacdo dos pescados e a importan-
cia da implementacdo e monitoramento das boas préticas inclusive no mercado
varejista. Os resultados deste modelo de andlises sédo essenciais para determina-
cdo de estratégias efetivas e assertivas para a melhoria da qualidade dos produtos
e saude do consumidor e publica.
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