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RESUMO

GUIZARDI, P. S. Condicbes higiénico-sanitario de peixarias do litoral sul
do Espirito Santo. 2023. 92p. Dissertacao (Mestrado em Ciéncias Veterinarias) -
Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias - CCAE, Universidade Federal do Espirito
Santo - UFES, Alegre, ES, 2023. RESUMO: As doencas transmitidas por alimentos
causam prejuizos a saude e a economia, tendo o tema seguranca alimentar
importante destaque ao longo dos anos. O peixe por ser um alimento de facil
deterioragdo quando n&o manipulado de forma correta pode ser um agente de
intoxicacao alimentar. Em mercados e feiras livres este fato pode ser agravado devido
a forma de venda e de manipulacédo inadequadas. Desta forma, o presente trabalho
tem como objetivo avaliar aspectos da qualidade higiénico-sanitaria das peixarias e
dos peroés (Balistes capriscus) vendidos em dois municipios do litoral sul do Espirito
Santo, no qual o municipio 1 apresenta o 6rgao de Sistema de Inspecao Municipal e
municipio 2 ndo. Seis peixarias foram visitadas em outubro de 2022, onde foi realizada
inspecéo visual para boas praticas de fabricacdo e grau de frescor de peixes por meio
de checklist, a partir do Regulamento da Inspecéao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal, Portaria n°® 368/1997 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento e da Resolucdo de Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) — RDC N° 275/2002. Também foram colhidas doze
amostras do peixe peroa (Balistes capriscus) para analises microbiolégicas dos
microrganismos aerobios mesdéfilos e psicrotroficos, coliformes totais e
termotolerantes e Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Samonella sp. e
analisadas pelas técnicas de contagem padrao de aerdébios mesofilos e psicrotroéficos,
determinacao do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes,
meétodo de contagem direta em placas de Staphylococcus aureus, presenca/auséncia
de Salmonella sp. Constatou-se, por meio da inspecao visual, a existéncia de pontos
passiveis de contaminacao dos peixes com risco de intoxicacao alimentar. A andlise
microbiolégica confirmou o que foi observado através do checklist, com crescimento
de microrganismos aerébios meséfilos e psicrotréficos, coliformes totais, E coli e
Salmonella sp. indicadores de falhas de higiene durante o processamento do peroa,
tornando-os improprios para consumo. E importante capacitar os comerciantes,
priorizando as boas préticas de fabricacdo e conscientizando a populacéo para exigir

produtos de qualidade.



Palavras-chave: bactéria; educacdo em saude; higiene; seguranca alimentar.



ABSTRACT

GUIZARDI, P. S. Hygienic-sanitary conditions of fishmongers on the south coast
of Espirito Santo. 2022. 92p. Dissertation (Master in Veterinary Science) - Center for
Agricultural Sciences and Engineering, Federal University of Espirito Santo, Alegre,
ES, 2023. ABSTRACT: Foodborne diseases cause damage to health and the
economy, with the issue of food safety being an important issue over the years.
Because fish is a food that easily deteriorates when not handled correctly, it can be an
agent of food poisoning. In markets and fairs, this fact can be aggravated due to
inadequate sales and handling, thus, the present work aims to evaluate aspects of the
hygienic-sanitary quality of establishments and fish sold in two municipalities on the
south coast of Espirito Santo Santo, in which one presents the Municipal Inspection
System agency and the other does not. Six fishmongers were visited in October 2022,
where visual inspection was carried out for good manufacturing practices and the
degree of freshness of fish through a checklist, based on the Regulation of Industrial
and Sanitary Inspection of Products of Animal Origin, Ordinance No. 368/1997 of the
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento and of the Resolucdo de Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) — RDC N° 275/2002.
Twelve samples of peroa fish (Balistes capriscus) were also collected for
microbiological analysis of mesophilic and psychrotrophic aerobic microorganisms,
total and thermotolerant coliforms and Escherichia coli, Staphylococcus aureus and
Samonella sp. analyzed by standard counting techniques of mesophilic and
psychrotrophic aerobes, determination of the Most Probable Number (MPN) of total
and thermotolerant coliforms, direct counting method in Staphylococcus aureus plates,
presence/absence of Salmonella sp. It was verified, through visual inspection, the
existence of points liable to contamination of fish with risk of food poisoning. The
microbiological analysis confirmed what was observed through the checklist, with
growth of mesophilic and psychrotrophic aerobic microorganisms, total coliforms, E
coli and Salmonella sp. indicators of hygiene failures during peroa processing, making
them unfit for consumption. It is important to train retailers, prioritizing good
manufacturing practices and raising awareness among the population to demand

guality products.

Keywords: bacteria; health education; hygiene; food safety.
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1.  CAPITULO 1 - INTRODUCAO

O Brasil € composto por extenso litoral com aproximadamente 8.500 km de
costa, sendo a pesca uma atividade comercial de elevada importancia social e
econdmica para o enorme contingente de trabalhadores nessas regides (BRASIL,
2019).

Nos 14 municipios localizados no litoral do Espirito Santo, ha cerca de 600
empreendimentos aquicolas e mais de 60 organizacdes do setor pesqueiro que
possuem uma frota de 1.582 embarcacOes registradas na Secretaria Especial de
Aquicultura e Pesca do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA).
Estas sdo utilizadas por 14.335 pescadores profissionais ativos, cuja producéo
estimada é de 12 mil toneladas por ano (INCAPER, 2022).

O pescado vem ganhando mercado ao passar dos anos, sendo considerado
uma proteina com bons valores nutricionais, apresentando em sua composi¢ao baixo
teor de gordura e vitaminas e minerais essenciais que contribuem de forma positiva
para a saude humana (MELLO et al., 2017). Atualmente, o consumo de peixes pela
populacdo brasileira €, em média, de aproximadamente 9 kg/habitante/ano e a
recomendacdo da Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) é
de 12 kg/habitante/ano (BRASIL, 2022a).

O Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) define pescado como peixes, crustaceos (camardes), moluscos
(ostras e mexilhdes), anfibios (rds), répteis (jacaré e tartarugas), equinodermos
(ouricos e pepinos-do-mar) e outros animais aquaticos usados na alimentacao
humana. O pescado proveniente da fonte produtora ndo pode ser destinado a venda
direta ao consumidor sem que haja prévia fiscalizacéo, sob o ponto de vista industrial
e sanitario (BRASIL, 2020).

A qualidade do pescado depende de fatores diretamente ligados ao
funcionamento das boas préticas de fabricagdo, uma vez que os peixes se deterioram
rapidamente, sendo necessario avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias em todas as
etapas de producdo (SANTOS SILVA; BARROS, 2020). Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella spp. sdo considerados indicadores de praticas
inadequadas na manipulacdo de pescados (CARVALHO, 2010).
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Devido aos problemas existentes na cadeia produtiva, nas precérias condi¢des
estruturais das peixarias e no aumento do consumo de peixes, que € um alimento de
facil deterioracdo, que veincula microrganismos capazes de transmitir doencas, 0
pescado se torna um risco para 0s consumidores e um problema de saude publica.

O objetivo desse trabalho € avaliar a qualidade higiénico-sanitaria das peixarias
visitadas em dois municipios no litoral sul do Espirito Santo e realizar analises
microbiolégicas das amostras de peroas (Balistes capriscus) vendidas nas mesmas,
no qual um municipio apresenta o orgao Sistema de Inspecdo Municipal (SIM) e o
outro ndo. Desta forma, este estudo trara novos subsidios sobre a qualidade higiénico-
sanitaria do pescado para a regido sul do Espirito Santo, contribuindo para o

conhecimento do produtor, do consumidor e na gestdo da saude publica.
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2. CAPITULO 2 - REFERENCIAL TEORICO

2.1. Atividade pesqueira

Estima-se que a producdo mundial da pesca e aquicultura de animais aquéticos
foi de 178 milhdes de toneladas em 2020, com uma pequena queda em relacdo ao
recorde historico de 179 milhdes de toneladas em 2018, devido as implicacdes da
pandemia de COVID-19 na producdo e no comércio da atividade de pesca e
aquicultura (FAO, 2022).

Do total produzido em 2020, a atividade pesqueira contribuiu com 90 milhdes
de toneladas (51%), sendo 79 milhdes de toneladas de producdo marinha e 11
milhdes de toneladas de aguas continentais (FAO, 2022).

O Brasil apresentou produgdo média de 2018 a 2020 de 0,25 a 1 milhdo de
toneladas de pescado marinho e, uma média para 0 mesmo periodo, de 75 a 300 mil
toneladas de pescado capturado em ambiente dulcicola (FAO, 2022).

Regulamentada pela Lei n° 11.959 de 29 de junho de 2009, que dispde sobre
a Politica Nacional de Desenvolvimento Sustentdvel da Aquicultura e da Pesca, a
pesca é uma atividade comercial encontrada em todo o litoral brasileiro. Pela lei
entende-se como atividade pesqueira todos 0s processos de pesca, explotacdo e
exploracdo, cultivo, conservacdo, processamento, transporte, comercializacdo e
pesquisa dos recursos pesqueiros (BRASIL, 2009).

A pesca no Brasil é classificada de forma comercial, que engloba a pesca
artesanal e industrial, e ndo comercial, dividindo-se em cientifica, amadora e pesca
de subsisténcia (BRASIL, 2009).

A pesca artesanal se caracteriza como atividade no qual a organizacao e
participacdo nos processos técnicos sao instruidos por relacdes de parentesco, com
conhecimentos transmitidos ao longo das geracdes com petrechos técnicos
produzidos de forma artesanal e/ou adaptados ao meio social do qual fazem parte e
pode-se utilizar embarcacdes de pequeno porte (ALMEIDA FILHO, 2020).

Enquanto que a pesca industrial, é praticada por mao-de-obra qualificada e
envolve embarcacdes de pequeno, médio e grande porte utilizando aparelhagem e

técnicas modernas com finalidade comercial (SUDEPE, 1988).
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Por fim, as formas ndo comerciais dividem-se em cientifica, que é praticada
com finalidade de pesquisa cientifica; amadora que tem finalidade de lazer ou esporte,
realizada com equipamentos ou petrechos previstos em legislacdo especifica; e pesca
de subsisténcia, que € praticada para fins de consumo doméstico ou escambo, sem
fins lucrativos e com equipamentos previstos em legislacdo especifica (BRASIL,
2009).

De acordo com a FAO, a pesca comercial mais realizada é a artesanal
representando 90% da forca de trabalho empregada no setor pesqueiro mundial (FAO,
2022). Dados do Ministério da Pesca e Aquicultura apontam a existéncia de
aproximadamente 950 mil pescadores artesanais e 27 mil embarcacdes que atuam
na frota pesqueira nacional (BRASIL, 2014).

Portanto, a pesca artesanal representa importante fonte de alimentacao e renda
para as comunidades que habitam as margens de corpos hidricos no Brasil e no
mundo (FAO, 2022). Além disso, o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (CONSEA) acrescentou que os pescadores que produzem em pequena
escala sdo responsaveis pelo pescado que chega a mesa dos consumidores
brasileiros (CONSEA, 2014).

A pesca que ocorre no estado do Espirito Santo, com excecdo da Grande
Vitéria, € a pesca artesanal, realizada principalmente por sistema de producdo
familiar, de parceria ou amadora e utilizando-se de embarcacfes menores para esse
tipo de pesca (FREITAS NETTO et al., 2009).

No estado, os petrechos utilizados para a pesca consistem em rede de espera,
rede de caida, baldo (arrasto camaréo), linha de mao, espinhel de superficie, espinhel
de fundo, parelha, corrico, covo lagosta, rede cacoeira e mergulho. Esses podem ser
utilizados de diferentes formas levando em consideracao a regido, tamanho de barco,
espécie a ser capturada e de pescador para pescador (FERNANDES et al., 2022).

O litoral da regido sul do Espirito Santo é constituido pelos municipios de
Anchieta, Piima, Itapemirim, Marataizes e Presidente Kennedy. Nestes municipios a
pesca é uma das principais atividades econ6micas, junto com a agropecuaria € o
turismo (FERNANDES et al., 2022).

O litoral da regido central, composto pelos municipios de Aracruz, Fundao,
Serra, Vitéria, Vila Velha e Guarapari, esta localizada na area de maior dinamismo
econdmico do estado e conta com relevante atividade pesqueira, que se caracteriza
como artesanal/profissional (FERNANDES et al., 2022).
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O litoral da regido norte é constituido pelos municipios de Concei¢céo da Barra,
S&o Mateus e Linhares. Nessa regido as comunidades pesqueiras possuem perfis
variados nos aspectos socioecondmico, historico, cultural e geografico (FERNANDES
et al., 2022).

A atividade pesqueira do Espirito Santo monitorada pelo Programa de
Estatistica Pesqueira em 2011 e 2012 apresentou uma produc¢do total estimada de
12.349 toneladas, provenientes de aproximadamente 35.303 desembarques (SILVA;
SOARES, 2013).

No estado, a maior parte da producao é comercializada na forma de pescado
inteiro e resfriado que sao repassados as peixarias, empresas de pesca e restaurantes
(FERNANDES et al., 2022).

2.2. Pescado

Peixes e produtos a base de peixe apresentam em sua composicao bons niveis
de poliinsaturados &acidos graxos, minerais essenciais e vitaminas e sdo um
importante complemento na dieta humana caracterizado por digestibilidade e alto
valor biolégico (BENE et al., 2015).

O aumento na procura de peixes esta relacionado a sua presenca nas mais
variadas dietas e por suas qualidades nutricionais, por exemplo, sua carne pode ser
inserida em dietas restritas ao sodio, por apresentar baixo teor desse mineral
(RIBEIRO et al., 2018). Entre os beneficios do consumo dessa proteina estdo a
reducdo do risco de acidente vascular cerebral, morte por doenca cardiaca, cancer,
depressao e Alzheimer (LEITZMANN et al., 2004; LEAF, 2007; YOKOYAMA et al.,
2007; SHAH, 2013; LIAO et al., 2019; STACHOWICZ et al., 2023).

Normalmente € encontado de duas formas, in natura que corresponde o
pescado recém capturado e adquirido cru pelo consumidor e industrializado no qual
passa por manuseamento mais delicado para sua preservacgao, pode também ser feito
a salga, defumacgdo, hamburguer de peixe, empanados, conservas entre demais
processos de industrializagdo (MINOZZO, 2011).

E recomendado o seu consumo, pelo menos, duas vezes na semana, porém,
seu consumo estad fortemente ligado a fatores de habitos de vida e aspectos
econdmicos que envolvem a oferta e demanda em cada regido de producédo (FAO,
2012).
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O grau de frescor com a manutencdo da qualidade esta relacionado ao valor
comercial do pescado. Para manter a qualidade do pescado com suas caracteristicas
fisicas, quimicas, sensoriais e microbioldgicas proprias de peixe fresco, é necessario
procedimentos corretos que se iniciam ainda na apanha do pescado seguido de abate
e acondicionamento em gelo (BERNARDES et al., 2021).

2.2.1 Peroa (Balistes capriscus)

A espécie Balistes capriscus conhecida popularmente como peroa no Espirito
Santo, tem importancia econdmica associada aos restaurantes locais e apreciado
pelos turistas que visitam a regido principalmente na estacdo do verdo, sendo
encontrados facilmente nas peixarias municipais das cidades litoraneas (SOUZA
MOREIRA et al., 2021).

Essa espécie é considerada importante recurso pesqueiro e bastante explorado
na regido sudeste e sul do Brasil (MAGRO et al., 2000), especialmente para
comunidades pesqueiras ao longo da costa do Estado do Rio de Janeiro e Espirito
Santo (SILVA; SOARES, 2013).

Tem maior atividade reprodutiva entre novembro a fevereiro, que compreende
as estacOes de primavera e verao se reproduzindo em aguas quentes (BERNARDES;
DIAS, 2000) e idade maxima registrada de 11 anos para machos e fémeas com
crescimento alométrico (BERNARDES, 2002).

2.3. Doengas transmitidas por alimentos

Doencas Transmitidas por Alimentos, conhecidas como DTAs, sdo causadas
pela ingestdo de alimento contaminado em sua maioria por bactérias e suas toxinas,
virus e parasitas (BRASIL, 2001).

Atualmente surtos de origem alimentar tornaram-se mais frequentes por meio
do consumo de alguns tipos de alimentos que podem causar doengas e até a morte,
tendo como sintomas comuns diarréia, dor de cabeca, vOmitos, nauseas, célicas
abdominais e outras (LEE; YOON, 2021).

Entende-se como surto de DTA, a ocorréncia de quadro clinico semelhante e

relacdo de consumo de fonte comum (alimento ou agua) em duas ou mais pessoas
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(BRASIL, 2022b). Por sua ocorréncia global, as DTAs representam grande problema
de saude publica.

O aumento das populacdes, a existéncia de grupos populacionais vulneraveis
OU mais expostos, 0 processo de urbanizacdo desordenado, a necessidade de
producgéo de alimentos em grande escala e a deficiéncia do controle de qualidade dos
alimentos contribuem para o aparecimento desse tipo de doenca (BRASIL, 2010).

Produtos de origem animal sdo considerados os principais causadores de
doencas bacterianas transmitidas por alimentos, estando comumente envolvidos
patdgenos como Escherichia coli enterohemorragica, Salmonella, Listeria
monocytogenes, Campylobacter e Staphylococcus aureus (HEREDIA; GARCIA,
2018; LEE; YOON, 2021).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) aproximadamente 600
milhdes de casos de DTAs acontecem todos 0s anos com estimativa da morte de
420.000 pessoas por consumir alimentos impréprios para consumo (OMS, 2015).

No Brasil, no ano de 2021 ocorreram 268 surtos com 9.129 pessoas expostas,
dessas 4.385 apresentaram alguma doenca e 296 foram hospitalizadas, sendo
relatado o 6bito de um paciente (BRASIL, 2022b).

No entanto, ndo se sabe a verdadeira realidade do numero de casos, iSSO
porque muitas pessoas ndo buscam atendimento médico, o que dificulta o
desenvolvimento de medidas para controle. E obrigacdo do Ministério da Salde
notificar todos os casos de DTAs (CAPUANO et al.,2008).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) por meio da Normativa n°
161, de 1° de julho de 2022 determina as condi¢des de higiene sanitaria dos alimentos,
estabelecendo caracterizacbes de presenca e auséncia e quantificacbes

microbiolégicas estipuladas pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2022c).

2.3.1. Microrganismos aerobios mesofilos e psicrotréficos

Aerdbios mesobfilos e psicrotroficos constituem um grupo de microrganismos
muito utilizado em pesquisas microbiolégicas, capazes de se multiplicar em
temperatura entre 20 °C e 40 °C para mesofilos e 0 °C e 7 °C para psicrotroficos
(SAEKI; MALSUMOTO, 2010; SILVA et al., 2017).

A contagem total de microrganismos aerdbios mesofilos € o principal indicador

usado para avaliar a higiene das praticas de manipulagcédo, matérias-primas, condicdes
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de processamento e deterioracdo e a elevada contagem indica que houveram
condicBes para que esses patdgenos se multiplicassem (SILVA et al., 2017).

A contagem total de microrganismos psicrotréficos que crescem em alimentos
refrigerados indica em grande parte alteracdes dos produtos apos serem refrigerados
limitando o seu tempo de prateleira (SILVA et al., 2017).

A contagem total desses microrganismos ndo é capaz de identificar possiveis
bactérias envolvidas, por isso, € usado como um indicador geral de populacbes
bacterianas em alimentos como avaliacdo de manuseamento adequado para garantir
a seguranca alimentar. A legislacéo brasileira ndo regulamenta sobre os limite desses
microrganismos em pescados, mas a sua presenca deve ser avaliada como perda da
qualidade dos alimentos (SANTOS SILVA; BARROS, 2020).

2.3.2. Coliformes totais e termotolerantes

Fazem parte do grupo dos coliformes as espécies dos géneros Escherichia,
Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter, que sdo bactérias Gram-negativas, anaerobias
facultativas, em forma de bastonetes pertencentes a familia Enterobacteriaceae. Os
coliformes totais sdo capazes de fermentar a lactose, com producdo de gas, quando
incubadas a temperatura de 35 °C a 37 °C entre 24 e 48 horas (FORSYTHE, 2013).
Enquanto os coliformes termotolerantes sdo capazes de fermentar a lactose entre
44,5 °C e 45,5 °C com producao de gas de 24 e 48 horas apos incubacgéo (SILVA et
al., 2017).

Escherichia coli é a principal espécie no grupo dos coliformes fecais e também
a que melhor indica poluicédo fecal e a possivel presenca de patdgenos entéricos entre
as bactérias coliformes. Esta incluida tanto no grupo dos coliformes totais quanto nos
coliformes termotolerantes, tendo como habitat natural o trato gastrointestinal de
animais de sangue quente (FORSYTHE, 2013; SILVA et al., 2017).

Esta espécie é uma bactéria Gram-negativa, ndo formadora de endésporos e
anaerobia facultativa. As cepas patogénicas de E. coli sdo divididas em seis grupos,
de acordo com os sintomas clinicos, viruléncia e mecanismos patogénicos (SILVA et
al., 2017).

Fazem parte desse grupo: E. coli enterohemorragica (EHEC), E. coli
enterotoxigénica (ETEC), E. coli enteropatogénica (EPEC), E. coli enteroagregativa
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(EAQQEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC) e E. coli difusamente adesiva (DAEC)
FORSYTHE, 2013).

Dentre esses sorotipos, a E. coli enterohemorragica (EHEC) do qual fazem
parte E. coli produtora de shigatoxina (STEC) ou E. coli verotoxigénica (VTEC)
representa 75% dos casos relatados no mundo com sintomas que aparecem entre 1
e 2 dias, caracterizado por colite hemorragica que pode desenvolver doencas mais
graves como a sindrome hemolitico-uremica (HUS) e purpura trombocitopénica
trombdtica (PTT) (FDA, 2012a; FORSYTHE, 2013).

Os coliformes em geral, sdo indicadores de condi¢Bes higiénico-sanitarias e
contaminacdo fecal dos alimentos e agua. Esse grupo de microrganismos nao fazem
parte da microbiota intestinal natural dos peixes, mas € frequentemente isolado em
analises microbiolégicas revelando condicbes de poluicdo no ambiente em que sao
capturados e também as maneiras como sdo manipulados durante seu
processamento (LORENZON et al.,2010; FERREIRA et al., 2014; SANTOS SILVA,;
BARROS, 2020).

A presenca de coliformes termotolerantes em alimentos sugere taxas elevadas
de E. coli e necessidade de avaliacdo dos niveis de contaminacdo e qualidade
sanitaria dos alimentos (FLEETWOOD, 2019).

O controle efetivo de coliformes totais e termotolerantes consiste em medidas
de higiene como, por exemplo, sistema de esgoto e tratamento de agua, prevencao
de contaminacao cruzada a partir de alimentos crus e 4gua contaminada, tratamento

térmico e boas préticas de higiene durante a manipulacdo (FORSYTHE, 2013).

2.3.3. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus € uma bactéria esférica (coco) Gram-positiva,
anaerodbia facultativa que ocorre em pares, em pequenas cadeias ou em cachos
similares aos de uva (FORSYTHE, 2013).

Esse agente patogénico pode causar surtos de intoxicacdo alimentar quando
encontra condi¢Oes favoraveis de crescimento e, por possuirem ampla distribuicdo na
natureza, € um risco notavel de saude publica (SANTOS SILVA; BARROS, 2020).

Pode ser encontrado no ar, ha poeira, no esgoto, ha agua e nos alimentos ou

eguipamentos para processar alimentos, nas superficies expostas aos ambientes, nos
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seres humanos e nos animais. De forma geral, os manipuladores de alimentos séao a
fonte mais frequente de contaminacdo (FORSYTHE, 2013; SILVA et al., 2017).

No Brasil e no mundo, a contaminacao de peixes com S. aureus é relatada na
literatura e em dados estatisticos, que indicam a contaminacdo por manipulacéo
inadequada, diretamente relacionada a higiene pessoal do manipulador e aos
utensilios utilizados (SOARES et al., 2012; SANTOS SILVA; BARROS, 2020).

As intoxicagbes humanas sdo causadas pela ingestdo de enterotoxinas
produzidas nos alimentos por algumas cepas de S. aureus, em geral porque o
alimento nao foi mantido quente (45 °C ou mais) ou frio o suficiente (10 °C ou menos).
S&o de maior risco os alimentos que passam por muita manipulag&o durante o preparo
e também os que depois de manipulados permanecem em temperatura ambiente
(FDA,2012b).

Os sintomas de intoxicacbes aparecem com rapidez (1 a 7 horas) e incluem
fortes nauseas, colicas abdominais, vomito, ansias, abatimento, em geral com
diarreia. A complicagcdo mais comum € a desidratacdo provocada pela diarreia e
vomito (FDA, 2012b).

Por ser uma toxina bastante termoestavel, ndo pode ser inativada por regimes
normais de cocgdo. Por isso, evitar a contaminagdo do alimento pelo microrganismo
e manté-lo em baixas temperaturas sao as medidas utilizadas para reduzir a carga
microbiana (FORSYTHE, 2013).

2.3.4. Salmonella sp.

Pertencente & familia Enterobacteriaceae, Salmonella sdo bactérias Gram-
negativas, anaerébias facultativas, ndo formam enddsporos e tém forma de
bastonetes curtos (1 a 2 ym). A temperatura ideal para sua multiplicagéo € de 38 °C e
a minima fica em torno de 5 °C, podendo ser destruidas a 60 °C, entre 15 e 20 minutos
por ndo formar enddsporos e serem relativamente termossensiveis (FORSYTHE,
2013).

E considerada uma das infec¢Bes alimentares mais comuns em todo o mundo
sendo relatada de forma global com milhées de casos por ano e, por isso, € uma das
zoonoses de maior impacto para a saude publica devido taxas significativas de
morbidade, mortalidade, dificuldade no controle da doenca e perdas econémicas
(RODRIGUES, 2016; SILVA et al., 2019).
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As cepas mais comumente envolvidas em doencas humanas é a de Salmonella
enterica que tem como habitat os animais de sangue quente e representa 99% dos
casos de salmonelose em humanos (BRENNER et al., 2000).

A transmisséao de origem alimentar acontece a partir do consumo de alimentos
de origem animal contaminados como carne, ovos, leite e produtos lacteos. Pescado
e frutos do mar, verduras, frutas e vegetais também podem ser indicadores da
presenca do agente (FORSYTHE, 2013; SILVA et al., 2017). Salmonella nao faz parte
da microbiota natural dos peixes sendo introduzida por meio de agua contaminada ou
manuseio inadequado (SANT’ANA, 2012). Além da contaminacdo cruzada que
também é considerada uma forma comum de contaminag&o por salmonelose (FDA,
2012a).

Os sintomas aparecem em até seis horas e podem durar até 28 dias. Os mais
encontrados sao dor abdominal, fezes com sangue, calafrios, desidratacdo, diarreia,
exaustao, febre, cefaleia e, algumas vezes, vomito, 0s sintomas crénicos surgem a
partir do aparecimento de artrite reativa, sindrome de Reiter (FORSYTHE, 2013;
WATTIAU; BOLAND; BERTRAND, 2011).

Como a contaminacgéo por Salmonella em alimentos ocorre por erro de boas
praticas de fabricacéo, é importante controle efetivo por meio de tratamento térmico,
refrigeracdo, prevencdo de contaminagdo cruzada, higiene pessoal adequada e

processos de tratamento de agua e esgoto eficazes (FORSYTHE, 2013).
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3. CAPITULO 3 - OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

Avaliar as condigbes higiénico-sanitaria das peixarias visitadas em dois
municipios do litoral sul do Espirito Santo, onde o municipio 1 apresenta o érgéo de
Sistema de Inspecdo Municipal e 0 2 ndo possui esse servico, e realizar analises

microbioldgicas no peixe peroa (Balistes capriscus).

3.2. Objetivos especificos

. Avaliar os procedimentos realizados pelos manipuladores durante o ato
de venda, bem como as condi¢des higiénico-sanitarias e estruturais dos locais de
comercializacao;

. Contagem padrédo de aerobios mesofilos e psicrotroficos em todas as
amostras de peroa (Balistes capriscus);

. Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes em todas as amostras de peroa (Balistes capriscus);

. Avaliar a presenca/auséncia de Escherichia coli nas amostras que
apresentaram coliformes termotolerantes;

. Método de contagem direta em placas de Staphylococcus aureus em
todas as amostras de peroda (Balistes capriscus);

. Avaliar a presenca/auséncia de Salmonella sp em todas as amostras de
perod (Balistes capriscus);

o Identificar bioquimicamente os isolados suspeitos de Salmonella sp;

. Fornecer dados que poderao auxiliar na pratica da inspecéo sanitaria no

litoral sul do Espirito Santo.
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Resumo

O peixe é um alimento de alto valor nutritivo e sua forma de consumo pode mudar de acordo com a
localizacdo geogréfica. O perod Balistes capriscus € comumente encontrado em &guas capixabas e, por isso, é um
peixe muito consumido no estado do Espirito Santo, principalmente nas regides litoraneas. Apesar de apresentar
propriedades como baixo indice de gordura, vitaminas e minerais essenciais em sua composicdo, o pescado quando
ndo manipulado de forma adequada pode causar doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) devido a facil
deterioracdo, principalmente os que sdo comercializados em mercados e feiras livres, gerando prejuizos a saide e
economia. Dessa forma, este estudo tem como objetivo avaliar aspectos da qualidade higiénico-sanitaria das
peixarias e do peixe peroa comercializado em dois municipios do litoral sul do Espirito Santo, no qual o municipio
1 apresenta 0 6rgédo de Sistema de Inspecdo Municipal (SIM) e o municipio 2 ndo. Foi realizada inspecao visual
como consumidor para boas préaticas de fabricacdo e grau de frescor de peixes em seis peixarias visitadas e colhidas
doze amostras de perod para analise microbioldgica dos microrganismos aerébios mesoéfilos e psicrotréficos,
coliformes totais e termotolerantes e Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Samonella sp. Constatou-se a
existéncia de pontos passiveis de contaminagdo dos peixes com risco de intoxicagdo alimentar na inspe¢do visual
gue foram confirmadas com as analises microbioldgicas através da contagem de Escherichia coli, e porcentagem
expressiva da presenca de Samonella sp. Existe a necessidade da realizacdo de cursos de capacitagdo aos
manipuladores de alimentos com a implantacéo de programas de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), treinamentos
periddicos sobre a forma correta de manipulacdo e maior rigor nas fiscaliza¢des dos 6rgdos competentes, buscando

promover a seguranga alimentar.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricacdo. Pescado. Salde publica. Seguranca alimentar. Vigilancia sanitéaria.
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Evaluation of the hygienic-sanitary quality of peroa Balistes capriscus (Gmelin, 1788) sold in fishmongers
on the south coast of Espirito Santo

Abstract

Fish is a food with high nutritional value and the way it is consumed can change according to geographic location.
The peroa Balistes capriscus is commonly found in Espirito Santo waters and, therefore, is a very consumed fish
in the state of Espirito Santo, mainly in the coastal regions. Despite having properties such as low fat content,
essential vitamins and minerals in its composition, fish when not handled properly can cause foodborne illnesses
(DTAS) due to easy deterioration, especially those sold in markets and free fairs. , causing damage to health and
economy. Thus, this study aims to evaluate aspects of the hygienic-sanitary quality of fishmongers and pero4 fish
sold in two municipalities on the south coast of Espirito Santo, in which municipality 1 has the Municipal
Inspection System (SIM) and the municipality 2 does not. Visual inspection was carried out as a consumer for
good manufacturing practices and degree of freshness of fish in six fishmongers visited and twelve samples of
peroa were collected for microbiological analysis of mesophilic and psychrotrophic aerobic microorganisms, total
and thermotolerant coliforms and Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Samonella sp. It was verified the
existence of points susceptible to contamination of fish at risk of food poisoning in the visual inspection that were
confirmed with the microbiological analyzes through the count of Escherichia coli, and expressive percentage of
the presence of Samonella sp. There is a need to carry out training courses for food handlers with the
implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) programs, periodic training on the correct way of

handling and greater rigor in inspections by the competent bodies, seeking to promote food safety.

Keywords: Good manufacturing practices. Fish. Public health. Food safety. Health surveillance.
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Introducédo

O pescado vem se tornando cada vez mais importante fonte alimenticia, além de apresentar bons indices
de proteina, também possui todos os aminoacidos essenciais ao crescimento e a manutencdo do organismo
humano, dessa forma, a pesca tem papel fundamental para que o pescado chegue a mesa do consumidor e por isso
é considerada uma atividade para a economia que traz beneficios sociais para o ser humano em todo o mundo [1].

Por ser um produto de facil deterioracdo, o pescado pode representar perigo para a salde dos
consumidores, por sua facilidade de proliferagdo bacteriana, estando frequentemente associado as Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTAS) [2], que acometem milhfes de pessoas anualmente em todo o mundo e
representam um grave problema de saude publica. O pescado pode transmitir microrganismos patogénicos para o
homem, a maior parte deles derivados da contaminacdo ambiental [3].

A qualidade sanitaria dos produtos alimentares determinam a sua seguranca alimentar e para isso existem
leis que exigem a qualidade dos alimentos em seus processos de producéo. A qualidade dos produtos da pesca e
aquicultura é, em grande parte, determinada pelo grau de frescor [4].

O pescado adquirido, em sua maioria de peixarias municipais, gera sérias preocupacdes, uma vez que
esse tipo de comércio apresenta diversos problemas nas condic¢Ges higiénico-sanitarias [5].

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar as condicGes higiénico-sanitarias das peixarias
e qualidade microbiol6gica do peixe peroa (Balistes capriscus) para microrganismos aerébios mesofilos e
psicrotroficos, coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Samonella sp.
comercializado em peixarias de dois municipios do Sul do Espirito Santo, onde um deles apresenta o érgdo de

Sistema de Inspecdo Municipal (SIM) e o outro néo.

Material e Métodos

Local de estudo e visita técnica

Foi realizada uma visita em outubro de 2022, em seis peixarias de dois municipios localizados no litoral
sul do Espirito Santo, sendo que o municipio 1 possui SIM e o municipio 2 ndo, a fim de avaliar condi¢Ges
higiénico-sanitarias do local, por meio de inspecdo visual da peixaria no momento da compra (ANEXO 1) e
também as condicdes dos peixes frescos (ANEXO 2).

Para isso seguiu-se um roteiro com checklist predeterminado elaborado a partir das legislacdes vigentes
e boas préticas de fabricacdo para a avaliacdo estrutural do estabelecimento, estado de conservagdo dos utensilios,
boas préticas de fabricac&o e higiene durante o atendimento (ANEXO 1) e para avaliar o grau de frescor dos peixes
ofertados para a populacdo (ANEXO 2).

O roteiro da visita técnica baseou-se no Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA, 2020), na Portaria n® 368, de 4 de setembro de 1997 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e, na Resolucdo de Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (ANVISA) — RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 [6,7,8].
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O pesquisador se apresentou como consumidor e no momento da compra do peixe realizou a inspe¢do
visual, com observacfes sobre a manipulacéo e higiene em geral das condicdes da peixaria. Os resultados foram

registrados e as respostas do checklist calculadas de acordo com a RDC n° 275/2002:

PA = (itens atendidos x 100) / itens julgados

Entende-se como PA a percentagem de adequacdo, os itens atendidos correspondem ao nimero de
adequacdes e itens julgados correspondem ao nimero total de respostas.

A classificagdo dos estabelecimentos quanto a adequagdes se deu a partir dessa férmula e, de acordo com
a RDC 275/2002, se dividem em 3 grupos. Grupo 1: BOM (76 a 100% de itens atendidos); Grupo 2: REGULAR
(51 a 75% dos itens atendidos) e Grupo 3: RUIM (0 a 50% dos itens atendidos).

Obtencéo das amostras

O pesquisador no momento da compra do peixe, perguntou quais 0s mais consumidos da regido, sendo o
peroa Balistes capriscus predominante nas peixarias locais pelo sabor de sua carne e seu preco acessivel.

As amostras de peroa foram obtidas a partir da compra desses peixes que foram embalados da mesma
forma com que sdo disponibilizadas para o consumidor. Foram obtidas duas amostras do peixe peroa de cada uma
das seis peixarias (trés de cada municipio), totalizando 12 amostras. Esse nimero de amostras baseou-se em outros
trabalhos que também analisaram a microbiologia de peixes [9, 10, 11, 12].

Ap0s a coleta, as amostras foram acondicionadas em caixas térmicas, contendo gelo para o transporte
refrigerado entre 1 °C e 8 °C, como preconizado pela 1SO 7218:2007/Amd 1:2013 e transportadas para o
Laboratdrio de Microbiologia do Instituto Federal do Espirito Santo — Alegre ES, onde foram congeladas entre 15
°C a 18 °C negativos em suas embalagens originais, conforme sugere a 1SO 7218:2007/Amd 1:2013 como

temperaturas de congelamento [13].

Preparo das amostras

As amostras foram descongeladas sob refrigeracéo < 4,4 °C por até 18 horas [14] e, ap6s, homogeneizadas
assepticamente, para entdo serem distribuidas nos meios de cultura e de pré-enriquecimento de acordo com a
metodologia empregada para cada microrganismo pesquisado.

A microbiota contaminante dos peixes foi avaliada pela contagem padrdo de aer6bios mesofilos e
psicrotréficos, determinagdo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes e E coli,
andlise de presenca ou auséncia de Samonella sp. e método de contagem direta em placas para S aureus de acordo
com metodologia preconizada pela American Public Health Associaion (APHA) e descrita no manual de métodos

de analise microbioldgicas de alimentos e agua [15].

Analises microbiol6gicas

Contagem padréo de aerdbios mesofilos e psicrotroficos em placas
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As analises foram efetuadas em porgdes de 25 g do material, pesado assepticamente e homogeneizadas,
com 225 mL de agua peptonada 0,1%. A contagem padrao de aerébios mesofilos e psicrotréficos foi feita em agar
para contagem padrdo (PCA), utilizando-se a técnica spread plate, ap6s, incubagdo a 35 °C por 48 horas para
mesofilos e incubacdo a 17 °C por 16 horas seguido de 7 °C por 3 dias para psicrotroficos. As analises
microbioldgicas foram realizadas em duplicatas e os resultados expressos como médias das contagens, foram

selecionadas as placas entre 25 e 250 coldnias (ANEXO 3).

NMP de coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli

Para deteccdo do NMP foram realizadas as seguintes etapas:

1. Teste presuntivo: Uma porcéo de 25 g do material foi adicionada a 225 mL de agua peptonada 0,1% e
apo6s homogeneizadas foram inoculadas em Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) trés aliquotas de trés diluicGes da
amostra. O LST contém lactose e é possivel observar crescimento com producdo de gas apds 24 a 48 horas em
temperatura de incubacdo de 35 °C sendo considerada uma suspeita da presenca de coliformes.

2. Para a confirmag&o dos coliformes totais e termotolerantes os tubos suspeitos foram transferidos para
tubos de Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB) e Caldo E. coli (EC) que sdo meios seletivos que contém lactose. O
crescimento com producdo de gas nos tubos VB, apés 24 a 48 horas de incubagdo a 35 °C é considerada
confirmativa da presenca de coliformes totais. Para confirmagao de coliformes termotolerantes o crescimento com
producdo de gas nos tubos EC sdo observados de 24 a 48 horas de incuba¢do com temperatura de 45,5 °C.

3. Por fim, os tubos positivos de EC séo suspeitas da presenca de E. coli e para sua confirmagdo uma
amostra de cada tudo foi estriada em Agar Levine Eozina Azul de Metileno (L-EMB) que é um meio seletivo para
distinguir E. coli dos demais coliformes termotolerantes. As placas foram realizadas em duplicatas, sendo
considerado indicativo de E. coli col6nias nucleadas com centro preto com ou sem brilho metalico (ANEXQOS 4 e
5).

Contagem direta em placas de Staphylococcus aureus

Uma porcéo de 25 g do material foi adicionada a 225 mL de &gua peptonada 0,1% e ap6s homogeneizadas
e preparadas, as dilui¢des foram inoculadas em placas contendo meio Baird Parker (BP) e espalhadas com a técnica
spread plate, e posteriormente incubadas por 45 a 48 horas com temperatura de 35 °C a 37 °C. Ap0s este periodo,
coldnias tipicas pela forma circular, negra a cinza escuro, lustrosa, convexa, lisa, com borda regular apresentando
halo de hidrélise sdo consideradas como confirmagdo presuntiva de S aureus. As analises microbiol6gicas foram
realizadas em duplicatas (ANEXO 6).

Presenga/auséncia de Salmonella sp.
Para a deteccdo da presenca/auséncia foram realizadas as seguintes etapas:

1. Pré-enriquecimento: Uma porcdao de 25 g da amostra foi adicionada a 225 mL de Caldo Lactosado (CL)

por pelo menos 18 horas e incubada em temperatura de 37 °C.
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2. Enriquecimento em caldo seletivo: A amostra pré-enriquecida foi incubada em caldo seletivo Caldo
Rappaport Vassiliadis (RV) por 24 horas e temperatura de 41,5 °C e Caldo Tetrationato Muller Kauffmann
Novobiocina (MKTTn) por 24 horas e temperatura de 37 °C.

3. Plaqueamento seletivo diferencial: Ambos caldos utilizados para o enriquecimento seletivo foram
semeados em estrias na superficie de placas contendo agar entérico de Hektoen (HE) e agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) para obtencéo de col6nias isoladas. As placas foram incubadas a 37 °C por 24 horas €, ap6s
esse periodo, foram consideradas sugestivas de Salmonella sp. as placas que apresentaram colonias incolores ou
rosadas, rodeadas por areas vermelhas, verde-azuladas com ou sem centro preto. As analises microbiolégicas
foram realizadas em duplicatas.

4. As culturas contendo os isolados que apresentaram coldnias caracteristicas de Salmonella sp., foram
submetidas a provas bioquimicas preliminares para confirmar a presenca/auséncia de Salmonella sp. Foi utilizado
0 método de semeadura em estrias e 0s meios utilizados foram o Triplice Acglcar Ferro (TSI) e Lisina
Descarboxilase (LIA) incubados em temperatura de 37 °C por 24 horas (ANEXO 7).

Analises dos resultados

A interpretagdo dos dados foi realizada por meio de analise descritiva dos resultados.

Resultados e Discussao

Avaliacdo do checklist

Segundo a RDC n° 275/2002, no total, a pontuagao dos locais estudados, considerando a adequagdo aos

itens atendidos foi de regular (51 a 75 % dos itens atendidos) para 1 peixaria do municipio 1 e ruim (0 a 50 % dos

itens atendidos) para 2 peixarias do municipio 1 e 3 peixarias do municipio 2 (Tabela 1).
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Tabela 1 Classificagdo do nivel de conformidade atendidas nas peixarias visitadas no Litoral Sul do Espirito Santo

segundo a RDC n° 275/2002.

MUNICIPIO 1 MUNICIPIO 2
ITENS AVALIADOS Possui SIM N&o possui SIM
P1 P2 P3 P4 P5 P6
a) Condicdes estruturais adequadas NC C NC C C NC
b) Limpeza adequada das instalacfes NC NC NC NC NC NC
¢) Areas circundantes nao oferecem condicdes de abrigo
NC C NC C C NC
de pragas
d) Areas isentas de substancias toxicas e de odores
] o . NC C C C C NC
indesejaveis, fumaca, poeira
e) Ventilagdo que proporciona renovagéo de ar NC NC NC C NC NC
f) Equipamentos e utensilios limpos e bem conservados NC C NC NC NC NC
g) DispGe de grande abastecimento de agua potavel NC C C NC NC C
h) Manipuladores uniformizados, aventais, EPIs limpos e
o NC C NC NC C NC
higiene adequada
i) Pias exclusivas para lavagem de maos e cartazes que
] NC NC NC NC NC NC
ensinam como fazer a lavagem
j) Exposi¢do adequada de venda NC C NC C C NC
k) Manipulador apenas para o dinheiro NC NC NC NC NC NC
1) Armazenamento de residuos e materiais ndo
o ) ) NC C NC NC NC NC
comestiveis que evita contaminagdo e presenca de pragas
PORCENTAGEM DE ADEQUACAO 0% 66,7% 12,7% 41,7% 41,7% 8,4%

P, peixaria; C, Conforme; NC, N&o conforme; SIM, Sistema de Inspe¢do Municipal

Por meio do percentual de conformidade aos itens apurados durante as visitas, notou-se que "areas isentas
de substancias potencialmente tdxicas e de odores indesejaveis, fumaca, poeira" representou 66,7% de adequagdo
nas peixarias estudadas (Figura 1).

Os itens “condigdes estruturais adequadas (piso, parede e teto)”, “areas circundantes ndo oferecerem
condices de atracdo, acesso, proliferacdo e abrigo para pragas e vetores e o controle integrado de pragas funciona
com eficiéncia”, “dispde de um abundante abastecimento de dgua potavel, com pressdo adequada e temperatura
conveniente, um apropriado sistema de distribui¢do e adequada proteg@o contra a contaminagdo” e “exposi¢do de
venda adequada” foram encontrados em 50% das peixarias como adequado (Figura 1).

Apenas 33,4% das peixarias visitadas apresentaram conformidades no item “manipuladores estdo com os
uniformes, aventais e EPIs limpos, bem conservados, unhas curtas e limpas, cabelos protegidos, barba e bigode
aparados e livre de adornos” (Figura 1).

Para os itens “ventilagdo que proporciona a renovagdo do ar e garantem que o ambiente fique livre de
fungos, gases, pos, fumaga, gordura e condensagao de vapores”, “equipamentos e utensilios mantidos organizados,

limpos, bem conservados, sem incrustagdes, ferrugens, furos, amassamentos ou outras falhas nos revestimentos”

e “para o armazenamento de residuo e materiais ndo comestiveis existe um deposito que impede a presenca de
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pragas e que evita a contamina¢do do ambiente antes de sua eliminagdo pelo estabelecimento” foi observado
somente 16,7% de adequacdes (Figura 1).

Apesar de alguns pontos estarem em conformidades, o cenario é caracterizado por muitas inadequacgdes
graves 0 que leva a grande problema de higiene sanitaria, por exemplo, 100% do item “limpeza adequada das

instala¢des” se manteve como nio conforme em todas as peixarias visitadas (Figura 1).

m Conforme ©ONéo conforme

100% - - - - - - - - o
80% -
60%
40% A
20%
0% -
A B C D E F G H I JT K L|A B C D E F G H I J K L
Municipio 1 (Possui SIM) Municipio 2 (Ndo possui SIM)

Itens avaliados

Figura 1 Porcentagens individuais dos itens por municipio. A, Condicfes estruturais adequadas; B, Limpeza
adequada das instalacdes; C, Areas circundantes ndo oferecem condicdes de abrigo de pragas; D, Areas isentas de
substancias tdxicas e de odores indesejaveis, fumaca, poeira; E, Ventilacdo que proporciona renovagdo de ar; F,
Equipamentos e utensilios limpos e bem conservados; G, Dispbe de grande abastecimento de &gua potéavel; H,
Manipuladores uniformizados, aventais, EPIs limpos e higiene adequada; I, Pias exclusivas para lavagem de méos
e cartazes que ensinam como fazer a lavagem; J, Exposi¢do adequada de venda; K, Manipulador apenas para o

dinheiro; L, Armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis que evita contaminacao e presenca de pragas.

Quanto a condicdo estrutural (item a), as peixarias foram indicadas como ndo conformes por apresentarem
paredes sem azulejo ou &rea com pastilhas e piso sem declive que causa acimulo de residuos por serem dificeis
de higienizar, favorecendo a presenca de pragas e vetores. Declividade adequada do piso é um fator preocupante,
por favorecer o acimulo de efluente gerado pela limpeza das bancadas, utensilios, equipamentos e dos peixes no
piso, o que pode proporcionar a propagagéo de microrganismos com elevado potencial de patogenicidade e agentes
contaminantes [16].

Com relacéo a higiene interna e externa das peixarias, foram consideradas como inadequac6es na limpeza
interna (item b) a presenca de mofo e sangue nos azulejos, teias de aranha, residuos no chéo, presenca de pragas e

vetores e objetos de madeira que causam o acimulo de sujeira. Areas circundantes que ofereciam condicdes de
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proliferacdo e abrigo de pragas e vetores (item c) foram considerados como inadequadas na limpeza externa. Essas
formas sdo consideradas praticas que podem levar a contaminacdo cruzada. Por isso, devem permanecer na area
de trabalho apenas objetos que serdo utilizados e ser instaladas telas para protecdo de janelas e demais aberturas
[17].

Resultados semelhantes para as préaticas de higiene foram encontrados em trabalhos que avaliaram a
qualidade higiénico-sanitaria de pescado em mercados publicos, como em Guarapari ES [18] e Mossoré RN [19],
que detectaram focos de insalubridade tanto na area externa, quanto na area interna, além de ser comum a presenga
de animais, como cées, pombos e moscas, 0 que demonstra a auséncia ou préaticas inadequadas de Boas Praticas e
falta de fiscalizagdo também em outras regides do Brasil.

Foi observado poeira nas instalagcdes, principalmente, as que ficam em frente ao asfalto, e, odores
indesejaveis (item d). Destaca-se que os locais sem nenhuma ou insuficiente forma de ventilacdo (item e) presente
em 83,34% das peixarias favorecem a presenca de odores indesejaveis.

Em relacdo aos utensilios (item f), 83,34% das peixarias foram considerados inadequados por
apresentarem utensilios de ferro e com cabos de madeira, facas enferrujadas, tdbuas de corte de madeira, tdbua de
corte apresentando mofo, bancadas de manipulacdo sujas, isopor quebrados e sujos, freezers cheios de
incrustacdes.

Apenas em 50% das peixarias foi observado grande quantidade de agua para manipulacéo do peixe e para
lavagem dos equipamentos que podem ser vistas no local da venda do pescado (item g). E necessério dispor de
abundante abastecimento de agua potavel, com pressao adequada e temperatura conveniente, apropriado sistema
de distribuicdo e adequada protecdo contra a contaminagdo [6] para higienizacdo pessoal, das instalacdes e
manipulagdo dos peixes.

Em 100% das peixarias ndo possuia pia prépria para lavagem de méos (item i), ndo tendo por parte do
manipulador nenhum cuidado higiénico na venda do pescado. Em 66,7% das peixarias os funcionrios ndo faziam
uso de uniforme e EPIs, estavam com barba grande sem nenhuma prote¢do, mulheres com brincos e cabelos
pregados de forma incorreta sem uso de toucas (item h).

E importante que periodicamente sejam ofertados aos funcionarios cursos de boas préticas de fabricacio
e higiene pessoal para melhor pratica de como agir em um ambiente de manipulacao de alimentos. As boas praticas
de fabricacéo relacionados ao processamento dos alimentos e higiene pessoal dos manipuladores sdo medidas de
controle essenciais para evitar contaminacfes cruzadas e reduzir os niveis de contaminacdo do produto, evitando
surtos de intoxicagdes e infecgOes alimentares [20].

O item exposicdo adequada de venda (j) teve apenas 50% de adequac@es, para essa observacao levou-se
em conta as peixarias que apresentavam alguma protecdo para o pescado no balcdo de exposicdo e se 0s peixes
estavam no gelo. Das peixarias que ndo apresentavam a exposicdo adequada, o peixe era mantido sobre balcdes
de madeira ou de alvenaria revestido com azulejo em condi¢des inadequadas, favorecendo a contaminagéo do
produto.

Em nenhuma das peixarias foi observado um manipulador apenas para controle do caixa (item k). O
manipulador que realizava a venda também realizava processos nos peixes, ndo sendo observada a higienizacdo
das mdos. Além disso, apresentaram habitos que ndo condizem com a atividade que estdo exercendo, como falar

excessivamente, cantar, tossir e cogar o rosto durante a manipulacéo.
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A reducdo de contaminacao dos alimentos e também da transmissdo de doengas relacionadas a estes é
realizada por meio de a¢des de educacdo em salde, ressaltando os habitos de higiene pessoal, principalmente, a
lavagem correta das mdos dos manipuladores, com destaque para os cuidados na preparacdo, manipulacéo,
armazenamento e distribuicdo de alimentos [21].

Apenas 16,67% apresentaram armazenamento de residuos de forma eficiente, com tampa para evitar o
abrigo de pragas (item I). A falta ou uso de recipientes ineficientes sdo problemas comuns nas feiras e mercados
publicos em diversos locais do Brasil, situagcdo também encontrada por outros estudos [22, 23, 19].

Diante do exposto, por meio da inspe¢do visual das peixarias, sugere-se que as prefeituras invistam na
vigilancia sanitaria com implementacéo e correto funcionamento do SIM, ofertem capacitagcdo aos manipuladores
de peixes, realizem parcerias e invistam em acGes de melhorias das peixarias para melhor retorno financeiro ao
municipio, por exemplo, condicdes estruturais, disponibilidade de agua e auxilio no descarte adequado dos
residuos.

Aos proprietéarios cabe a oferta de condi¢Bes de trabalho ideais aos funciondrios, como pias exclusivas
para lavagem de méaos, EPI’s completos, numero adequado de funcionarios, capacitagdo dos manipuladores, ser
exemplo e exigir de seus funcionérios melhorias na higiene pessoal. As condi¢Ges de higiene pessoal observadas
nas peixarias visitadas indicam negligéncia do manipulador, essa questdo deve ser observada e lembrada todos o0s
dias até que se torne rotina.

Durante a visita as peixarias pode-se perceber que o peroa é ofertado de varias formas ao consumidor, o

que pode contribuir para avanco de deterioragdo do mesmo (Tabela 2).

Tabela 2 Formas de oferta do peixe peroa (Balistes capriscus) nas peixarias visitadas do Litoral Sul do Espirito

Santo.
Municipios Peixarias Formas de oferta do peroa
o Peixaria 1 Com pele, cabeca, olhos, branquias e nadadeiras e sem gelo
Municipio 1 L . .
] Peixaria 2 Sem pele, olhos, branquias e nadadeiras e com gelo
Possui SIM o . ]
Peixaria 3 Sem pele e sem gelo, com cabeca, olhos, branquias e nadadeira
L Peixaria 4 Com pele, cabeca, branquias, nadadeiras, sem olhos e com gelo
Municipio 2 o . .
) Peixaria 5 Sem pele, cabega, sem olhos, branquias e nadadeiras e com gelo
Né&o possui SIM o ) )
Peixaria 6 Sem pele, olhos, branquias e nadadeiras e sem gelo

SIM, Sistema de Inspecdo Municipal

Ao avaliar as formas de oferta com relacdo as caracteristicas sensoriais, mesmo 0s peixes estando frescos,
foram observadas ndo conformidades nas caracteristicas utilizadas para avaliacdo de frescor do pescado das

peixarias visitadas (Tabela 3).
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Tabela 3 Caracteristicas sensoriais para avaliacdo de frescor do pescado fresco, resfriado ou congelado segundo
0 RIISPOA (2020) em amostras do peroa (Balistes capriscus) comercializado no Litoral Sul do Espirito Santo.
MUNICIPIO 1 MUNICIPIO 2
ITENS AVALIADOS Possui SIM N&o possui SIM
P1 P2 P3 P4 P5 P 6

Superficie do corpo limpa, brilhante, sem qualquer
) NC C C C C NC
pigmentagdo estranha

Olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos,
) . C NA C NA NA NA
transparentes, ocupando toda a cavidade orbitaria

Branquias ou guelras roseas ou vermelhas, Umidas e
] o C NA C C NA NC
brilhantes com odor natural, proprio e suave

Abddmen com forma normal, firme, ndo deixando
) . NC C NC C C NC
impressdo duradoura a pressao dos dedos

Escamas brilhantes, bem aderentes a pele, e nadadeiras
L ) NC NA NC NC NA NA
apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados

P, Peixaria; C, Conforme; NC, Nao conforme; NA, Néo foi possivel avaliar; SIM, Sistema de Inspe¢do Municipal

Apesar das condi¢Oes higiénico-sanitarias insatisfatdrias das peixarias, ndo foram encontradas grandes
alteracGes macroscopicas caracteristicas que evidenciem processo avangado de deterioragdo dos peixes, mesmo
assim, nenhuma das peixarias visitadas ofertaram peixes com todos os parametros desejados pelo RIISPOA [6].
Isso pode estar relacionado ao fato do peroa ser ofertado sem pele, sem olhos, sem nadadeiras e guelras (Tabela
2).

Das seis peixarias visitadas, apenas trés (50%) apresentavam o peixe sob refrigeracdo apos toda a
manipulagdo, o que justifica que varias das caracteristicas relacionadas ao frescor tenham se perdido (Tabela 3).
Segundo o RIISPOA, peixe fresco € aquele que ndo sofreu nenhum processo de conservacao, a ndo ser a acao do
gelo. A conservagdo do pescado em temperatura adequada € benéfica para retardar as a¢fes das enzimas presentes
nesse alimento, uma forma de preservacdo é a utilizacdo de gelo em escama [6].

Além disso, as falhas na manipulagdo, conservagdo e/ou exposicdo dos peixes contribuem para a perda
da qualidade do pescado e inicio de deterioracdo (Tabela 2 e 3). Isso porque o peixe é um alimento altamente
perecivel e quando estocado, processado ou distribuido inadequadamente, torna-se inseguro para o consumidor
devido ao crescimento de microrganismos, o qual também pode alterar suas caracteristicas sensoriais e reduzir seu
tempo de prateleira [24].

Perda de qualidade sensorial também foi encontrado em estudo realizado em Cruz das Almas/BA, com
peixes apresentando viscosidades, manchas escuras e odor desagradavel, caracteristicas de um produto em fase de
deterioracdo [10]. Em Guarapari/ES foi relatado que os peixes apresentavam sujidades pelo corpo, guelras ndo
avermelhadas, marcas de dedos pela superficie do corpo e estavam expostos sobre uma fina camada de gelo [18]
Esses achados indicam perda de frescor do pescado com diminuicao da textura firme e elastica da pele.

Sédo consideradas formas de manutencdo da qualidade e seguranga alimentar a implantacdo do servico de
vigilancia sanitéria que é responséavel por fiscalizar retirando do mercado produtos com potenciais riscos de

contaminagdo. Os agentes da vigilancia sanitaria atuam orientando os estabelecimentos de produtos de origem
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animal a se adequarem as normas e procedimentos com objetivo de prevenir possiveis fontes causadoras de
doencas [25].

Dessa forma, a seguranca alimentar tem papel fundamental por meio de praticas e procedimentos
realizados desde a producdo de um alimento até o destino final, quando o produto chega a mesa do consumidor,

assegurando e garantindo a qualidade em todas as etapas [26].
Anaélises microbioldgicas

A tabela 4 refere-se aos resultados da contagem padrdo em placas de microrganismos aerébios mesofilos
e psicrotréficos obtidas em cada uma das amostras com sua classificacdo quanto ao municipio que as amostras

pertencem, onde 0 municipio 1 apresenta o SIM e 0 municipio 2 ndo possui esse servico (Tabela 4).

Tabela 4 Valor médio da contagem padrdo em placas de microrganismos aerobios mesofilos e psicrotréficos em

amostras do perod (Balistes capriscus) comercializado no Litoral Sul do Espirito Santo.

Microrganismos Microrganismos
Municipio Peixaria Amostra aerdbios mesdfilos psicrotroficos
(UFCJg) (UFCJg)
o Peixe 1 19,3 x 10° 7,2 x 104
Peixaria 1 .
Peixe 2 19,9 x 10* 14,5 x 10°
Municipio 1 o Peixe 3 5,0 x 10* <3
] Peixaria 2
Possui SIM Peixe 4 8,3 x 10* 4,4 x 104
o Peixe 5 3,8x10° 5,9 x 103
Peixaria 3 i
Peixe 6 11,4 x 103 6,9 x 104
L Peixe 7 <3 <3
Peixaria 4
Peixe 8 4,1x10° <3
Municipio 2 o Peixe 9 <3 16,5 x 10°
. . Peixaria 5
N&o possui SIM Peixe 10 <3 2,9x10°
o Peixe 11 39x10° <3
Peixaria 6
Peixe 12 4.2 x10° <3

SIM, Sistema de Inspe¢do Municipal; UFC, Unidades Formadoras de col6nias

A legislagdo em vigéncia determina a contagem padrdo maxima de microrganismos mesdfilos de 108
UFC/g para carne bovina, suina e outras [27]. O mesmo limite de 106 UFC/g ¢ relatado por Silva e colaboradores
para peixes e camardes crus [15], para a International Comsission on Microbiological Specifications for Foods
(ICMSF) o valor limite para microrganismos psicrotroficos é de < 106 UFC/g [28], sendo assim os valores do
presente trabalho estdo dentro dos limites estabelecidos (Tabela 4).

A contagem padrdo de microrganismos aerdbios mesofilos e psicrotroficos em placas € um dos métodos
mais utilizados para detectar populacbes bacterianas em alimentos, sendo que essas bactérias em grande
guantidade s&o estimativas importantes da presenca de microrganismos patogénicos e indicativos de falhas nas

condicOes de processamento e armazenamento do produto [15].
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Para a determinagdo do NMP de coliformes totais e termotolerantes foi observado que 83% e 50% das

amostras, respectivamente, foram confirmativas (Tabela 5). As amostras positivas para coliformes termotolerantes

apontam contaminagcdo fecal, sugerindo a existéncia de bactérias patogénicas, desta forma, foram submetidos a

teste confirmatdrio para E coli.

Tabela 5 Numero mais provavel de Coliformes Totais e Termotolerantes em amostras do peroa (Balistes

capriscus) comercializado no Litoral Sul do Espirito Santo.

Coliformes Totais

Coliformes

Municipio Peixaria Amostra Termotolerantes
(NMP/qg)
(NMP/qg)
o Peixe 1 4 <3*
Peixaria 1 )
Peixe 2 4 4
o o Peixe 3 7 <3
Municipio 1 Peixaria 2 )
] Peixe 4 43 <3
Possui SIM .
L Peixe 5 <3 <3
Peixaria 3
Peixe 6 <3 <3
L Peixe 7 9 <3
Peixaria 4 .
Peixe 8 <3 <3
o o Peixe 9 <3 <3
Municipio 2 Peixaria 5 )
) Peixe 10 4 <3
Né&o possui SIM )
o Peixe 11 4 4
Peixaria 6 )
Peixe 12 4 <3

SIM, Sistema de Inspe¢do Municipal; *Amostra que apresentou colénias tipicas de E. coli

Para coliformes totais ndo existe limite de contagens toleradas pela legislacdo vigente [27], desta forma,

foi considerado que os resultados positivos indicaram condic¢des insatisfatorias de higiene do local, do produto e

risco de contaminagdo por patégenos fecais causadores de doencas.

Para coliformes termotolerantes os valores foram inferiores a 5 x 102 UFC/g, conforme preconizado pela

legislacdo para peixe fresco, resfriado e congelado [27]. Apenas uma amostra da peixaria 1, do municipio 1,

apresentou colbnias tipicas para E. coli, nucleadas com centro preto com ou sem brilho metalico indicando

inadequacBes no processamento de peixe perod (Figura 2).
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Figura 2 Resultados das analises de Coliformes Totais e Termotolerantes. A, Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST);
B, Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB); C, Caldo E. coli (EC); D, Colénias tipicas de E. coli em Agar Levine

Eozina Azul de Metileno (L-EMB). As setas indicam crescimento com producéo de gas.

A peixaria 1 foi a Unica que apresentou ndo conformidades em todos os itens avaliados no checklist
(Tabela 1), esse resultado pode estar relacionado a presenca de colénias tipicas de E. coli encontrada nessa peixaria.

Resultados similares foram encontrados em estudos realizados em outros locais. Ao investigar amostras
de sashimi em Vitdria da Conquista/BA, obteve-se resultados considerados dentro dos limites permitidos para
coliformes e auséncia de E. coli [29]. Outro estudo ao avaliar a qualidade microbiolégica de pescado
comercializados em feiras municipais do Reconcavo da Bahia/BA, detectou em 31,5% das amostras de moluscos
estudadas a presenca de E. coli [30].

Uma pesquisa intitulada avaliagdo da qualidade higiénico-sanitaria de peixes comercializados em
mercados municipais da cidade de S&o Paulo/SP, observou a presenca de E. coli em duas amostras nas quais néo
foram observados valores acima do permitido pela legislacdo para coliformes, justificando que a manipulacéo
assume grande importancia para a qualidade higiénico-sanitaria do peixe, seja como matéria-prima ou produto
industrializado [31].

Para a inspecdo sanitéria, a presenca de E. coli em alimentos é preocupante, pois apresenta risco a salde
dos consumidores, sendo considerado um alimento improprio ao consumo. A ocorréncia desse grupo de
microrganismos em pescado pode ser indicativo de falhas ocorridas durante a captura realizada em ambientes com
poluicdo fecal ou ndo, manipulacdo, armazenamento, transporte e beneficiamento [32].

De acordo com o Boletim informativo de Surtos e Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)
no Brasil, disponibilizado pelo Ministério da Satde no periodo de 2012 a 2021, 1,9% de surtos foram causado pela
ingestdo de pescado, frutos do mar e processados e o0 agente etioldgico mais identificados nos surtos de DTHA foi
a E coli, representando 29,6% dos casos [33].

As medidas exigidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) [34] em conjunto com
medidas de higienizacdo, controle de tempo para o resfriamento e o uso dos EPI’s pelos manipuladores quando

feito corretamente € eficiente para o controle de coliformes.
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A bactéria S aureus ¢é considerada uma importante fonte de contaminacao nos alimentos, principalmente,
aqueles que passam por muita manipulacdo durante o preparo, por exemplo as carnes, peixes, leite e seus derivados,
molhos, enlatados, presunto, salames, produtos de panificagdo, cremes de ovos, entre outros [35].

A contagem de S. aureus acima de 10° UFC/g para peixes [27] pode indicar provaveis falhas durante o
processamento desse produto, resultando em contaminacédo pelo fato da manipulacdo e sanitizacdo de utensilios
estarem inadequadas, elevando o risco sanitario do produto final [36].

No presente trabalho ndo foram encontradas col6nias tipicas para S aureus nas analises microbiologicas.
Enquanto em um estudo realizado para a mesma regido, litoral sul do estado do Espirito Santo, com a pescada
branca, em 2016, demonstrou que 66,6% das amostras apresentaram Staphylococcus coagulase positivo superior
a 103 UFC/g, relacionando esse resultado a ma higienizacdo durante a manipulagéo do pescado [37]. O resultado
do presente trabalho em relacdo ao da pescada branca pode indicar possiveis melhoras nas condicdes de
manipulagéo do pescado.

Trabalhos que avaliaram a qualidade microbioldgica do peixe serra [24] e sashimis de atum e salméo [38]
também relataram a auséncia de coldnias tipicas de S aureus, apesar de apresentarem contaminagao para coliformes. Mas,
independentemente das amostras estarem dentro dos padrées exigidos, a possibilidade de contaminacéo do pescado
ndo pode ser desprezada devido & importancia desse microrganismo para a satde publica [32].

As coldnias tipicas e suspeitas de Salmonella sp. foram submetidas a testes bioquimicos preliminares
(Tabela 6, Figura 3). Das amostras analisadas neste estudo, 91,66% apresentaram resultado positivo para
Salmonella sp., discordando dos padrdes oficiais, que é de auséncia desse microrganismo em 25 g de qualquer
alimento, incluindo o pescado [27], visto que todas as cepas de Salmonella sp. sdo patogénicas ao homem [35].
Desta forma, qualifica o peroa como alimento impréprio ao consumo em relagéo a esse importante agente causador

de doencas alimentares (Tabela 6).

Tabela 6 Presenca e Auséncia de Salmonella sp. nos testes bioquimicos Triplice Aclcar Ferro (TSI) e Lisina

Descarboxilase (LIA) em amostras do peroa (Balistes capriscus) comercializado no Litoral Sul do Espirito Santo.

Municipio Peixaria Amostra Presenca/Auséncia
o Peixe 1 +
Peixaria 1 )
Peixe 2 +
Municipio 1 o Peixe 3 +
] Peixaria 2 )
Possui SIM Peixe 4 +
o Peixe 5 -
Peixaria 3 )
Peixe 6 +
o Peixe 7 +
Peixaria 4 .
Peixe 8 +
Municipio 2 o Peixe 9 +
) Peixaria 5 )
N&o possui SIM Peixe 10 +
o Peixe 11 +
Peixaria 6 ]
Peixe 12 +

SIM, Sistema de Inspe¢do Municipal; +, presenga; -, auséncia
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Figura 3 Resultados das analises Salmonella sp. A, Crescimento de coldnia tipica de Salmonella sp. em meio
seletivo Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD); B, Crescimento de coldnia tipica de Salmonella sp. em meio
seletivo Agar entérico de Hektoen (HE); C, Teste bioquimico em Agar Triplice Agucar Ferro (TSI); 1, meio
controle; 2, reaco tipica; Teste bioquimico em Agar Lisina Descarboxilase (LIA); 3, meio controle 4, reacio

tipica.

Considerada uma das doencas alimentares de salde publica mais comum em todo o mundo, a
contaminagdo por Salmonela pode causar enfermidades como dores abdominais, diarreia, febre, gastroenterite,
vémito, entre outros, podendo evoluir a ébito [35].

A presencga desses patdgenos nos peixes indica contaminacgdo, que pode ter ocorrido ainda antes da
captura, pela poluicdo da agua do mar, e por manipulagdo inadequada durante a captura, desembarque,
transformagcéo, distribuicdo e/ou armazenamento do pescado [39, 40].

Outros trabalhos realizados com pescado tem demonstrado tanto a presenca como a auséncia desse
microrganismo patogénico. Estudos no sertdo da Bahia [9] e Fortaleza/CE [41] que avaliaram a qualidade
microbioldgica do sashimi comercializado apresentou Salmonela sp. nas amostras analisadas indicando perda de
qualidade do alimento ofertado a populagdo. A justificativa para presenca desta bactéria pode estar relacionada as
condicGes de higiene de quem prepara e manuseia o alimento, sendo o manipulador a fonte de contaminagéo por

meio de utensilios que estdo aparentemente limpos.
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Trabalhos que ndo detectaram o patogeno [24, 32] afirmam a necessidade da aplicagdo correta das boas
praticas de higiene, manipulacdo e fabricacdo de alimentos, visto que praticas inadequadas, favorecem
contaminacdo cruzada e possibilidade intoxicacdo alimentar.

Nos Estados Unidos, de acordo com dados de vigilancia publicados pelos Centros de Controle e
Prevencdo de Doengas (CDC) nos anos de 2009 a 2018 o peixe esteve na categoria de alimentos mais comumente
encontradas em surtos de origem alimentar envolvendo categorias Unicas de alimentos [42].

Formas de melhorar a qualidade do pescado podem ser vistas na cartilha informativa “Boas Praticas de
Manipulacdo de Peixes para um Alimento Seguro” criada com base nos resultados encontrados nesse estudo, a fim
de contribuir com informagdes baseadas em legislagdes sobre projetos e praticas essenciais na entrega de um

alimento seguro ao consumidor (ANEXO 7).

Conclusao

A qualidade higiénica das peixarias estudadas mostra-se insatisfatoria e ndo atingiu uma porcentagem de
conformidade exigido pela legislacdo (76 a 100%), descumprindo as medidas basicas de seguranga alimentar, além
disso, 0s municipios ndo diferem em boas préticas de manipulacdo mesmo um deles apresentando o 6rgdo do
Servico de Inspe¢do Municipal.

Faz-se necessaria maior rigor nas fiscalizagdes dos érgdos competentes e maior incentivo aos comércios
dos municipios, pois os municipios apresentam indicadores de falhas de higiene durante o processamento do peroa,
tornando-os impréprios para consumo, sendo que o municipio 2 ndo deveria estar produzindo pois ndo possui
fiscalizacdo municipal, funcionando de forma clandestina.

Existe a necessidade da realizacdo de cursos de capacitacdo aos manipuladores de alimentos com a
implantacéo de programas de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), treinamentos periddicos sobre a forma correta

de manipulagdo além de fiscalizacdo adequada, buscando promover a seguranca alimentar.
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ANEXO 1

Checklist de boas praticas na manipulacdo de pescado
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Estabelecimento: Municipio: Data:

CHECKLIST DE BOAS PRATICAS NA MANIPULAGCAO DE PESCADO

Adequado

Inadequado

Condicdes estruturais adequadas (piso, paredes e teto).

Limpeza adequada das instalacoes.

Areas circundantes ndo oferecerem condicdes de atracdo, acesso, proliferacéo e
abrigo para pragas e vetores e o controle integrado de pragas funciona com

eficiéncia.

Areas isentas de substancias potencialmente toxicas e de odores indesejaveis,

fumaca, poeira.

Ventilagdo que proporciona a renovagdo do ar e garantem que o ambiente fique

livre de fungos, gases, pds, fumacga, gordura e condensacao de vapores.

InstalagBes sanitarias sem comunicagdo direta com as areas destinadas a

manipulagdo e ao armazenamento de alimentos.

Equipamentos e utensilios mantidos organizados, limpos, bem conservados, sem

incrustagdes, ferrugens, furos, amassamentos ou outras falhas nos revestimentos.

Dispde de um abundante abastecimento de agua potavel, com presséo adequada
e temperatura conveniente, um apropriado sistema de distribuicdo e adequada

protecdo contra a contaminacao.

Manipuladores estdo com os uniformes, aventais e EPIs limpos, bem conservados,
unhas curtas e limpas, cabelos protegidos, barba e bigode aparados e livre de

adornos.

Em locais préximos as pias exclusivas para higienizacdo das méaos destinadas aos
funcionédrios existem cartazes indicando o procedimento correto de higienizagéo

das maos.

Exposicdo de venda adequada.

Existe um manipulador apenas para controle de caixa (dinheiro).

Para o armazenamento de residuo e materiais ndo comestiveis existe um depdsito
que impede a presenca de pragas e que evita a contaminacdo do ambiente antes

de sua eliminacao pelo estabelecimento




ANEXO 2

Inspecao post mortem de pescado

Nome do estabelecimento:

Municipio:

Data da visita técnica:

Na avaliacdo dos atributos de frescor do pescado fresco,
resfriado ou congelado, sdo verificadas as seguintes

caracteristicas sensoriais:

Adequado

Inadequado

Superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico e reflexos
multicores préprios da espécie, sem qualquer pigmentacao

estranha.

Olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes,

ocupando toda a cavidade orbitéria.

Branquias ou guelras réseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes

com odor natural, préprio e suave.

Abdbémen com forma normal, firme, ndo deixando impresséo

duradoura a presséao dos dedos.

Escamas brilhantes, bem aderentes a pele, e nadadeiras

apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados.
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ANEXO 3

Contagem padrdo de aerdbios mesofilos e psicrotroficos

| 25g de amostra + 225ml de Agua Peptonada (H20p) |

Homogeneizagdo

- - i B - B "
—_— s
1iml 1ml 1ml Iml

0,1ml
Microrganismos aerdbios Microrganismos aerdbios
mesafloss 35 %€ por 8 horss — — psicrotroficos: 17 °C por 16 horas
' seguido de 7 °C por 3 dias

AGAR PCA
Plaqueamento superficial



ANEXO 4

Determinacéo do namero mais provavel (NMP) de coliformes totais e

termotolerantes e Escherichia coli

| 25g de amostra + 225ml de Agua Peptonada (H20p) |

Homogeneizagdo

g
N A
101 107 10°
R — ® —_—
1ml 1ml 1ml
Iml 1ml 1ml
Teste presuntivo H E H E H HCaIdo LST

135 °C por 48 horas

!

Tubos LST com crescimento e produgdo de gas

1 algada /\1 algada
Caldo EC 45 °C por 24 horas H HCaldo VB 35 °C por 24- 48 horas

Tubos de EC com crescimento e produgdo de Tubos de VB com crescimento e produgdo de
gas= confirmativo de coliformes termotolerantes gas= confirmativo de coliformes totais

/

Confirmagdo de E. coli

Agar L-EMB
35 °C por 18-24 horas

Colénias tipicas indicativas de E. coli
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ANEXO 5
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Tabela NMP- Numero mais provavel (NMP) e intervalo de confianca a nivel de 95%

de probabilidade, para diversas combinacfes de tubos positivos em série de trés

tubos. Quantidade inoculada da amostra: 0,1 — 0,01 e 0,001g ou ml.

Combinagiio de NMP/g ou ml Inltt'“lllﬂ de Cﬂnﬁﬂl‘lcill ;95%} Combinaciio de NMP/g ou mil Inlt'r.v:-lln de conﬂ:1ng::\ (?5%}
tubos + Minimo Miximo tubos + Minimo Miximo

0-0-0 <30 - 9.5 2-2-0 21 45 42
0-0-1 3,0 0,15 9.6 2.2-1 28 8,7 94
0-1-0 3,0 0,15 11 2-2-2 35 87 94
0-1-1 6,1 1.2 18 2-3-0 29 8.7 94
0-2-0 6,2 1,2 18 2.3-1 36 8,7 94
0-3-0 9.4 306 38 3-0-0 23 4.6 94
1-0-0 3,6 0,17 18 3-0-1 38 8.7 110
1-0-1 7,2 1.3 18 3-0-2 64 17 180
1-0-2 11 3.6 38 3-1-0 43 9 180
1-1-0 7.4 1,3 20 3-1-1 75 17 200
1-1-1 11 36 38 3-1-2 120 37 420
1-2-0 11 36 42 3-1-3 160 40 420
1-2-1 15 4.5 42 3.2-0 93 18 420
1-3-0 16 4.5 42 3.2-1 150 37 420
2-0-0 02 1,4 as 3-22 210 40 430
2-0-1 14 36 42 3-2-3 290 90 1.000
2-0-2 20 4.5 42 3-3-0 240 42 1.000
2-1-0 15 37 42 3-3-1 460 00 2.000
2-1-1 20 4.5 42 3-3-2 1.100 180 4.100
2-1-2 27 87 94 3-3-3 -1.100 420

Fonte: Bacteriological Analytical Manual (Blodgett, 2010)
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ANEXO 6

Contagem direta em placas para Staphylococcus aureus

| 25g de amostra + 225ml de Agua Peptonada (H20p) |

Homogeneizagdo

B : B - - B - B "
—_— s
1iml 1ml 1ml Iml

0,1ml

Coldnia tipica de 37-37 °C por 45-
> 48 horas

AGAR BP
Plaqueamento superficial



ANEXO 7

Andlise de presenca ou auséncia de Samonella sp.

| 25g de amostra + 225ml de Caldo Lactosado |

Homogenelzagao
Pré-enriquecimento E —*37°C por 18 horas
lml 0.1ml
Caldo MKTTn Caldo RVS
37°C por 24 horas H 41.5°C por 24 horas

Estrias de esgotamento

37 °C por 24 horas Q Q Q 37 °C por 24 horas
AGARXLD AGARHEAGAR XLD AGAR HE

Colénias tipicas

Cultivo de colonias em agar BHI 37

> °C por 24 horas

Série Bioquimica

Estrias de esgotamento

Teste de Crescimento em TS| +— —— Teste de LIA
37 °C por 24 horas 37 °C por 24 horas
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ANEXO 8

Cartilha informativa sobre Boas Praticas de Manipulacéo de Peixes

Paula Salve Guizardi, Pedro Pierro Mendonca

Cartilha a ser submetida a publicacéo a Editora do Ifes (Edifes)

Parte da dissertacao apresentada pelo primeiro autor ao Programa de Pés-graduacdo em Ciéncias

Veterinarias da Universidade Federal do Espirito Santo — UFES, para obtengéo do titulo de Mestre.
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BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO DE PEIXES
PARA UM
ALIMENTO SEGURO

PAULA SALVE GUIZARDI
PEDRO PIERRO MENDONCA
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APRESENTA(;I\O
Caro leitor,

Essa cartilha foi elaborada para auxiliar os comerciantes e os
manipuladores de peixes a preparar, armazenar e a vender os
alimentos de forma adequada e higiénica, com o objetivo de
oferecer alimentos seguros aos consumidores.

Realizada a partir do cumprimento das seguintes legislacdes
voltadas para servicos de alimentacdo e  suas
responsabilidades:

- Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitdria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA, 2020)

- Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA, 1997)

- Resolu¢cdo de Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilncia Sanitaria— RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002
(ANVISA, 2002).

- Resolu¢cdo de Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigildncia Sanitdria — RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004
(ANVISA, 2004).

Boa leitural!

pth ety et oottt b
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OLAl EU ME CHAMO SEBASTIAO E SOU
MANIPULADOR DE PEIXES.

QUERO CONVIDAR VOCES A DESCOBRIREM JUNTO
COMIGO O QUE FAZER PARA OFERTAR UM PRODUTO
DE QUALIDADE AO NOSSO CLIENTE! QUEREM SABER
COMO? FIQUEM LIGADOS E SE PREPAREM, POIS
SERA UMA EXPERIENCIA E TANTO!
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‘ 0 QUE SAO BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO (BPF)?

Lavar as mdos

Usar touca

Sdo prdaticas de higiene adotadas
pelos manipuladores desde o
recebimento da matéria-prima até
a obtencdo do produto pronto
para a venda a fim de evitar a
ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos (DTAS)
pelo consumo de alimentos
contaminados.
Por exemplo:

Q

Manter os peixes refrigerados
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A SEGUIR, VAMOS VER LEGISLACOES QUE AUXILIAM
NA APRENDIZAGEM SOBRE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO.
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REGULAMENTO DA INSPECAO
INDUSTRIAL E SANITARIA
DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL (RISPOA, 2020).

Altera o Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, que
regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e
a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem
sobre o regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal.

De forma geral, o RIISPOA determina a inspecdo e a
fiscalizacdo de todos os animais destinados ao abate,
assim como da carne, pescado, leite, ovos, produtos de
abelhas e seus derivados, comestiveis ou ndo.

RIISPOA, 2020
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PORTARIA N° 368,
DE 4 DE SETEMBRO DE 1997
DO MNISTERIDO DA
AGRICULTURA, PECUARIA
E ABASTECIMENTO.

Esse regulamento tem o objetivo de estabelecer os
requisitos necessdrios de higiene e de boas praticas de
elaboracdo para alimentos elaborados/industrializados ao
consumo humano.

Se aplica a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo
menos um estabelecimento no qual se realizem algumas
das atividades: elaborag¢do/industrializacdo, fracionamento,
armazenamento e transporte de alimentos destinados ao
comercio nacional e internacional.

PORTARIA N° 368
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RESOLUCAO DE DIRETORIA
COLEGIADA DA AGENCIA NACIONAL
DE VIGILANCIA SANITARIA- RDC
N° 275, DE 21DE OUTUBRO DE
2002.

Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores

de Alimentos.

O objetivo é estabelecer Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) que contfribuam para a garantia das
condicdes higiénico-sanitarias necessarias ao
processamento/industrializagcdo de alimentos,
complementando as Boas Prdticas de Fabricag¢do.

RDC N° 275, DE
21 DE OUTUBRO
DE 2002
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RESOLUCAO

2004.

DE  DIRETORIA

COLEGIADA DA AGENCIA NACIONAL
DE VIGILANCIA SANITARIA- RDC
N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE

Regulamento Técnico de Boas Prdticas para Servigcos de

Alimentacdo.

O objetivo é estabelecer procedimentos de Boas Praticas

para servigos de alimentagdo a fim de garantir as condicdes

higiénico-sanitarias do alimento preparado.

Aplica-se aos servicos de alimentacdo que readlizam as

atividades de manipulac@o, preparacdo, fracionamento,

armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a

venda e entrega de alimentos preparados ao consumo.

15 DE

2004

RDC N° 216, DE

SETEMBRO DE
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Sdo doencas provocadas em sud
maioria por bactérias e suas toxinas,

virus e parasitas através da ingestdo
de alimentos e/ou dgua contaminados.

(30 SRO DOENCAS

TRANSMITIDAS POR As DTAs ocorrem em todo o mundo e
ALIMENTOS (DTAS)? representam um grande problema de
saude publica.

—— e A e ™™
EXEMPLO DE CONTAMINA(;AO EXEMPLO DE CONTAMINACAO

DIRETA: Vdarios peixes sendo INDIRETA: O mesmo

manipulados juntos sem correta manipulador do  peixe €

higieniza¢cdo dos residuos responsdvel pelo recebimento
do dinheiro das vendas.
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VAMOS APRENDER SOBRE
0S PRINCIPAIS TIPOS DE
CONTAMINACAQ?

A contaminagdo biolégica se refere aos alimentos
contaminados por microrganismos patogénicos
(bactérias, virus, protozodrios e parasitos) ou substéncia
que eles produzem.

Suas fontes de contamina¢cdo mais comuns s@o animais,
humanos e insetos.

s
&
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VAMOS APRENDER SOBRE

CONTAMINACAQ?

Representa os alimentos contaminados com
quimicos naturais ou artificiais, como por exemplo
os antibidticos, aditivos, lubrificantes, pinturas,
desinfetantes. = Esses  contaminantes  sdo
particularmente perigosos, pois promovem a
exposi¢cdo a substancias téxicas, que podem ser
fatais. Suas principais fontes de contaminacdo
sdo as instalagdes fisicas na qual o alimento estd
inserido e até mesmo o proprio ar.

aJL 25
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VAMOS APRENDER SOBRE
0S PRINCIPAIS TIPOS DE
CONTAMINACAO?

A contaminacdo fisica acontece quando um objeto
estranho entra em contato direto com os alimentos.
Exemplos: Vidro, porcas, pregos, pedagos de luva, inox,

pedacos de cerdas de limpeza, madeira, pedras, fios de
cabelo.
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0 QUE ACONTECE QUANDO
0S  ALIMENTOS  ESTAO
CONTAMINADOS?

O
//

A nutricdo e a seguran¢a alimentar
estdo diretamente relacionadas, isso
porque os alimentos contaminados
s@o responsaveis pela propagacdo
de doencas que afetam a populacdo,
principalmente, crian¢cas pequenas e
idosos. Os  principais  sintomas
encontrados sdo: nduseas; diarreiq:;
desidratacdo; febre; dores
abdominais; e perda de apetite.
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APOS ESTUDAR 0S TIPOS DE CONTAMINACAQ E
ENTENDER A IMPORTANCIA DA HIGIENE PARA

EVITAR DTAS, VAMOS APRENDER FORMAS DE
CUIDAR DAS NOSSAS PEIXARIAS E EVITAR A
CONTAMINACAO DOS PEIXES?
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AS CONDICOES ESTRUTURAIS
DEVEM ATENDER PARAMETROS
QUE FACILITEM A  LIMPEZA
TORNANDO O ALIMENTO MAIS
SEGURO.

-Os pisos e paredes devem ser resistentes ao impacto, sem
rachaduras, bolores, descascamentos de facil limpeza e
desinfec¢do. Os liquidos devem escoar para os ralos (sifonados
ou similares), evitando o seu acumulo.

-O teto ou forro com acabamentos que impegcam o acumulo de
sujeira e dgua e reduza ao minimo a formag¢do de mofo. Boa
iluminacdo e instalacdes elétricas conservadas.

-E preciso boa ventilag@o para a renovacdo do ar que evita a
formacdo de mofo.
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LEMBRE-SE QUE AS JANELAS E
PORTAS QUE SE COMUNICAM COM 0
EXTERIOR DA PEIXARIA DEVEM TER
TELA DE PROTECAO PARA EVITAR A
PRESENCA DE PRAGAS E VETORES.

E preciso ficar atento também com a drea externa da
peixaria, evitando acumulo de lixo que atrai pragas e vetores
e provoca cheiros desagradaveis.

K

Portas ajustadas aos batentes, com

proteco na parte inferior contra
entrada de insetos e roedores.
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NAO DEIXE QUE AS PESSOAS
QUE NAO ESTAO ENVOLVIDAS
DIRETAMENTE NA PRODUCAO
FIQUEM TRANSITANDO DENTRO
DA PEIXARIA, 1SS0 EVITA A
CONTAMINACAO DOS PEIXES!

As instalagdes sanitdrias ndo devem ter comunicagdo direta com
as dareas destinadas @ manipulagcdo e ao armazenamento de
alimentos, precisa possuir 0 vaso sanitario com assento e tampa
e descarga em bom estado de conservac@o e funcionamento,
lixeira com tampa e acionamento sem contato manual para
descarte de papel higiénico e lixeira sem contato manual para
descarte de papel toalha utilizado na secagem das mdos. Na

chuveiro para funcionarios.

i,

auséncia de vestidrios, o banheiro deve comportar armdrio e

(U
H s

| T

iy

Lt
i

ann

7

Ml
j




78

0S EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DEVEM

ESTAR EM

ESTADO  DE

CONSERVACAO  PARA EVITAR  AS
CONTAMINACOES E PARA 1SS0 DEVEM
SER  ORGANIZADOS DA  SEGUINTE

FORMA:

- Equipamentos e utensilios devem ser mantidos organizados,

limpos, bem conservados, sem incrustagdes, ferrugens, furos,

amassamentos ou outras falhas nos revestimentos.

- Os acessorios utilizados na manipulagcdo dos alimentos

devem ser mantidos em instalagbdes, a fim de evitar a

contaminacgcdo direta ou indireta dos alimentos, da matéria-

prima e do material de embalagem.

i,

» B

[




ATENCAO!

0S UTENSILIOS A SEGUIR DEVEM SER
DE MATERIAL DE FACIL LIMPEZA COMO
0 INOX, NAO PODE SER DE MADEIRA
EM21I

Mesas, bancadas,
prateleiras, armarios.

Pias, tanques, balcdes de distribui¢do,
carrinhos para transporte, freezers e
demais equipamentos e utensilios
disponiveis  precisam estar em
quantidades suficientes, de acordo

com as atividades desenvolvidas!!

[UJ
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E HORA DE LIMPAR!
A HIGIENE DAS INSTALACOES E
FUNDAMENTAL  NAS  PEIXARIAS,
POIS DETERMINA A SEGURANCA DO
PRODUTO. DEVEM SER REALIZADAS
DA SEGUINTE FORMA:

- Todas as edificagdes da area externa e interng, instalagdes e
dependéncias devem ser mantidas limpas, organizadas, em
boas condi¢cdes de conservagdo.

- A etapa de higienizacdo dos equipamentos e utensilios deve
ser feita cuidadosamente para evitar que residuos entrem em
contato com o peixe. Nessa etapa podem ser utilizados
produtos como detergente alcalino clorado e desinfetante a
base de acido peracético

- Todos os materiais, utensilios e equipamentos de limpeza
precisam ser mantidos limpos, bem conservados e guardados
em local proprio e identificado, separados de acordo com o

tipo e local de utilizagdo.
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VOCE SABIA QUE 0S5
‘ RESIDUOS DE  PESCADO

PODEM SER UTILIZADOS NA

ALIMENTACAO ANIMAL?

- .

o]

Os residuos irdo para uma
fabrica que produz farinha
de origem animal, onde
passam por processo de
cocgdo para eliminar
qualquer contaminagdo
que possa existir e também
trituracdo, secagem e
extracdo de 6leos.

Depois de recolher todos os
residuos do pescado e
acondiciond-lo na lixeira

¥
um caminhdo apropriado
para esse tipo de transporte

recolherd os seus residuos.

Depois de pronta € utilzada como
um aditivo na alimentacdo
animal, por exemplo de aves,
sSuinos e peixes.
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A AGUA E UTILIZADA EM TODAS AS ETAPAS

DENTRO DO ESTABELECIMENTO, E POR 1SS0,

DEVE SER DE OTIMA QUALIDADE IMPEDINDO
é) 0 RISCO DE CONTAMINACAO DOS PEIXES

-Toda peixaria deve dispor de abundante abastecimento de
Agua potdavel, com pressdo adequada e temperatura
conveniente, apropriado sistema de distribuicdo e adequada
protec@o contra a contaminacdo.

- A dgua utilizada para a producdo de alimentos, gelo, geracdo
de vapor e higienizacdo de instalacdes, equipamentos,
utensilios e veiculos de transporte deve ser potavel.

- Quando o estabelecimento possuir reservatério de dagua, a
cada seis meses este deve ser lavado e desinfetado.

-Em casos de utilizagdo da dgua do mar limpa, a peixaria deve
ter equipamentos especificos para tratamento e
abastecimento dessa dgua observando os pardmetros
definidos pelo 6rgdo competente.
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/, A higiene pessoal € muito

Para uma melhor seguranca
do alimento ofertado a

VOCE SABIA QUE 0S 0S
MANIPULADORES PODEM SER

populacdo deve ser seguida

regras como:
ALVOS DE CONTAMINACAO ’ e s
DOS PEIXES QUANDO NAO A\ ‘
AGEM DA FORMA CORRETA? ‘
S, R Unhas curtas, limpas e

sem esmalte ou base.
Cabelos totalmente

protegidos por toucas
ou redes e descartados

imediatamente apoés o

uso.
Barba e bigode aparados ou utilizar
N mascara posicionada corretamente.
o’ /

E proibido o uso de adornos como colar,
amuleto, pulseirq, reldgio, fita, brincos, anel,
alianga, piercing ou qualquer outro, que
represente risco de acidentes ou de
contaminacdo aos alimentos.

Uniformes limpos e completos.
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ATENCAO!

0S UNIFORMES E EPI'S DEVEM SER
TROCADOS  DIARIAMENTE  OU  AINDA
SEREM TROCADOS MAIS DE UMA VEZ A0
DIA CASO VOCE SE SUJE MUITO!

As peixarias devem fter pias exclusivas e
sempre com sabdo liquido neutro para
lavagem de mdaos .

Em locais
proximos as pias
exclusivas para
lavagem das
maos devem ter
cartazes

indicando o)
procedimento

correto de

higienizac¢do.
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E proibida a entrada de
caixas de madeira nas
Areas destinadas ao
preparo de alimentos.

AGORA QUE JA SABEMOS COMO A
HIGIENIZACAO £ IMPORTANTE VAMOS
APRENDER COMO MANTER UM ALIMENTO
SEGURO ATE A VENDA? AS BOAS
PRATICAS DE MANIPULACAO SAO
ESSENCINIS ~ PARA  SEGURANCA
ALMENTAR.  SAO  MEDIDAS  DE
SEGURANCA:

O tempo de manipulagdo
de produtos pereciveis em
temperatura ambiente ndo
deve exceder 30 minutos
por lote.

E proibido o uso de tolhas de pano

nos procedimentos de higienizacdo e

secagem de utensilios, equipamentos

e oufras superficies que entfrem em

contato direto com alimentos.
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Os dlimentos resfriados
devem ser armazenados
conforme o0s prazos de
validade e nas temperaturas
indicadas pelos fabricantes

‘ na rotulagem.
PESCADOS E SEUS PRODUTOS

MANIPULADOS CRUS: NO MAXIMO
A 2°CPOR 3 DIAS.

Nos equipamentos de refrigeracdo, tipos diferentes de alimentos
podem ser armazenados, desde que devidamente protegidos e
separados, de forma a evitar a contaminag¢do cruzada.
Nd&o pode forrar ou cobrir as prateleiras pois isso dificulta a

circulagcdo do ar.
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Qual serd o jeito correto?

Vamos aprender?

A
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Bem misturado no gelo
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COMO VOCE PODE PERCEBER, A CONTAMINACAO DE ALIMENTOS E UM PROBLEMA
SERIO QUE PODE TER CONSEQUENCIAS ECONOMICAS E PREJUIZOS A SAUDE. MAS, E
POSSIVEL EVITAR ESSES TRANSTORNOS ADOTANDO UM POUCO MAIS DE PRECAUCAO
E BOAS PRATICAS DE HIGIENE NO DIA A DIA. BASTA SEGUIR AS ORIENTACOES E

O nosso aprendizado
estd chegando ao fim,
mas ele s6 termina, de

fato, com o peixe no
prato!

Vamos preparar uma
receita deliciosa?
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HORA DE PREPARAR 0 PEIXE'

PEROA AO FORNO

!

INGREDIENTES -
« 10 perods pequenos (sem cabeca e pele)

4 dentes de alho amassadinhos

1 mago de coentro picadinho

1 mago de salsinha picadinha

1/2 xicara de azeite

sal a gosto

azeitonas a gosto (opcional)

@
MODO DE PREPARO ‘

1.Lave os perods com limdo.

2.Em um recipiente grande, coloque o azeite, sal, alho e os
temperinhos verdes e misture bem.

3.Passe esses temperos em cada perod e deixe por
algumas horas.

4.Distribua os perods numa assadeira juntfo com os
temperos e coloque as azeitonas.

5.Cubra a assadeira com papel aluminio e leve ao forno
meédio por uns 20 minutos ou até que os perods estejam
cozidos.

6.Retire o papel aluminio e deixe no forno até que fiquem
um pouco mais coradinhos. /{é@\\

7.Agora é s6 comer!!! oV 3
A\ p
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Pessoal que bom foi aprendermos
juntos!!!

Lembre-se que vocé pode contar
com a djuda de um técnico para
adequar sua peixaria!

Melhorias s@0 necessarias para
entregar um peixinho de qualidade
e fidelizar seus clientes !l

Atfé mais.
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