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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE CAMAROES RESFRIADOS E
COMERCIALIZADOS EM FEIRAS-LIVRES DO MUNICIPIO DE SAO PAULO/SP

RESUMO - O trabalho objetivou caracterizar a qualidade microbiolégica do
camardo resfriado e comercializado em feiras-livres na cidade de S&o Paulo, por
meio da contagem de microrganismos mesofilos, psicrotréficos, Staphylococcus
coagulase positivo, isolamento de Salmonella spp. e quantificacdo de coliformes
termotolerantes e E. coli. Para isto, selecionou-se 14 feiras do municipio onde foram
realizadas trés coletas em momentos distintos. Em cada coleta foram compradas
por¢cdes do camardo vendido limpo e do camardo inteiro, estas por¢cOes deram
origem aos trés tipos de amostras analisadas: o camardo vendido limpo (CL), o
musculo retirado de maneira asséptica a partir do camardo vendido inteiro (M), e a
agua de enxague (AE), amostra obtida a partir da lavagem da superficie externa dos
camardes inteiros, com &agua peptonada a 0,1%. Além disso, foi observada a
aplicacdo de pontos especificos de boas praticas de manipulacdo de alimentos
relacionados as condicdes higiénico-sanitarias das barracas e dos manipuladores.
Verificaram-se populacées de mesdfilos maiores que 10° UFC.g* em 7,1% das
amostras de M e 34,2% das amostras de CL. Em relagdo a populacdo de
psicrotroficos, 28,6% das amostras de M e 86,8% das amostras de CL estavam
inadequadas para o consumo. Na analise de Staphylococcus coagulase positivo,
duas amostras de M (4,8%) e cinco de CL (13,2%) atingiram populacdes maiores
que 10° UFC.g'. A maior parte das amostras de CL e M apresentou NMP de
coliformes termotolerantes <3,0 por grama de amostra. A bactéria E. coli foi isolada
em 22,9% das amostras de CL e 11,9% das amostras de M. As amostras de CL
tendem a ter uma contaminacdo por mesofilos e psicrotroficos significativamente
maior que as amostras de M. As amostras de AE, mostraram que uma unidade de
camardo pode veicular populacées médias de mesofilos, psicrotroficos e
Staphylococcus coagulase positivo equivalentes a 5,4 x 107, 1,1 x 10" e 2,0 x 10*
UFC.g™, respectivamente. A E. coli foi isolada em 50% das amostras de AE. Estes
resultados sdo importantes por ser essa superficie uma potencial fonte de
contaminacgdo cruzada, nos ambientes de preparo de alimento, e também por haver
uma correlacdo positiva entre a contaminacdo da superficie externa e aquela
presente na carne do camardo. Nao se isolou Salmonella spp. em nenhuma das
amostras (CL, M ou AE). Os dados observacionais revelaram falhas tanto nos
procedimentos de manipulacdo como nos de conservacao dos pescados, estando a
maioria dos feirantes em desacordo, em ao menos algum ponto, com as legislacdes
vigentes.

Palavras-chave: Staphylococcus, Salmonella, E. coli



MICROBIOLOGICAL QUALITY OF REFRIGERATED SHRIMP COMMERCIALIZED
IN OPEN MARKET PLACES IN SAO PAULO COUNTY, SAO PAULO

ABSTRACT - The objective of this study was to characterize the
microbiological quality of refrigerated shrimp commercialized in open market places
in the city of Sao Paulo, through count of mesophilic, psychotrophic and coagulase
positive Staphylococcus microorganisms, isolation of Salmonella spp., and
guantification of thermotolerant coliforms and E. coli. Fourteen county open market
places were selected for three different sample collections obtained in distinct
ocasions. Each time, amounts of “clean” shrimp (deveined and peeled) and whole
shrimp were purchased, generating the three types of samples analysed: clean
shrimp (CL), the muscle asseptically removed from whole shrimp (M), and rinsing
water (AE), which was obtained by washing the exterior of whole shrimps with 0,1%
peptone water. Furthermore, specific standards of good practice in food manipulation
related to hygienic and sanitary conditions of stalls and workers manipulating the
shrimp were evaluated. Mesophilic populations higher than 10° UFC.g* were
observed in 7,1% of M samples and 34,2% of CL samples. Regarding psychotrophic
populations, 28,6% of M samples and 86,8% of CL samples were inadequate for
consumption. Analysis of coagulase positive Staphylococcus microorganism
demonstrated that two M samples (4,8%) and five CL samples (13,2%) had reached
population levels higher than 10° UFC.g%. Most CL and M samples showed
thermotolerant coliforms MPN <3,0 per gram of sample. Bacteria E. coli was isolated
in 22,9% of CL samples and 11,9% of M samples. CL samples tend to have
significant higher mesophilic and psychotrophic contamination levels than M
samples. AE samples demonstrated that one shrimp unit can spread mean
population levels of mesophilic, psychotrophic and coagulase positive
Staphylococcus microorganisms equivalent to 5,4 x 10°, 1,1 x 10™* and 2,0 x 10*
UFC.g™?, respectively. E. coli was isolated in 50% of AE samples. These results are
significant because surface area is a potencial source of cross contamination in food
preparation environments, and also due to the positive correlation between shrimp
external surface and meat contamination. Salmonella spp. was not isolated in any of
the samples (CL, M or AE). Observational data revealed flaws on seafood
manipulation procedures, as well as in conservation techniques, with the majority of
open market places workers in disagreement, in at least one standard, with the
current legislations.

Keywords: Staphylococcus, Salmonella, E. coli



1. INTRODUCAO

Tanto no cenario mundial como no nacional, a producdo de camardo vem se
expandindo. O consumo de crustaceos também apresenta uma tendéncia crescente
ao longo dos anos.

No Brasil, ap6s um periodo intenso de crescimento da producédo, de 1998 a
2003, houve um periodo de queda que se estendeu até 2005. Dentre as causas
dessa queda, a principal certamente foi a acdo antidumping dos Estados Unidos, 0
principal comprador dos camardes brasileiros naquele periodo. Foi somente em
2010 que a producdo mostrou uma nova tendéncia de crescimento, porém num
outro contexto: quase a totalidade do que foi produzido abasteceu o mercado
interno, diferentemente do que se notou no ano de 2003, quando apenas 22% da
producao ficou no pais (ROCHA, 2011). O consumo de camaréo fresco, congelado e
com valor agregado cresceu intensamente, e existe demanda para o produto
processado e a- presentado sob novas formas.

Tal demanda pelos camarbes tem grande importancia em termos
econdmicos, jA que movimenta toda a cadeia de producdo. Mas é necessario
atencdo com relacdo a qualidade do produto que chega ao consumidor final, para
gue este nao veicule perigos que causem agravos a saude publica. Do ponto de
vista higiénico-sanitario, medidas que minimizem a contaminacdo e contenham a
proliferagcdo de microrganismos sdo necessarias em todas as etapas da cadeia de
producdo, desde a captura ou pesca, continuando nas etapas de transporte, linhas
de processamento, estocagem, passando pelos pontos de venda (supermercados,
mercaddes, feiras-livres, etc.), até a mesa do consumidor.

A feira-livre € uma modalidade de comércio importante no escoamento dos
camardes - juntamente com as centrais de distribuicdo, respondem pelos maiores
volumes de venda desse produto no mercado interno. Apesar dessa importancia na
cadeia logistica e da existéncia de legislacdes que regulamentem a manipulacao de
alimentos e o préprio funcionamento das feiras-livres, muitas vezes o que se observa

€ que tal modalidade de comércio ndo é capaz de proporcionar as condi¢des ideais



para conservagao e manipulagdo dos alimentos, principalmente dos produtos de
origem animal, que sdo altamente pereciveis.

Levando-se em consideracdo que 0S crustaceos sao mais sensiveis a
deterioracdo que outros tipos de carne, inclusive outros tipos de pescados, e que as
falhas nos procedimentos de conservacdo e de manipulagdo péem em risco a
gualidade higiénico-sanitaria desse alimento e consequentemente a saude do
consumidor, o estudo da qualidade dos camardes nas feiras-livres visa gerar
informacdes relevantes para a orientagdo de consumidores, manipuladores e

autoridades da area.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Sobre o camardao e as espécies de interesse comercial

Os camarfes sdo crustaceos que pertencem a ordem Decapoda. Existem
cerca de 3000 espécies, das quais aproximadamente 300 tém importancia
comercial. Entretanto, somente 100 compdem o0 que se produz anualmente,
podendo ser citados trés grupos que se destacam comercialmente: a infraordem
Caridea e as Superfamilias Penaeoidea e Sergestoidea. Os animais desses trés
grupos diferem muito entre si, em mais de um aspecto, como biologia e praticas de
manejo (FAO, 2008).

Mundialmente € comum que as espécies de importancia comercial sejam
divididas em duas grandes categorias: “camardes de aguas frias” e “camardes de
aguas quentes”. Os animais do primeiro grupo, pequenos e pertencentes a
infraordem Caridea, sdo adquiridos somente por meio da captura, realizada no
hemisfério norte, principalmente por paises como Groelandia, Canada, Islandia,
Noruega e Estados Unidos. Os camarfes do segundo grupo podem provir tanto da
captura quanto do cultivo e envolvem exemplares da Superfamilia Penaeoidea,
como o Penaeus monodon e 0 Penaeus vannamei, as espécies mais importantes
em termos mundiais (LEM, 2006). O unico género de importancia comercial da
Superfamilia Sergestoidea € o Acetes: segundo estatisticas da FAO, mais Acetes
sdo capturados no mundo do que qualguer outro género de camardo, sendo comuns
em paises asiaticos como China, Coréia do Sul, Jap&o e sudeste da Asia (FAO,
2008).

Dentre os principais camardes produzidos no Brasil existem seis espécies que
predominam na pesca: Artemesia longinaris (camardo-barba-ruca), Litopenaeus
schimitti (camardo branco), Farfantepenaeus paulensis (camardo rosa),
Farfantepenaeus brasiliensis (camarédo rosa), Farfantepenaeus subtilis (camarao
espigdo), Peloticus muelleri (camardo Santana) e Xiphopenaeus kroyeri (Camaréo
sete barbas), todas elas da Superfamilia Penaeoidea. No cultivo, duas espécies

sobressaem: na carcinicultura marinha, o Litopenaeus vannamei (camarao cinza), da



Superfamilia Penaeoidea, e, na de agua doce, o Macrobrachium rosenbergii
(camarao da Maléasia), da Infraordem Caridea (SEBRAE, 2008).

2.2. Cadeia logistica da producao do camarao

Dentre as modalidades de producédo de camarédo, existem a pesca e o cultivo,
denominado de carcinicultura. Ainda que seja uma importante mercadoria no
comércio pesqueiro internacional - representando 16% de seu valor, e que a
atividade tenha um papel social importante por gerar empregos locais, a pratica
pesqueira € acusada de ter elevadas taxas de descarte, o que faz com que seja um
desafio concilia-la com as normas ambientais (FAO, 2008). O cultivo apresenta
vantagens por ser um sistema mais previsivel e controlavel, permitindo a
identificacdo e a correcdo de falhas; também é menos vulneravel as condicfes
climaticas e ambientais. Essas caracteristicas permitem uma producdo a um custo
menor que a pesca, com volume estavel e confiavel (MATHEWS, 2004; ROCHA,
2011).

Seja obtido por meio da pesca ou do cultivo, o pescado € um produto
altamente sujeito a contaminagdo microbiana, em todas as etapas da cadeia de
producdo. Além disso, é um alimento que, na auséncia de refrigeracdo, funciona
como um excelente substrato para a proliferacdo de bactérias, inclusive aquelas
associadas as doencas de origem alimentar (ICMSF, 1986).

Ainda é importante ressaltar que nenhuma tecnologia aplicada podera
melhorar - e em muitos casos nem sequer diminuir - as alteracbes nos alimentos
provocadas por bactérias ou enzimas. Ou seja, métodos de conservacao, como uso
do frio, do calor, da salga ou da defumacgédo somente paralisam o0 processo continuo
de deterioracdo até aquele momento, mas nunca incidem sobre as transformacdes
gue as proteinas ja tenham sofrido (BERTULLO, 1975).

Um exemplo da influéncia da cadeia de producdo na qualidade final do
produto é o efeito “mushiness”, responsavel pela rejeicdo ao consumo dos camardes
de agua doce Macrobrachium rosenbergii. Trata-se de uma condicdo na qual a
musculatura fica excessivamente macia e se desintegra com extrema facilidade a

mordida. Angel et al. (1985), citados por Kirschnik e Viegas (2004), verificaram que



uma possivel origem dessa caracteristica pode estar no inicio do ciclo de producéo,
ou seja, nas praticas de manejo empregadas durante o cultivo e na captura, que
podem provocar stress nos animais. Isso vem reforcar a importancia de cada elo na
cadeia de producéo.

Dessa maneira, além dos profissionais envolvidos com a pesca ou criagdo, 0s
fornecedores de insumos, as unidades de processamento e 0s canais de marketing
(locais que disponibilizam o produto ao consumidor) sdo importantes na qualidade
do produto final. Por se tratar de um alimento altamente perecivel, essa cadeia de
suprimentos demanda servigcos altamente eficientes, e, embora estes aumentem o
custo final do produto de forma significativa, podem torna-lo improprio para o
consumo se forem ineficientes. Um exemplo dessa situacdo € a climatizacdo, que
deve ser verdadeiramente eficaz durante o transporte, para garantir a conservacao e
a viabilidade do pescado (CARLINI JUNIOR et al., 2005; SEBRAE, 2008).

2.2.1. Pesca

A cadeia produtiva a partir da pesca ndo é estatica, sendo a producdo
dependente de varios fatores ambientais, tais como a alternéncia das estacfes do
ano, fenbmenos meteoroldgicos ou oceanograficos e a disponibilidade temporaria de
algumas espécies de pescado, em funcdo de seu ciclo biologico (MOREIRA
JUNIOR, 2010).

Outro inconveniente da pesca € a elevada taxa de descarte: segundo a FAO,
a pesca de arrasto do camardo tem uma taxa de descarte que corresponde
guantitativamente a 27% do total de descartes estimados de toda a pesca marinha
mundial. Muitas das praticas de manejo visam minimizar esse problema, cujo
principal agravante € a falta de identificagdo dos animais mortos e rejeitados,
inclusive espécies com potencial de extingdo. As consequéncias da falta de
identificacdo sdo a auséncia de um manejo adequado das espécies e 0
favorecimento a deplecéo, ou extingdo dos animais do ecossistema. Aléem disso, por
ser uma pesca direcionada, afeta toda a estrutura das espécies tropicais e seus
habitats. Outra questdo é de natureza ética, jA que o descarte de animais mortos

implica o desperdicio da producao natural (FAO, 2008).



Existem duas modalidades de pesca: a artesanal e a industrial. Na primeira, o
pescador € o dono do pescado e, ainda que disponha de poucos recursos materiais
para a captura, transporte, armazenamento e comércio, tem autonomia para decidir
o futuro de sua produgcdo. Na pesca industrial, o pescador perde a autonomia,
participando somente da captura do pescado. Nesse caso, existe uma grande
tripulacéo, sendo as funcdes divididas e as tarefas mais especificas; diferentemente
da pesca artesanal, existe uma quantidade maior de recursos e uma infraestrutura
logistica, as decisdes relacionadas a produgcdo ficam por conta da empresa,
instituicdo setorizada que se integra nas funcdes de captura, processamento e
comercializacdo (DIEGUES, 1983 citado por MOREIRA JUNIOR, 2010;

MALDONADO, 1985 citado por MOREIRA JUNIOR, 2010).

Do ponto de vista higiénico-sanitario, a qualidade da agua e o manejo na
captura e pos-captura séo fatores a serem discutidos ndo somente na pesca, mas
também no cultivo. Particularmente naquela se deve atentar a higiene do barco, aos
equipamentos e tripulantes, atributos igualmente influentes nesse aspecto.

Antes mesmo de qualquer procedimento de captura, a agua do mar pode ser
a fonte de contaminacado, dependendo da distancia em que os camarfes estdo da
costa e do nivel de poluicdo nas areas de pesca. Na pesca comercial, a captura por
meio do arrasto leva aproximadamente seis horas, condicdo determinante da morte
por asfixia de grande parte dos camardes icados ao convés da embarcacgdo, devido
ao estresse do procedimento. O esforco intenso desses animais leva a producéo de
acido lactico, o que prejudica a qualidade da carne. ApOs a captura, eles ficam
suscetiveis a contaminacdo por microrganismos que se encontram no barco, nos
equipamentos e pela tripulacdo (PEDRAJA, 1970; MADRID, 1998).

Machado (1988) discorre sobre os cuidados que devem ser tomados com 0s
camardes ainda a bordo e explica que o manuseio incorreto nos barcos de pesca
pode ocasionar alteracfes, como decomposicdo autolitica, decomposicao por acao
de bactérias e melanose. Esses processos sdo acelerados quando o manuseio é
demorado e o camarao fica exposto a intempéries por longos periodos. Para atenuar

tais ocorréncias, 0 autor sugere que sejam realizados arrastos de curta duracéo,



selecdo dos camardes ainda a bordo, lavagem e tratamento com metabissulfito de
sédio em solucédo a 1,25% (conservante), congelamento e acondicionamento em
camaras frigorificas, além da higiene adequada das instalacbes e do pessoal

envolvido na atividade.

2.2.2. Carcinocultura

Na aquicultura, de modo geral, existe um fluxo mais linear na cadeia de
producédo, no entanto ndo se pode esquecer de que o sistema também esté inserido
num ambiente organizacional e institucional onde ha a influéncia de outros agentes,
como os de fiscalizacédo e os de apoio. Dentre os insumos, a agua de boa qualidade
e a disponibilidade de espaco fisico sdo requisitos essenciais, mas os cuidados na
aquisicdo de larvas, pos-larvas e da racdo sdo de suma importancia no que diz
respeito a produtividade (SEBRAE, 2008).

As espécies marinhas de eleicdo para cultivo sdo a Litopenaeus vannamei,
amplamente submetida ao cultivo no continente americano, e Penaeus monodon,
mais comum no Oriente, que, juntas, representam 70% do volume ofertado no
comércio internacional. Na carcinocultura de agua doce, predomina o cultivo do
género Macrobrachium. No mundo, as espécies mais cultivadas sdo M. rosenbergii e
M. nipponense, e, no Brasil, o M. rosenbergii também é a espécie mais cultivada,
embora haja interesse comercial em se explorarem espécies nativas, como o M.
acanthurus, M. amazonicum e M. carcinus (CARLINI JUNIOR et al., 2005; SEBRAE,
2008; VALENT]I, 1993 citado por PORTELLA, 2009).

Na carcinicultura, as modalidades de producdo variam com relacdo ao
tamanho da area e ao tipo de cultivo empregado. De modo geral, séo trés fases de
criacdo: a primeira se da no laboratorio de larvicultura, onde as larvas recebem
cuidados desde o nascimento até atingirem o tamanho de pds-larva; numa segunda
fase, as pos-larvas ficam em bercario intensivo, ambiente onde se adaptam as
caracteristicas da fazenda; a terceira fase da criacdo se faz no viveiro de engorda,
onde os camardes permanecem até atingir o tamanho comercial desejado. No caso

Litopenaeus vannamei, em torno de 12 cm (SEBRAE, 2008).



Ao final do cultivo, é realizada a captura, ou despesca, e para isso se utilizam
redes em forma de bolsa (captura manual) ou maquinas (captura mecanica)
colocadas embaixo das comportas. Os camardes recém-capturados sao abatidos
por meio de choque-térmico, em solucdo contendo agua, gelo e metabissulfito de
sbédio. Apds esse tratamento, o produto € acondicionado em caixa com gelo e
transportado por veiculo isolante até uma planta de processamento, ou embalado
em caixas isolantes contendo gelo, para ser vendido fresco no mercado local (GOES

et al., 2006; ROCHA, 2011).

A qualidade do camardo como alimento pode ser influenciada ainda antes da
captura, pela introducdo de uma série de contaminantes durante o cultivo. Bhaskar
et al. (1998) estudaram a prevaléncia de algumas bactérias de importancia em
saude publica, ao longo do cultivo e na despesca de camardes. Foi detectada
durante toda a fase de cultivo a presenca de coliformes totais, termotolerantes e E.
coli em todas as amostras de camarao, sedimento e carne de molusco (usado como
alimento) e também em algumas amostras de agua e racdo. Salmonella spp. teve
uma prevaléncia de 37,5%, ao longo da fase de cultivo, e 12,5% na despesca. Os
autores avaliaram que o adubo e as fontes de alimento do camardo seriam as
principais fontes de E. coli, enquanto que a Salmonella spp. se beneficiaria do
sedimento, rico em matéria organica, por causa do adubo e de alimentos, tendo
condi¢des Otimas para sua sobrevivéncia, o que justificaria sua alta prevaléncia.

O manejo na captura e a temperatura séo fatores decisivos na maneira como
se da o rigor mortis e, portanto, na condicdo da carne do camardo posteriormente.
Um rigor mortis de longa duracado é favoravel, pois nessa fase as defesas naturais
do camardo ainda estdo intactas, o pH € ligeiramente acido e a musculatura esta
contraida, fechada, o que impede a disseminacdo de enzimas e microrganismos,
sendo o processo de deterioracdo adiado, nessas condi¢bes. O inverso ocorre
guando o rigor mortis se faz num periodo curto de tempo, em consequéncia do
estresse, no momento da captura, ou da temperatura elevada (CONTRERAS-
GUZMAN, 1994 citado por MADRID, 1998).



2.2.3. Processamento

O beneficiamento do pescado pode ser realizado pelo proprio pescador ou
familiares, por pequenas empresas processadoras de propriedade familiar (ainda
gue sem registro junto aos oOrgdos de regulamentacdo), ou por industrias
especializadas (MOREIRA JUNIOR, 2010). Nesta ultima hipdtese, a sequéncia de
procedimentos, no momento do beneficiamento, pode variar de empresa para outra,
mas de modo geral os procedimentos ndo mudam. A seguir seréa descrito um modelo
de beneficiamento.

Na planta de processamento, o primeiro procedimento consiste na retirada de
amostras para analise sensorial e de qualidade; depois disso, os camarfes sao
imediatamente armazenados em camaras a -5°C. Uma vez aprovada a qualidade
das amostras, o lote € langado no processo: 0os camardes passam por um separador
de gelo, contendo agua gelada e hiperclorada, sdo ordenados mecanicamente e
transportados para a plataforma de lavagem e inspecdo. Nessa plataforma, séo
retirados materiais estranhos e camardes danificados ou improprios para 0 consumo.
Feita a triagem, os camardes restantes sao classificados e separados por tamanho,
seguindo padrbes nacionais e internacionais. A seguir, podem ou nao passar por
intervencdes (tratamento, retirada da casca, pré-cozimento) e, por fim, sdo pesados,
empacotados em pequenas caixas, identificadas por tamanho, cor e tipo de
intervencdo, e colocados em tuneis de congelamento. A partir dai, da-se o
armazenamento e a distribuicdo (MACHADO, 1988; CARLINI JUNIOR et al., 2005,
ROCHA, 2011).

No que diz respeito a manipulacdo do produto, € interessante descrever que,
no beneficiamento do camardo sem cabeca e descascado, os procedimentos de
retirada da cabeca e casca sdo manuais. Realizam-se em mesas com esteira
sanitéria, dotadas de torneiras individuais e bancada de inox, com saida continua
dos residuos pela parte inferior da esteira (CARLINI JUNIOR et al., 2005).

E importante destacar o relevante papel das beneficiadoras e dos frigorificos,
ja que sdo empresas capazes de agregar valor ao produto, cuidando do preparo, da
manutencdo da qualidade e até da comercializacdo para o mercado internacional. A

carne do camardo ainda é pouco explorada, do ponto de vista da criagdo de novos



10

produtos: alguns, como a linguica de camardo, o0 carpaccio, 0S camardes
empanados, estdo sendo conhecidos mais recentemente pelos consumidores
brasileiros com a ampliagdo do mercado interno, e acredita-se que a tendéncia é que
essas e outras inovagdes estejam cada vez mais presentes no mercado nacional
(SEBRAE, 2008; CARVALHO, 2012). Talvez essa perspectiva represente um
estimulo positivo para toda a cadeia produtiva do camarao.

Hatha, Paul e Rao (1998) avaliaram a qualidade de camardes crus
submetidos ao método de congelamento rapido, em uma planta onde as regras das
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e do Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) estavam implementadas e eram praticadas, e
verificaram que as amostras estavam de acordo com os parametros recomendados
pela ICMSF para a contagem padrdao em placas, sendo que 96% tinha uma
contagem menor que 10°> UFC.g™. A prevaléncia de coliformes foi de 15% e de E.
coli de 2%; Staphylococcus coagulase positivo esteve presente em 1% das amostras
analisadas, e Salmonella Typhimurium em 0,1%. Os autores enfatizam a importancia
de os estabelecimentos aderirem as BPF e ao sistema APPCC, como meio de
assegurar a qualidade dos frutos do mar.

2.2.4. Distribuicdo e comércio

Essa etapa final da cadeia pode ser direta ou indireta. Trata-se de distribuicao
direta quando o produtor ou pescador vende o produto ao consumidor final; os
pontos mais comuns s80 0S portos, as praias e as margens dos rios, mas pode
ocorrer a venda porta a porta. Também €& considerada venda direta a relacao
comercial entre o produtor ou pescador com empresas, tais como frigorificos,
restaurantes, bares, etc. Entende-se por venda indireta a que se da por meio do
atacado (Centrais de abastecimento - CEASA), varejo (supermercados, mercados,
feiras-livres, peixarias, bares, restaurantes, etc.) ou atravessador (SEBRAE, 2008).
Dentre os pontos de comercializagcdo do camardo ao consumidor final, as feiras-
livres e as centrais de distribuicdo tém as maiores participacdes na distribuicdo; os

supermercados participam com apenas 10% do mercado interno (SEBRAE, 2008).
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2.3. Sobre a feira-livre

A feira-livre € um comércio muito antigo, mas apesar da tradicdo, essa
categoria de comércio vem lutando para se manter presente nas cidades. Na década
de 60, os automoveis surgiram como a primeira ameaga para a feira: eles invadiram
as ruas e facilitaram de modo significativo a locomocéo das pessoas. Posteriormente
vieram 0s supermercados, que, além de espacos de compra maiores, sdo mais
sortidos, seguros, higiénicos e confortaveis. Atualmente, devido aos habitos das
pessoas e a seu ritmo de vida, sdo apontados outros inconvenientes das feiras-
livres: o horario de funcionamento, a dificuldade de se estacionar o veiculo nas
proximidades e a qualidade higiénico-sanitaria duvidosa de alguns produtos sujeitos
a refrigeracdo (CAPISTRANO; GERMANO; GERMANO, 2004; MASCARENHAS e
DOLZANI, 2008).

Do ponto de vista higiénico-sanitario, alguns dos problemas dessa categoria
de comércio citados de forma corriqueira na literatura estdo relacionados a estes
aspectos: auséncia de cabine sanitaria, ou ao precario estado de higiene, quando
ela existe; o fato de a agua disponivel para uso pessoal, para lavagem de alimentos,
de equipamentos e de utensilios ser armazenada em um recipiente comum, muitas
vezes desprotegido; maus habitos de higiene e de manipulacdo por parte dos
manipuladores; falta de organizacdo em muitas barracas; presenca de pragas,
vetores e animais domeésticos proximos as barracas e aos alimentos; venda de
produtos ndo inspecionados; mas condi¢cdes de higiene dos equipamentos, além de
deficiéncias na protecédo e refrigeracdo dos produtos que devem ser mantidos sob
baixa temperatura. Apesar de existirem legislacdes em diferentes esferas politicas
gue orientem sobre os cuidados com a manipulacdo dos alimentos, pouco se aplica
daquilo que seria o mais correto (CAPISTRANO; GERMANO; GERMANO, 2004;
FIGUEIREDO et al., 2007; SILVA; MATTE; MATTE, 2008).

O estudo de Capistrano, Germano e Germano (2004) mostra que, a despeito
do grande numero de irregularidades presentes nas feiras da zona sul do municipio
de Sao Paulo, as reclamacdes registradas pela populacdo sdo em numero muito
baixo e, na grande maioria das vezes, ndo estdo relacionadas as condi¢cdes de

higiene. Outra constatacdo € que as condicfes sdo piores nas areas de periferia, a
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qgual concentra a populagdo de baixo poder socioecondmico e com baixo grau de
escolaridade.

Apesar de tantos inconvenientes, fatores como o preco, a qualidade de
determinados produtos e a proximidade das feiras-livres (no caso da periferia, 0s
supermercados sdo menos frequentes) fazem com que grande quantidade de
pessoas ainda se sirva desse tipo de comércio. Outro atrativo, na realidade o
principal diferencial das feiras-livres, € a proximidade que se estabelece entre
feirantes e clientes, com a possibilidade de pechinchas e tratamentos diferenciados,
algo que seria inviavel em outros tipos de comércio (FIGUEIREDO et al., 2007).

No municipio de Sao Paulo, as feiras funcionam desde meados do século
XVII, mas a estrutura tal qual € conhecida hoje comecou a aparecer somente no final
do século XVIII e inicio do XIX. Em 1934 e em 1964, elas foram reorganizadas:
primeiramente abriu-se espaco para a comercializacdo de produtos nao alimenticios,
e os feirantes passaram a receber treinamentos com noc¢des de ética profissional e
higiene. Mais tarde, iniciou-se um controle sobre a forma de sua criagédo, sobre suas
dimensdes, disposicdo das bancas por ordem cronolégica e ramo de comércio,
sendo também divididas nas categorias Oficiais e Experimentais. Em 1974, houve
uma melhora com relacdo as medidas de conservacao e higiene: foi determinada a
utilizacdo de equipamentos isotérmicos especiais para a venda de aves, miudos e
pescado e também o uso de uniformes por parte dos feirantes. Desde entdo, as
feiras de S&do Paulo vém servindo de modelo para as de outros municipios,
reconhecidas por sua funcionalidade, organizacdo, baixo custo e pela geracao de
empregos e escoamento de hortifrutigranjeiros e pescados (SAO PAULO, 2011a).

Ao todo funcionam cerca de 903 feiras-livres, de terca-feira a domingo; 20%
delas acontecem aos domingos, e 40% estéo localizadas na zona leste. Sao 43.858
barracas, que somam 233.000 metros lineares. Diariamente 150 ruas sao ocupadas,
e, em média, 8000 pessoas circulam por esse tipo de comércio (SALVO, 2011). A
fiscalizacdo é de responsabilidade das Prefeituras, Subprefeituras e da Supervisdo

Geral de Abastecimento, por meio de equipe multiprofissional.
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2.4. Particularidade do processo de deterioracao

A deterioracdo de um produto pode ser entendida como mudancas ocorridas
na matéria-prima, em decorréncia de um efeito combinado da acumulagdo ou
eliminacdo de metabdlitos musculares e microbianos, produzido por enzimas
autoliticas ou microbianas (MADRID, 1998).

No pescado esse processo se inicia imediatamente ap0s a captura e pode ser
mais ou menos rapido, de acordo com fatores enddgenos (pH, umidade, estrutura
bioldgica do peixe, etc.) e exdgenos (temperatura da agua no momento da captura,
condicBes climaticas do ambiente na zona pesqueira, microbiota da agua, condi¢cdes
higiénico-sanitarias dos manipuladores e das instalacbes do barco de pesca
(GERMANO; GERMANO, 2006).

Considerando-se os fatores enddégenos, a carne do pescado acaba sendo
mais suscetivel a deterioracdo do que outros tipos de carnes, iSSO porque possui
condicbes que favorecem a acdo bacteriana e por ser mais sensivel a acdo das
enzimas digestivas. A elevada atividade de agua nos tecidos (igual ou superior a
0,98), o pH proximo a neutralidade e o alto teor de nutrientes favorecem o
desenvolvimento de inUmeros microrganismos (GERMANO; GERMANO, 2006). Por
outro lado, o conteudo rico em miosinas de facil digestdo e a pequena quantidade de
tecido conjuntivo favorecem a degradacdo pelas enzimas digestivas (BERTULLO,
1975).

Os crustaceos, quando comparados com o0s peixes, deterioram-se ainda mais
rapidamente devido ao elevado contetdo de metabdlitos de pequeno peso molecular
e de aminoéacidos livres. Apés a morte do camardo, esses compostos ficam
disponiveis, e um grande numero de substancias podem se formar a partir da
degradacgdo bacteriana e enzimatica. As substancias formadas sdo responsaveis por
alteracdes organolépticas que, até certo ponto, sdo desejaveis e esperadas para o
produto (por exemplo, a intensificagdo do sabor); porém, transcorrido o tempo de
maturacdo, que é curto nesse caso, inicia-se 0 processo de deterioracdo, com o
aparecimento gradual das seguintes caracteristicas: maus odores (amoniacal,
sulfidrico), alteragBes no sabor, perda do aspecto branco-perolado da carne, perda

da elasticidade dos musculos da cauda, coloracdo amarela forte ou castanho
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amarelada ao extremo, falta de elasticidade na articulagdo normal dos distintos
segmentos quitinosos, carne seca ou de extrema brancura, aparicdo de manchas
negras sobre os somitos e na carne adjacente. A putrefacdo dos crustaceos é muito
mais violenta do que a de peixes ou moluscos, dai a necessidade de se lancar méo
da baixa temperatura, o mais breve possivel, como método de conservacao
(PEDRAJA, 1970; BERTULLO, 1975; MADRID, 1998).

Pedraja (1970) diz que o uso de baixas temperaturas reduz a atividade
enzimatica e a mobilidade dos aminoécidos livres dentro da célula, o que dificulta as
reacOes de deterioracdo. Shamshad et al. (1990) mostram que a temperatura e
também o tempo de armazenagem sao variaveis criticas na qualidade dos
camardes, sendo que a manipulacdo e a estocagem, em temperaturas elevadas,
reduzem drasticamente o tempo de prateleira - o tempo maximo de vida de prateleira
de camardes Penaeus merguiensis € de 13 dias, se estocados a 0°C, 7dias a 15°C e
3 horas a 35°C.

O hepatopancreas, orgao localizado no cefalotérax do camardo, tem uma
grande importancia no processo de deterioracdo deste, uma vez que contém um
concentrado de suco digestivo. Assim, quando o produto é armazenado inteiro, a
manipulacéo descuidada a bordo pode piorar em muito a qualidade do produto pois,
com o desprendimento da cabeca, ocorre o derramamento dos sucos digestivos, e
consequentemente inicia-se uma digestao autolitica da carne, que entra em contato
com esse suco. Em camarbes de agua doce, a ocorréncia do efeito “mushiness”
frequentemente se da no primeiro segmento adjacente ao hepatopancreas, o que é
sugestivo do envolvimento desse 6rgdo, o qual amolece e sofre autdlise parcial.
Relatos da literatura indicam que a retirada da cabeca do M. rosenbergii, logo apdés a
despesca, melhora a textura da carne e possibilita 0 congelamento sem surgimento
do mushiness. As consequéncias dessa autolise envolvendo o hepatopancreas
podem ser notadas por alteragdao na textura e na coloracdo da carne, que passa a
ser branco-cremosa ou amarelada (BERTULLLO, 1975; LINDNER, 1988; MADRID,
1998).
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2.5. Sobre as doencas transmitidas por alimentos, os patdgenos e grupos de

microrganismos quantificados

2.5.1. Doencas transmitidas por alimentos

Ha um espectro grande de doengas transmitidas por alimentos, desde
aguelas causadas por microrganismos e parasitas, até as provocadas pela ingestao
de substancias quimicas. A apresentacéo clinica mais comum acontece na forma de
sintomas gastrintestinais, mas tais doengcas podem ser severas e provocar
desordens neuroldgicas, ginecoldgicas ou imunoldgicas bem como faléncia multipla
de orgaos, canceres e morte (WHO, 2013).

Ainda néo se conhece, precisamente, os impactos das doencas de origem
alimentar no desenvolvimento e comércio, seja de paises desenvolvidos ou em
desenvolvimento, mas sabe-se que existe uma tendéncia dos paises em
desenvolvimento sofrerem mais com esse problema. Atualmente o Departamento de
Seguranca Alimentar e Zoonoses da OMS, e colaboradores, tenta suprir esta lacuna
de dados por meio de uma iniciativa para estimar a carga global de doencas
transmitidas por alimentos. A iniciativa busca principalmente fornecer dados e
ferramentas que possam ser usados por politicos, dentre outras partes interessadas,
para definir prioridades adequadas, baseando-se em evidéncias de seguranca

alimentar a nivel nacional (WHO, 2013).

As doencas de origem microbiana podem acontecer sempre que houver
possibilidade de contaminacdo dos alimentos, processos que permitam a
sobrevivéncia de microrganismos patogénicos e praticas de armazenamento que
favorecam a multiplicacdo microbiana. A contaminagdo pode acontecer em
qualquer etapa do processo, desde a producao até o consumo, sendo o0 ser humano,
0s animais (os de estimacdo, roedores, passaros ou produtores de alimentos) e o
ambiente (dgua, solo ou ar) as potenciais fontes de patdgenos (GERMANO;
GERMANO; UNGAR, 2003).

A OMS ressalta a importancia da formagao dos manipuladores de alimentos,

j& que estes se responsabilizam amplamente pela seguranca alimentar. Pensando
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na orientacdo dessas pessoas, a organizagao propde a utilizacdo de cinco medidas
gue visam evitar a ocorréncia das doencas transmitidas por alimentos e proporcionar
as pessoas uma alimentagdo mais segura: manutencdo da limpeza (maos,
equipamentos e utensilios), separacdo de alimentos crus e cozidos, cocgao
adequada dos alimentos (mais 70°C), manutencdo dos alimentos em uma
temperatura segura (abaixo de 5°C e acima de 60°C) e uso de agua e matérias-
primas seguras (OMS, 2006).

2.5.2. Microrganismos mesofilos e psicrotroficos

A contagem de microrganismos mesofilos, um método bastante utilizado
como indicador geral de populagcdes bacterianas em alimentos, néo diferencia tipo
de bactéria e ndo é um indicador de seguranca, pois ndo estd diretamente
relacionado & presenca de patdgenos ou toxinas. E util porque da indicios das
condicbes de limpeza e desinfeccdo, do controle da temperatura ao longo dos
processos de tratamento industrial, conservacdo, transporte e armazenamento e
também permite estimar a vida Gtil do produto (THATCHER; CLARK, 1973; ICMSF,
1983).

A guantificacdo de microrganismos psicrotréficos (ou psicrotroéfilos)
complementa a analise do grupo de mesdfilos pois, por meio dela, € possivel estimar
0 tempo que o pescado esteve sob refrigeracdo. Na realidade, esse grupo € um
subgrupo dos mesdfilos: microrganismos capazes de se multiplicar em temperaturas
proximas a 5°C (0 - 7°C), independentemente de sua temperatura Otima de
multiplicacdo, que pode ser acima de 20°C. Aléem de indicadores, sdo importantes
porque deterioram alimentos congelados e resfriados, estocados por longos
periodos de tempo (ROBINSON, 1987).

Moura et al. (2003), analisando a qualidade microbiol6gica de dez lotes do
camarado-rosa comercializados em mercados, supermercados e feiras-livres de Séo
Paulo, verificaram dois lotes (20%) com populacfes de microrganismos mesofilos
e/ou psicrotréficos maiores que 10’ UFC.g’1, ou seja, fora dos padrdes sugeridos
pela ICMSF para crustaceos crus e congelados (1983). Berry et al. (1994)

compararam a qualidade microbioldgica de camardes vendidos nos EUA, importados
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da China, Equador e México, e, nesse estudo, 20% das amostras submetidas a
contagem de microrganismos aerébios estavam com popula¢gdes fora do padrdo
recomendado pela ICMSF. Dentre as amostras, metade era importada do México e
metade do Equador, sendo todas provenientes do mercado varejista. No estudo de
Asai (2008), a média da contagem de bactérias aerdbicas nas amostras de camarao
importado e comercializado no Japao variou de 3,27 a 5,04 log UFC.g™. Moura et al.
(2003) consideraram ainda as analises quimicas para concluir que o produto
analisado apresentava qualidade insatisfatéria, e atribuiram esta a praticas
inadequadas de manipulagcdo e de acondicionamento durante o transporte e a
comercializacdo do produto. Berry et al. (1994) sustentam a ideia de que a
manipulacdo inadequada seria a provavel causa desses desvios.

O trabalho de Jonnalagadda e Bhat (2004), realizado na india, e o de Berry et
al. (1994), realizado nos EUA com camardes importados da China, Equador e
México, mostraram que a qualidade microbiolégica dos camardes vendidos no varejo
era inferior a do produto comercializado no atacado. As populacbes de
microrganismos meso6filos no varejo variaram de 1x10” a 3x10® UFC.g™, enquanto
no mercado atacadista as variagbes foram de 4x10° a 3,5x10° UFC.g*
(JONNALAGADDA; BHAT, 2004).

2.5.3. Staphylococcus coagulase positivo

Staphylococcus aureus, quando isolado em alimentos, representa um
potencial perigo a saude publica, pois muitas de suas cepas sao capazes de
produzir enterotoxinas, substancias que provocam intensa alteracdo gastroentérica
com curto periodo de incubacdo. Essas enterotoxinas sao proteinas termotolerantes
produzidas por Staphylococcus aureus, S. intermedius e S. hydicus durante a fase
de multiplicagcdo; ou seja, quando as condicbes sdo ideais para que haja
multiplicacéo de tais bactérias, € possivel produzir-se quantidade suficiente de toxina
para causar a intoxicacao alimentar (SILVA et al., 2010).

Informacdes que podem ser inferidas com o isolamento e quantificagao
desses microrganismos sao relacionadas aos procedimentos de limpeza e

sanificagdo de materiais e equipamentos, pois trata-se de bactérias de elevada
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resisténcia a dessecacdo e ao cumprimento das regras de Boas Préticas de
Manipulacdo de Alimentos por parte dos manipuladores, ja que o Staphylococcus
estd naturalmente presente em diversas partes do corpo do ser humano (pele,
garganta, cavidades nasais e trato intestinal) (THATCHER; CLARK, 1973).

Devido a grande complexidade do isolamento desses microrganismos e da
identificacdo de suas enterotoxinas, na rotina laboratorial utiliza-se a determinacéo
do numero de Staphylococcus coagulase positivo (SILVA et al., 2010).

Os alimentos envolvidos em surtos de intoxicagbes causados pelo
Staphylococcus aureus sao bastante variados, tais como carnes e derivados,
saladas, paes recheados e produtos derivados do leite. Na grande maioria dos
casos, a contaminacdo acontece ap0s 0 cozimento ou processamento, quando a
maioria dos microrganismos competidores ja foi eliminada. Nas residéncias e
restaurantes, as intoxicagcdes estdo associadas tanto ao manuseio incorreto do
alimento como a falha no método de conservacdo. No meio industrial, a
contaminagdo pode ser proveniente tanto do ser humano como de animais ou do
meio ambiente. De qualquer maneira, sempre que o0 alimento estiver exposto a
temperaturas que permitam a multiplicacdo da bactéria, existe a possibilidade de
formacéao de enterotoxinas (SILVA et al., 2010).

No Brasil, Santos (2011) verificou que 43,4% das 60 amostras de camarao
cru, descascado, refrigerado e vendido em um mercado de peixe de Niterdi,
continham mais Staphylococcus coagulase positivo do que o preconizado pela
legislacdo vigente. Duarte et al. (2010) isolaram a bactéria em 3 das 71 amostras de
camardo congelado, coletadas no Nordeste do pais. Farias (2006) néo isolou
Staphylococcus aureus em camardes sem cabeca e congelados, beneficiados no
Pard. Costa et al. (2007) obtiveram 10 isolados de Staphylococcus coagulase
positivo, a partir de amostras de sushi de camardo, vendido no Ceara, porém
nenhuma amostra ultrapassou a contagem de 5,0 x 10° UFC.g-1, limite estabelecido
pela RDC 12 (BRASIL, 2001) para sushis.
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2.5.4. Coliformes totais, termotolerantes e E. coli

Os coliformes totais s&o aerObicos ou anaerobicos facultativos, Gram-
negativos, ndo formadores de esporos que fermentam a lactose, formando &cido e
gas apobs 48 horas de incubacéo a 35°C. Considerando o critério da fermentagédo da
lactose com formacédo de gas, representantes de 20 ou mais espécies podem ser
classificados nesse grupo, que inclui tanto bactérias do trato gastrintestinal de
humanos e animais endotérmicos (Escherichia coli) como as capazes de sobreviver
longos periodos e ainda se multiplicar em ambientes ndo fecais (espécies de
Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella, Serratia, entre outras) (DOWNES; ITO, 2001,
SILVA et al., 2010).

Os coliformes termotolerantes, inicialmente denominados de coliformes fecais,
sdo definidos como aqueles microrganismos capazes de fermentar a lactose,
produzindo acido e gas dentro de 24 a 48 horas a 44,5 — 45,5° C, no caldo EC.
Dependendo da temperatura e do alimento em estudo, cepas de E. coli, Klebsiella
pneumoniae, Pantoea agglomerans, Enterobacter aerogenes, Enterobacter cloacae
e Citrobacter freudii podem ser recuperadas do teste de coliformes termotolerantes
(DOWNES; ITO, 2001; SILVA et al., 2010).

O teste de Escherichia coli € tido como o mais valido indicador de
contaminacéo fecal em alimentos crus, no entanto dados recentes indicam que E.
coli pode se multiplicar em ambientes extraintestinais, incluindo a planta de
processamento de um alimento (SILVA et al., 2010).

Jonnalagadda e Bhat (2004) registraram na india coliformes em 51% das
amostras de camardes comercializados no atacado, com populacdes variando de
1x10* a 3,7x10° UFC.g*; no varejo, a percentagem foi menor - 48% -, no entanto as
populacdes foram um pouco mais elevadas, 4x10* a 2x10° UFC.g™.

Parente et al. (2011) pesquisaram a presenca de bactérias entéricas em
amostras de agua e camardo marinho Litopenaeus vannamei, oriundo de fazendas
de cultivo no Ceara. Das 28 amostras analisadas, notou-se variagdo na contagem de
coliformes termotolerantes de <3 a 2,9x10* NMP.g™. As estimativas de NMP de
coliformes totais e termotolerantes das amostras de camardo foram superiores aos

das amostras de agua, segundo os autores, e iISSO acontece porque 0 camarao
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concentra oS microrganismos e, por ser rico em nutrientes, pode funcionar como
substrato para a colonizacdo bacteriana. Das 124 culturas de coliformes isoladas
das amostras analisadas, 72 eram de E. coli, 26 de Enterobacter spp., 15 de
Klebsiella e 11 de Citrobacter spp.. Ainda foi isolado Salmonella spp. em uma das 28
amostras de camarao.

Santos (2011) analisou a qualidade bacteriologica do camardo cru,
descascado e resfriado em um mercado de peixe em Niteroi, e foi constatada
irregularidade em todas as 60 amostras quanto a presenca de Enterobactérias. Em
funcdo do percentual de amostras ndo conformes com os padrdes oficiais e pela
presenca de ranco e histamina, que, além de indicar perda de qualidade do produto,
podem comprometer a saude do consumidor, a qualidade do camaréao disponivel
para o consumo naquele mercado de peixe de modo geral apresentou-se

insatisfatoria.

2.5.5. Salmonella spp.

Salmonella spp. é uma bactéria de ampla ocorréncia em animais e no meio
ambiente, sendo que seu principal habitat é o trato intestinal de humanos e animais.
Sua transmissdo se da frequentemente por meio da agua, do solo, de insetos, além
das superficies de equipamentos e utensilios de fabricas e cozinhas. Sabe-se que é
capaz de atingir toda a cadeia de producdo de alimentos, a partir dos produtos
primarios - estudos ja comprovaram seu isolamento a partir dos mais diversos
alimentos, tais como carnes, leite, vegetais, pescado, produtos de confeitaria,
molhos, etc. (SILVA et al., 2010).

Tem forma de bastdo, é Gram-negativa, ndo esporogénica e anaerobia
facultativa, capaz de se multiplicar numa ampla faixa de temperatura (de 5°C a
46°C), com temperatura 6tima entre 35 e 43°C. Tolera pH na faixa de 3,8 a 9,5,
sendo o 6timo para multiplicacédo entre 7,0 e 7,5. A atividade de agua minima para a
multiplicacéo é de 0,94 (SILVA et al., 2010).

Duas importantes classificacdes se aplicam a esse género: a taxonomia e 0s
grupos sorolégicos. Com relacdo a taxonomia, ele pertence a familia

Enterobacteriaceae, e pode ser de duas espécies: S. bongori e S. enterica, sendo
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gue a segunda espécie se subdivide em seis subespécies: enterica, salamae,
arizonae, diarizonae, houtenae e indica. As cepas de S. enterica subsp. enterica tém
por habitat os animais endotérmicos e sdo as mais frequentemente envolvidas nas
doencas humanas. Além disso, englobam mais de 50 % dos sorotipos de Salmonella
spp. - as analises de alimentos se concentram na busca e isolamento das cepas
dessa subespécie. A S. enterica subsp. salamae, subsp. arozinae e subsp.
diarizonae sado frequentemente isoladas do conteddo intestinal de animais
ectotérmicos e raramente de humanos ou animais endotérmicos. A S. enterica
subsp. houtenae e S. bongori raramente s&o patogénicas para humanos e
costumam ser isoladas do ambiente (SILVA et al., 2010; BERCHIERI JUNIOR et al.,
2009; NCBI, 2012).

Em cada espécie ou subespécie € possivel diferenciar varios sorovares, que
sdo particularmente importantes nos estudos epidemiolégicos. Essa segunda
classificacdo se baseia no estudo de Kauffmann-White e utiliza como critério de
agrupamento as diferencas em determinadas estruturas da superficie da célula
bacteriana, com capacidade antigénica - envelope ou capsula celular (antigenos
capsulares “Vi’), parede celular (antigeno somatico “O”) e flagelos (antigenos
flagelares “H”) (SILVA et al., 2010; BERCHIERI JUNIOR et al., 2009; NCBI, 2012).

Em varios paises, a Salmonella spp. esta entre o0s patdogenos mais
frequentemente associados aos surtos de doencas de origem alimentar. Embora
seja encontrada no trato gastrintestinal de mamiferos, passaros, anfibios e répteis, o
mesmo ndo ocorre nas espécies de pescado, incluindo crustdceos e moluscos;
nessas espécies, a contaminacdo pode acontecer por meio da agua do mar,
contaminada por dejetos humanos e animais, ou apos a captura (SENAI, 2007).
Devido a sua importancia na saude publica, essa bactéria é foco de muitos estudos,
por meio dos quais se verifica que sua prevaléncia em frutos do mar é bastante
variavel.

Gecan, Bandler e Staruszikiewicz (1994) e Heinitz et al. (2000) avaliaram a
gualidade de frutos do mar, de origem importada e local, vendidos nos EUA. O
primeiro estudo foi realizado com camardes frescos e congelados e mostrou

contaminacgao por Salmonella spp. em 8,1% das amostras; o segundo, com diversos
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frutos do mar, constatou a bactéria em 4,3% das amostras de camardo de agua
doce analisadas.

Arumugaswamy et al. (1995) conduziram um experimento na Malasia: dentre
uma variedade de alimentos, foram analisadas 16 amostras de camarfes vendidos
em supermercados e mercados locais, e 25% dessas amostras foram positivas para
Salmonella spp.. Hatha e Lakshmanaperumalsamy (1997) verificaram um nivel de
contaminagdo um pouco menor (16%), analisando camardes vendidos em peixarias
do sul da India. Castillo et al. (1998) encontraram prevaléncia de 25,7% de
Salmonella spp. em amostras de camardes congelados em Cuba. Jonnalagadda e
Bhat (2004) encontraram, em amostras no mercado varejista e atacadista da india,
prevaléncia de 11% para Salmonella spp., com populacdes variando de 2x10* a
1x10° UFC.g* e 2x10° a 1x10* UFC.g*!, respectivamente. Phan et al. (2005)
analisaram o camarao fresco vendido no mercado varejista do Vietna e verificaram
Salmonella spp. em 24,5% das amostras. Em 2008, Asai et al. investigaram a
prevaléncia de Salmonella spp. em frutos do mar de origem estrangeira,
comercializados no mercado varejista do Japao, e encontraram uma prevaléncia
menor de Salmonella spp. nas amostras, em comparagdo a outros estudos: 2,4%,
pela técnica da PCR.

No Brasil, Costa et al. (2007), analisando amostras de sushi de camardo em
Sobral, no Ceara, e Farias (2006), analisando 10 amostras de camarédo sem cabeca
congelado, beneficiado em industria sob inspecao federal no Belém do Para, nédo
isolaram Salmonella spp.. No entanto, Duarte et al. (2010) isolaram essa bactéria em
duas das 71 amostras de camardo congelado, vendido no Nordeste do Brasil.
Santos (2011) isolou a bactéria em 70% da amostras de camaréo cru, descascado e
resfriado, comercializado em um mercado de peixe de Niter6i, RJ.

Em 2012, no municipio de Crato - CE, foram notificados 30 casos de
toxinfeccdo alimentar causados por sushis de camarao, vendidos em um mercado;
amostras foram analisadas, e, conforme laudo da Vigilancia Sanitaria, constatou-se
a presenca de Salmonella spp. e coliformes totais no camarao, agentes que teriam

ocasionado o surto (G1, 2012).
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Levando em consideracdo os potenciais perigos microbiolégicos que podem
ser veiculados pelos camarfes, suas particularidades intrinsecas que os tornam
mais sensiveis a deterioracéo que outros produtos de origem animal, e as condi¢des
a que sao submetidos ao longo da cadeia de producédo, o presente estudo busca
retratar a realidade de venda desse produto nas feiras-livres de Sao Paulo e discutir
0s problemas observados.
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3. OBJETIVOS

Objetivo geral

- Caracterizar a qualidade microbiolégica do camaréao resfriado e comercializado em

feiras-livres do municipio de Séo Paulo.

Objetivos especificos

- Verificar o percentual de amostras improprias para o consumo, segundo os limites

estabelecidos pela legislagcéao vigente e aqueles propostos pela ICMSF (1986);

- Analisar comparativamente a contaminagcdo das amostras de Camarao Limpo e

Musculo;

- Verificar a presenca de Salmonella spp., e E. Coli, além de quantificar populacdes
de microrganismos mesdofilos, psicrotréficos e Staphylococcus coagulase positivo

presentes na superficie externa dos camardes;

- Observar a aplicagéo de pontos especificos de boas praticas de manipulacdo de

alimentos relacionados ao produto e aos manipuladores.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Caracterizacéo dos locais de colheita

Foram escolhidas de maneira aleatoria 14 das 31 subprefeituras do municipio
de Sao Paulo e, em cada subprefeitura, uma feira (Apéndice A). Para a selecéo, as
subprefeituras foram relacionadas em ordem alfabética e numeradas em ordem
crescente (de 1 a 31); a escolha se deu considerando-se os 15 primeiros nimeros
de uma sequéncia de numeros aleatoérios de 1 a 31, gerada pelo site Random.org
(RANDOM.ORG, 2011) (Apéndice B).

A escolha da feira, em cada subprefeitura, ocorreu de forma semelhante:
todas as feiras pertencentes as subprefeituras escolhidas foram relacionadas e
ordenadas por dois critérios: ordem de selecdo das subprefeituras (procedimento
anterior) e numero crescente do registro da feira, disponibilizado pelo site da
Prefeitura de S&o Paulo (SAO PAULO, 2011b). O conjunto de feiras de cada
subprefeitura foi numerado de forma independente, e a selecao realizada mediante
consulta de outra sequéncia de nameros aleatorios (de 1 a 45) (Apéndice C). Nesse
procedimento, o primeiro niumero aleatorio foi relacionado ao niumero de uma feira
da primeira subprefeitura listada, o segundo numero aleatério ao nimero de uma
feira da segunda subprefeitura, e assim por diante. A leitura dos nimeros aleatérios
foi realizada de cima para baixo e da esquerda para direita, e, na auséncia de
namero de feira correspondente ao numero aleatdrio, seguia-se com o proximo

namero aleatorio da listagem (Apéndice D).

As feiras sorteadas foram visitadas antes do inicio das coletas, e, pelo fato de
algumas delas nédo apresentarem barracas que comercializavam pescado, ou mais
especificamente camaréo, foi estabelecido um critério ndo aleatério para a selecao
de uma nova feira na mesma subprefeitura: selecionou-se aquela com maior nimero
de equipes (barracas). Esse procedimento foi utilizado sete vezes, e uma das
subprefeituras foi excluida da selecdo inicial por ndo comercializar camardo em

nenhuma das feiras selecionadas. Em cada estabelecimento selecionado, foram
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efetuadas trés coletas em momentos distintos, totalizando 42 coletas ao final do

experimento.

4.2. Obtencéao e caracterizagdo das amostras

Realizaram-se as coletas entre junho de 2011 e fevereiro de 2012. Durante
este tempo foram observadas caracteristicas gerais da feira, da banca e dos
vendedores, e em cada ponto de venda, foram adquiridos cerca de 200 gramas de
camaréo inteiro e 200 gramas de camarao limpo. Porém, em quatro das 42 coletas,
nao foi possivel obter o camardo vendido limpo - em uma das feiras os atendentes
alegaram ndo vender o camardo limpo e, em outra, ndo havia pessoa disponivel
para fazer a limpeza, devido a quantidade de pedidos. Dessa maneira, analisaram-
se 42 amostras de Agua de enxague e Misculo, obtidas a partir do camaréo inteiro,
e 38 amostras de camarao limpo.

Um exemplar de camaréo inteiro de cada coleta foi separado e conservado
em alcool etilico 96°GL, para posterior identificacdo da espécie, procedimento
realizado pelo Prof. Dr. Rogério Caetano Costa, especialista em biologia de
camarbes marinhos, do Departamento de Ciéncias Biolégicas da Faculdade de
Ciéncias da UNESP de Bauru.

4.3. Acondicionamento, transporte e conservacao das amostras

Apds a compra, as amostras foram mantidas em sua embalagem original,
aguela fornecida pelo estabelecimento, acondicionadas em saco plastico individual,
devidamente identificado com o local do estabelecimento. Em um bloco de
anotacdes a parte, registraram-se a data e a hora da compra de cada amostra.

O transporte foi feito em caixa isotérmica, contendo gelo reciclavel e em
temperatura controlada por termémetro em 0°C (+4°C), até a chegada ao Laboratorio
de Analises de Alimentos de Origem Animal e Agua, localizado no Departamento de
Medicina Veterinaria Preventiva e Reproducdo Animal da Faculdade de Ciéncias

Agrarias e Veterinarias da UNESP de Jaboticabal. As amostras foram mantidas sob
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refrigeracdo até o inicio das analises, realizadas nesse mesmo laboratério. O tempo

transcorrido entre a coleta e a analise foi de no maximo 24 horas.

4.4. Andlises Laboratoriais

4.4.1. Preparo das amostras e diluicdes

Em cada ponto de coleta, foram obtidos dois produtos: o camaréo ja limpo e o
camarao inteiro. A partir desses dois produtos, geraram-se trés amostras distintas: o
camardo comercializado limpo (CL), a agua de enxague (AE), que mostra a
contaminacdo externa do camardo comercializado inteiro, e a amostra da
musculatura desse ultimo camaréo (M), retirada de maneira asséptica.

As amostras haviam sido embaladas pelos feirantes em sacos plasticos ou
bandejas de isopor, cobertas com filme de PVC; no laboratorio, a superficie externa
dessas embalagens foi higienizada com solucdo de hipoclorito de so6dio e, na
sequéncia, retirou-se a amostra, com auxilio de pinca e bisturi previamente
esterilizados.

No caso da amostra de CL, foram selecionados camarbes de diferentes
partes da embalagem e cortados em trés partes, para se facilitar a homogeneizacéo
nos procedimentos seguintes. Cada parte selecionada foi retirada da embalagem e
transferida para um Becker, previamente esterilizado, para a sequente pesagem.

Para a obtencdo da amostra de M selecionou-se aleatoriamente de quatro a
seis camarodes inteiros, de diferentes partes da embalagem; de forma independente
e sequencial, cada um desses camardes foi lavado externamente, com agua
autoclavada, e estendido sobre plastico esterilizado. Posteriormente, com auxilio de
uma lamina, a cabeca do camardo foi retirada, e o exoesqueleto, com auxilio de
pingcas e bisturi, tomando-se o cuidado para que a parte externa deste nao
encostasse na musculatura. Uma vez separada do exoesqueleto, a musculatura foi
dividida em trés pedacos, tal como o camardo limpo. Na sequéncia, as fracdes da
musculatura foram transferidas para uma placa de Petri esterilizada para que

pudesse ser feita a pesagem.
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Tanto para a amostra de CL quanto para a de M, pesou-se uma quantidade
corresponde a 25 gramas (x 0,5 gramas); apés a pesagem, o material foi
acondicionado em saco plastico estéril, em que foram adicionados 225 mL de agua
peptonada a 0,1% (diluicdo 10 1), e a homogeneizac&o foi feita em Stomacher, por
um minuto e meio. Em seguida, todo o conteudo foi transferido para um recipiente de
vidro esterilizado e fechado com tampa. A partir dessa diluicdo inicial (diluicdo 10™),
foram realizadas diluicbes decimais seriadas até 107, adicionando-se 1 mL da
diluicdo anterior em 9 mL de agua peptonada a 0,1%.

As amostras da AE foram obtidas conforme o seguinte procedimento: trés
camardes inteiros foram colocados em saco plastico esterilizado, com 200 ml de
agua peptonada a 0,1%; em seguida, delicadamente, deu-se a lavagem da
superficie externa desses camarfes durante um minuto, por meio de massagem
manual. Assim como nas amostras de musculatura, a 4gua de enxague foi
transferida para recipiente de vidro com tampa, previamente autoclavado (somente a
agua, sem os camardes). Foram feitas sete diluicdes decimais, a partir da amostra

inicial (amostra sem diluicdo), tal qual na anéalise das outras amostras.

4.4.2. Contagem padrdo em placas de microrganismos heterotréficos
(DOWNES & ITO, 2001)

Um mililitro das diluicdes das amostras foi inoculado em placa de Petri, vazia
e esterilizada, e, na sequéncia, de maneira asséptica, foram vertidos de 15 a 20 mL
de agar padrdao para contagem (PCA), fundido e resfriado a 40°C. A amostra foi
homogeneizada com o agar, por meio de movimentos circulares da placa de Petri, e,
apos a solidificacao, colocada em estufas; as placas para analise de microrganismos
mesdfilos foram incubadas a 35°C, por 48 horas, e aquelas para analise de
microrganismos psicrotréficos ficaram em incubagéo a 7°C, por dez dias. No final do
periodo de incubacéo, procedeu-se a selecdo das placas que continham entre 25 e
250 UFC, e a contagem das UFC. O numero computado ao final foi multiplicado pelo
fator de diluicdo, e, desse modo, obtiveram-se as contagens por grama de camarao

limpo e de musculatura. No caso da agua de enxague, os resultados obtidos foram
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corrigidos pelo fator de diluicAo também para que pudessem ser expressos na

contaminacdo veiculada por unidade de camarao.

4.4.3. Contagem de Staphylococcus coagulase positivo (DOWNES & ITO,
2001)

Foram transferidos 0,2 mililitros das amostras (AE, CL e M) e suas diluicdes
para placas de Petri, contendo agar Baird Parker. O inoculo foi espalhado com
auxilio da alca de Drigalsky, sobre o meio de cultura, e as placas incubadas a 35°C,
por 48 horas.

Colbnias caracteristicas de Staphylococcus sp. (circulares, lisas, convexas,
pretas ou cinza- escuro, com 2 — 3 mm de diametro, com bordas perfeitas, rodeadas
por uma zona opaca e alo transparente, mais externo), assim como coldnias atipicas
(cinzentas, sem um ou ambos os halos tipicos) foram quantificadas separadamente;
trés a cinco col6nias de cada tipo foram transferidas para tubos contendo agar
Triptona de Soja (TSA) inclinado, e foram incubadas a 37°C, por 24 horas, para que
fosse possivel se obter maior quantidade de microrganismos viaveis para 0S
proximos testes.

As culturas obtidas foram submetidas primeiramente ao teste de coloracédo de
Gram e ao teste da catalase; aquelas cujos microrganismos se apresentavam em
forma de cocos, agrupados em cachos, Gram-positivos e que se mostravam
catalase positivo, quando em contato com o peroxido de hidrogénio a 3% (produgéo
de bolha), foram entdo submetidas ao teste da coagulase.

No teste da coagulase, aliquotas do cultivo em TSA foram transferidas para
tubos com caldo Brain Heart Infusion (BHI), e esse material foi incubado a 35°C, por
24 horas, sendo transferidos apds esse periodo, 0,3 mL do cultivo em BHI para
tubos de hemdlise. Em cada tudo foi adicionado 0,5 mL de plasma de coelho
ressuspendido, com solucéo salina estéril e diluido na proporcao 1:5. Os tubos foram
incubados em banho-maria a 37°C, e as leituras foram realizadas apos 1, 2, 3, 4 e
24 horas de incubagdo. Amostras que coagularam o plasma de coelho, nesse
periodo, foram consideradas Staphylococcus coagulase positivo.
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Para a contagem final, fez-se um célculo de proporcionalidade entre as
coloénias detectadas como sendo Staphylococcus coagulase positivo e aquelas
guantificadas anteriormente na placa. Os resultados obtidos foram ajustados
conforme o fator de diluicdo da amostra e, no caso de AE, de modo a se obter a

contagem por unidade de camarao.

4.4.4. Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
termotolerantes (DOWNES & ITO, 2001)

Para a determinacdo dos coliformes termotolerantes, foi utilizada a técnica de
tubos multiplos, com séries de trés tubos por diluicéo.

Para o teste presuntivo, foram feitas inoculacbes de 1 mL das amostras
iniciais, e suas respectivas diluicées decimais (até 10 no caso de CL e M, e até 10
no caso da amostra de AE) em tubos contendo caldo lauril sulfato triptose. Todos os
tubos foram incubados por 48 horas, a 35°C. Resultados positivos foram
evidenciados pela turvacao do meio e pela producao de gas.

Para a prova confirmatdria, aliquotas dos tubos positivos no teste presuntivo
foram transferidas para tubos contendo caldo Escherichia coli (EC). A leitura foi
obtida apds 24 horas de incubacéo a 44, 5°C, sendo considerados positivos os tubos
nos quais houve turvacao do meio e producao de gas.

O NMP de coliformes termotolerantes por grama de M ou CL foi determinado
a partir da tabela de NMP, considerando na prova confirmatéria o nimero de tubos

com resultado positivo e suas respectivas diluigoes.

4.4.5. Determinacao do Niumero Mais Provavel (NMP) de Escherichia coli
(DOWNES & ITO, 2001)

Aliquotas das culturas em caldo EC positivas para o teste de coliformes
termotolerantes foram semeadas por esgotamento em agar L-EMB e incubadas a
35°C, por 24 horas. Das placas com colbnias sugestivas de E.coli (nucleadas com

centro preto, com ou sem brilho metéalico) duas foram isoladas e mantidas em agar
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TSA para realizacdo da coloragdo de Gram e das provas bioquimicas (VM, VP e

citrato).

a) Coloracao de Gram

Sobre lamina previamente limpa e desengordurada, espalhou-se uma
pequena quantidade da cultura a ser testada em uma goticula de agua, e, apos
secagem, procedeu-se a coloracdo: o primeiro passo foi a adicdo de violeta de
genciana sobre as culturas, a qual ficou agindo por um minuto, e, na sequéncia, o
excesso foi retirado; a seguir, adicionou-se o lugol, que ficou agindo por mais um
minuto. As laminas foram lavadas primeiramente com agua e posteriormente com
alcool etilico para se retirar o excesso de corante, e entdo foi realizada a coloracdo
final, com safranina (trinta segundos), sendo seu excesso retirado com agua.
Esperou-se até que as laminas secassem para proceder a leitura. Sendo as E. coli
bactérias Gram-negativas, foram tidas como amostras positivas aquelas nas quais

se observaram bacilos corados em vermelho.

b) Teste do vermelho de metila

Uma alcada da cultura da colbnia sugestiva foi transferida para tubos
contendo 2,5 ml de caldo VM-VP, que ficaram em incubacdo a 35°C, por 48 horas.
Terminado o periodo de incubacéo, adicionaram-se cinco gotas da solucdo de
vermelho de metila aos tubos, sendo a leitura feita imediatamente apés a adicdo do
indicador. Amostras cujos meios adquiriram coloracdo vermelha foram tidas como
positivas e sugestivas de E coli; meios com coloracdo amarelada indicaram as

amostras negativas para o teste de VM.

c) Teste de Voges-Proskauer

Tal como no teste de VM, uma alcada da cultura da colbnia sugestiva foi
transferida para tubos, contendo 1 ml de caldo VM-VP, que foram incubados a 35°C,
por 48 horas. Apos esse periodo, adicionou-se 0,6ml de a-naftol 5% a cultura; o
contetdo foi agitado, e, na sequéncia, acrescentou-se 0,2 ml de solu¢cdo de KOH
40%, seguiu-se nova agitacado e realizou-se a leitura de modo periodico, até 15

minutos apdés a adicdo dos reagentes. Foram consideradas amostras positivas
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aguelas em que houve o desenvolvimento de uma cor vermelha ou rdésea na
superficie do meio de cultura; amostras cujo meio permaneceu da mesma cor inicial

foram tidas como negativas. E. coli sdo VP negativas.

d) Teste do citrato

Uma alcada da cultura da colbnia sugestiva foi inoculada em tubos, contendo
Agar Citrato de Simmons inclinado. Esse tubos foram incubados a 35°C, e, apds 48
horas, realizou-se a leitura. Amostras positivas apresentaram crescimento da cultura
com viragem alcalina, demonstrada por alteragcdo da cor do meio para azul; em
amostras negativas, tipicas de E. coli, ndo houve crescimento, e o0 agar citrato

permaneceu verde.

Considerando os resultados da coloracdo de Gram e das provas bioquimicas,
foi possivel conhecer as amostras com perfil de E. coli e contabilizar o NMP dessa
bactéria por grama das amostras de CL e M. Nas amostras de agua de enxague,
ndo se determinou o NMP de coliformes termotolerantes ou E. coli, considerou-se

para discussao dos resultados o percentual de amostras com presenca de E. coli.

4.4.6. Determinacao de Salmonella spp. (DOWNES & ITO, 2001)

a) Pré-enriguecimento

O pré-enriquecimento foi feito a partir das amostras iniciais (Agua de enxague
sem diluicdo e primeira diluicdo das amostras da musculatura e camarao limpo).
Apbs o preparo dessas amostras e a retirada das aliquotas para as demais analises,

o0 recipiente de cada amostra foi incubado em estufa a 37°C, por 24 horas.

b) Enriquecimento seletivo

Duas aliquotas da cultura do pré-enriquecimento, uma de 1 mL e outra de 0,1
mL, foram inoculadas em 10 mL de caldo selenito cistina e em 10 mL de caldo
Rappaport-Vassiliadis, respectivamente. Ambos os meios seletivos foram acrescidos

de 0,1 mL de uma solucéo de novobiocina a 0,4%, originando uma concentracéo de
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40 png do principio ativo por mililitro de meio. Apds inoculacdo, os tubos foram

incubados a 37°C por 24 horas.

c) Plaguemento seletivo
Com auxilio de alca de niquel-cromo, cada cultura em caldo de
enriguecimento foi semeada, pela técnica de esgotamento, em agar verde brilhante

e agar MacConkey; em seguida, as placas foram incubadas a 37°C, por 24 horas.

d) Identificagdo Presuntiva

Ao final do periodo de incubacéo, realizou-se a leitura das placas. A partir das
placas com cultura caracteristica foram tomadas, com auxilio de uma agulha de
niquel-cromo, trés a cinco coldnias sugestivas do género Salmonella, que foram
inoculadas em tubos contendo &gar Triplice Acucar Ferro (TSI) (a 37°C, por 24

horas).

4.5. Dados observacionais - registros das condi¢cfes dos manipuladores e
conservacao do produto

Em todas as coletas, buscou-se observar e registrar aspectos relativos as
condicbes higiénico-sanitarias dos manipuladores e a conservagdo dos produtos
dispostos a venda. Os parametros para tais observagbes foram aqueles
estabelecidos pela Decreto n° 48.172, de 06 de marco de 2007 (SAO PAULO, 2007),
gue dispde sobre o funcionamento das feiras-livres no Municipio de Séao Paulo, e a
Portaria 1210, de 03 de agosto de 2006 (SAO PAULO, 2006), que esteve em vigor
até o dia 05 de marco de 2012, estabelecendo critérios e parametros para a
producao/fabricacdo, importagdo, manipulagédo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, venda para o consumo final e transporte de alimentos e bebidas.

N&o foi possivel avaliar todos os itens contemplados pelas legislacdes, por
isso as observacdes foram direcionadas para pontos especificos, (Apéndice E). As
observacbes foram feitas de modo indireto, sem que houvesse participagdo do
feirante. Os registros se referem ao manipulador responsavel pelo atendimento, no
momento da coleta (ndo foram observados todos os manipuladores da barraca), e a

conservacao do produto se refere especificamente ao camarao (inteiro e limpo), pois


http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/subprefeituras/abastecimento/legislacao/index.php?p=14015
http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/subprefeituras/abastecimento/legislacao/index.php?p=14015
http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/subprefeituras/abastecimento/legislacao/index.php?p=14015
http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/subprefeituras/abastecimento/legislacao/index.php?p=14015
http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/subprefeituras/abastecimento/legislacao/index.php?p=14015
http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/subprefeituras/abastecimento/legislacao/index.php?p=14015
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as bancas trabalham com uma variedade de peixes e frutos do mar que, muitas

vezes, sao tratados de forma distinta.

4.6. Andlise estatistica

4.6.1. Microrganismos mesoéfilos e psicrotréficos

Para desenvolver a analise estatistica que compara as médias das
populacées de CL e M, os resultados, tanto de mesofilos como de psicrotréficos,
foram convertidos em logaritmo de base 10, e, antes de ser realizada a comparacao,
testes preliminares foram aplicados para avaliar a distribuicdo e a variancia dos
dados, obtendo-se assim informacdes relevantes para a escolha do teste
comparativo.

A distribuicdo dos dados foi avaliada por meio do Grafico de Probabilidade
Normal e do teste de Anderson Darling. As variancias dos conjuntos de dados (M e
CL) foram comparadas, em cada uma das analises, por meio do teste F. Levando-se
em conta os resultados dessas analises preliminares as amostras de CL e M, foram

comparadas por meio do teste T para amostras nao pareadas.

4.6.2. Staphylococcus coagulase positivo

Nessa andlise utilizou-se o teste Exato de Fisher para comparar a propor¢ao

de amostras fora do padrdo (com mais de 103 UFC.g™), entre as categorias CL e M.

4.6.3. Coliformes termotolerantes

A comparacdo dos resultados foi realizada pelo teste Exato de Fisher, que
comparou as amostras CL e M em duas situacdes: com relacdo a proporcao de
amostras com NMP.g' > 100 e posteriormente com relacdo & proporcédo de
amostras com NMP.g* <3,0. O primeiro parametro foi escolhido com base no limite
gque a RDC 12 (BRASIL, 2001) determina para a deteccdo desse grupo de
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microrganismos no pescado defumado, moluscos e crustaceos, resfriados ou

congelados; o segundo foi escolhido com base no limiar de deteccdo do ensaio.

4.6.4. E. coli

Os resultados de E. coli foram comparados por meio do teste de proporgoes,
gue confrontou a propor¢cao de amostras em que houve o isolamento da bactéria nas

duas categorias.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Caracterizagdo das amostras

Os exemplares coletados foram identificados como sendo das espécies
Farfantepenaeus brasiliensis (camardo rosa) e Litopenaeus schmitti (camaréo
branco), sendo a ultima espécie a de maior frequéncia.

Ambas as espécies sdo encontradas ao longo de toda a costa brasileira,
desde o Amapé até o Rio Grande do Sul, sendo que o camardo rosa pode ser
encontrado em aguas mais profundas que o camarao branco (COSTA et al., 2003).
Moreira Junior (2010) relata que o Penaeus schimitti € o recurso mais valioso para a
pesca estuarina da baixada santista, pelo bom valor comercial e pela facilidade na

captura.

5.2. Amostras de Camardo Limpo e Musculo

5.2.1. Microrganismos mesofilos e psicrotréficos

Como a legislacao brasileira ndo determina limite para as populacdes desses
microrganismos, foram usadas como parametro as recomendacdes da ICMSF, que
preconizam que o limite aceitavel para a contagem de microrganismos mesofilos
elou pisicrotroficos em crustaceos crus congelados deve ser preferencialmente
abaixo de 10° UFC.g* (6 log UFC.g?%) - limite firmado em dados obtidos de
produtores e varejistas que operam de acordo com as boas praticas de producéo,
ndo devendo extrapolar 10’ UFC.g™ (7 log UFC.g™) - limite baseado na opinido de
especialistas e relacionado a seguranca (ICMSF, 1986).

A Tabela 1 expde o logaritmo de base 10 da média, desvio padrdo da média,
valores minimos e maximos das populacdes de microrganismos mesdfilos e

psicrotréficos nessas duas categorias de amostra.
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Considerando a analise de mesobfilos, trés amostras de Musculo (M) (7,1%) e
13 de Camarédo Limpo (CL) (34,2%) apresentaram populacfes que excederam o
limite de 6 log UFC.g™", dentre elas uma amostra de M (2,4%) e quatro de CL
(10,5%) atingiram populacées maiores do que 7 log UFC.g*. A populacdo de
microrganismos psicrotroficos extrapolou em grande parte das amostras — em 12
amostras de M (28,6) e 33 de CL (86,8%) verificou-se mais de 6 log UFC.g*, dentre
estas 7 de M (16,7%) e 21 de CL (55,3%) apresentaram populacdes superiores a 7
log UFC.g™* (Apéndice F).

Tabela 1. Logaritmo de base 10 da média, desvio padrdo da média, valores minimos e maximos das
populacBes de mesdfilos e psicrotréficos nas amostras de camarado limpo e masculo. Sao Paulo/SP,
Junho/2011 a fevereiro/2012

Populacdo (log UFC x g™)

Tipo de amostra

Mesofilos Psicrotroficos

o Camarao Limpo 5.66 7,60
Média ' ’

Musculo 4,28 5,35

_ Camaréo Limpo 0.98 1.49
Desvio padrédo ] ' ’

Mdusculo 1,17 1,40

o Camarao Limpo 3.66 515
Minimo ' ’

Musculo 2,38 3,34

Camarao Limpo 8,03 10,21
Maximo . ' '

Musculo 7,99 9,26

Os microrganismos mesofilos permitem avaliar a qualidade do produto,
indicando condi¢cOes de limpeza e sanitizacdo dos locais por onde passaram 0S
camarodes, condicbes de manipulacdo e vida de prateleira (SILVA et al., 2010;
ICMSF, 1983). O fato de existirem amostras extrapolando as populacées maximas
para essa categoria indica uma ou mais das seguintes condi¢des: produto submetido
a temperaturas maiores que o recomendado (4°C), por tempo prolongado, que teve
contato com agua ou gelo de qualidade duvidosa, manipulado por pessoas que nao
adotavam corretamente as praticas higiénico-sanitarias e que entrou em contato com
equipamentos e utensilios mal higienizados; por consequéncia, um produto com vida
de prateleira curta. Essas situagcbes séo relatadas por Germano e Germano (2006)
em diversos tipos de comércio e também foram observadas ao longo das coletas.
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A populacdo de microrganismos psicrotroficos da indicio das condicbes de
tempo e temperatura de armazenamento do produto. Considerando que essa
categoria de microrganismos € capaz de se multiplicar sob temperatura de
refrigeracdo, quanto maior for o periodo de estocagem maior serd a populacéo
desses microrganismos; além disso, conforme demonstrou Leitdo e Rios (2000),
guanto maior for a temperatura de estocagem maior serd a taxa de multiplicacao
dessas bactérias, uma vez que 0s microrganismos psicrotroficos sdo na realidade
uma subcategoria dos mesofilos, ou seja, bactérias capazes de se multiplicar sob
baixas temperaturas, mas cuja temperatura G6tima de crescimento esta na faixa
mesofila (SILVA et al., 2010). Pode-se inferir, a partir dos resultados obtidos, que
algumas amostras de camardo analisadas foram submetidas, at¢é o0 momento da
coleta, a um longo periodo de armazenamento e/ou a temperaturas abusivas, ao
longo da cadeia de producéo.

Germano e Germano (2006) explicam que, quanto maior a manipulagcdo em
peixes expostos a venda, maior o grau de amolecimento e de contaminacdo. Essa
afirmacdo pode ser extrapolada para os camardes, 0 que justifica as contagens
elevadas de mesofilos e psicrotroficos em algumas das amostras de musculo.

Os resultados obtidos neste estudo variaram um pouco mais do que aqueles
obtidos por Moura et al. (2003), em camardes de diferentes comércios varejistas de
Sé&o Paulo - mesdfilos de 2,5 x 10° até 1,7 x 10’ UFC.g™ e psicrotréficos de 1,1 x 10*
a 3,0 x 10" UFC.g™. Os autores identificaram dois lotes, dentre os dez analisados
(20%), com contagens de mesdfilos e psicrotréficos maiores que 10°. Embora a
guantidade de amostras analisadas seja menor, essa porcentagem € proxima
daquela obtida neste estudo para as amostras de M (16,7%) — amostra
correspondente a parte comestivel analisada por Moura et al. (2003).

Asai et al. (2008) analisaram 212 amostras de camardo importado pelo Japao
e vendidas no varejo. Dentre as amostras que foram submetidas a contagem de
microrganismos mesofilos, as populacdes minimas e maximas obtidas foram de 3,27
log UFC.g* e 5,04 log UFC.g}, respectivamente. Pode-se notar que é uma
contaminagao menor do que aquela verificada no presente estudo, iSso por se tratar,
na maior parte dos casos, de um produto beneficiado e que chega ao comércio

congelado, condi¢cbes que garantem um menor nivel de contaminacgao.
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No que diz respeito a comparagcdo entre as categorias, primeiramente 0s

dados foram avaliados quanto a sua distribuicdo, por do Grafico de Probabilidade

Normal e do teste de Anderson Darling, sendo os resultados expostos nas Figuras 1

e 2.

Grafico de Probabilidades
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Figura 1. Gréfico de probabilidades e resultado do teste de Anderson Darling (AD) aplicado a
populacdo média de microrganismos mesofilos por local de coleta, das amostras de camaréo limpo e

musculo. Sdo Paulo/SP, junho/2011 a fevereiro/2012
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Figura 2. Gréfico de probabilidades e resultado do teste de Anderson Darling (AD) aplicado a
populagdo média de microrganismos psicrotroficos por local de coleta, das amostras de camaréo

limpo e masculo. Sdo Paulo/SP, junho/2011 a fevereiro/2012
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Nessas figuras, as linhas mostram o limite no qual os dados podem ser
considerados normais, sendo a linha central a média dos dados, e cada um dos
pontos a populacdo média de microrganismos por local de coleta. Pode-se observar,
entdo, que as médias das populacdes por feira se encontram no limite de
normalidade, proximas a média geral, o que indica que os dados possuem
distribuicdo normal. O Teste de Anderson Darling (AD) confirma que tanto os dados
de mesdfilos como os de psicrotroficos apresentam distribuicdo normal, ja que os
valores p-valeu sdo maiores que 0,05.

Na sequéncia, o Teste F, mostrou que as variancias de CL e M sao iguais, a
5% de significancia, tanto na contagem de mesodfilos (p=0,144) como na de
psicrotréficos (p=0,359).

Por possuirem distribuicdo normal e variancias estatisticamente iguais, as
populacfes de microrganismos mesofilos e psicrotréficos, nas amostras de CL e M,
foram comparadas por meio do teste T para amostras ndo pareadas. Esse teste
mostrou que ha diferenca significativa entre o CL e o M (p<0,0001), tanto com
relagdo a populagdo de mesofilos, como com relagdo a de psicrotroficos, como

mostra a Figura 3:
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Figura 3. Boxplot representativo das populacbes médias de microrganismos mesdfilos e psicrotréficos
nas amostras de Camarédo Limpo e Musculo. Sdo Paulo/SP, junho/2011 a fevereiro/2012
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As amostras de M tendem a ter populagbes de microrganismos menores que
as amostras de CL. Animais vivos, saudaveis e bem alimentados, embora
transportem uma quantidade expressiva de microrganismos em partes do corpo
como intestino e pele, mantém outras partes praticamente livres de microrganismos,
tais como sangue e musculo; ou seja, 0 musculo do pescado imediatamente depois
de sua morte contém uma quantidade de microrganismos significativamente
pequena. A carga microbiana encontrada nesse tipo de amostra surge em
consequéncia dos processos deteriorativos e do manuseio intenso e/ou descuidado
do pescado: na primeira situagdo, ocorrem alteragcdes que permitem haver mudanca
guantitativa e qualitativa na microbiota dos tecidos (BERTULLO, 1975; MADRID,
1998); na segunda, a penetracdo de microrganismos se faz pela ruptura de barreiras
de protecdo, como a carapaca e o tecido do trato gastrintestinal. Pedraja (1970)
explica que o dano mecanico na musculatura promove a liberagéo de fluido rico em
proteinas e aminoacidos que servem como meio para multiplicacdo das bactérias.
Além disso, a liberacdo de estruturas que contém enzimas ira favorecer mudancas
na composi¢ao do camaréo fresco.

O camardo limpo representa uma amostra que, assim como a do musculo,
apresenta uma contaminacdo inicial pequena, porém o grande diferencial diz
respeito as circunstancias de obtencdo: neste caso, a limpeza foi realizada no
ambiente da feira, e isso implica que os camardes estiveram suscetiveis a diversas
fontes de contaminacéo, tais como as maos dos manipuladores, o gelo, a agua, o
recipiente de contengdo e os utensilios. Germano e Germano (2006) lembram que
as feiras acontecem em vias e pragas publicas, em condi¢cbes precarias de higiene,
e que nesse tipo de comeércio os procedimentos de exposi¢cdo, manipulacéo,
filetagem, evisceracao, separacdo e acondicionamento sédo realizados na auséncia
de agua corrente. Os autores relatam que em decorréncia das dificuldades na
obtencdo de 4gua limpa e potavel, um mesmo recipiente atende a iniUmeras tarefas,

por longos periodos, até a agua estar totalmente turva e com residuos solidos.
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5.2.2. Staphylococcus coagulase positivo

Conforme apresentado na Tabela 2, ndo houve isolamento da bactéria
(populacdo <50 UFC x g™) na grande maioria das amostras, apesar disso existiram
duas amostras de M e cinco de CL cujas populagdes foram superiores a 10°UFC.g?,
limite de tolerancia estabelecido pela Resolucdo vigente para esse tipo de produto
(BRASIL, 2001).

Tabela 2. Populagdo de Staphylococcus coagulase positivo nas amostras de Muasculo e Camarao
Limpo, conforme o limite de tolerancia estabelecido pela RDC 12 e o limiar de detec¢do do método.
Sao Paulo/SP, junho/2011 a fevereiro/2012

Populacdo Musculo Camarao Limpo
(UFC x g™ N (%) N %)
<50 38 90,5 30 78,9
50 - 103 2 4,8 3 7,9
> 103 2 4,8 5 13,2
Total 42 100 38 100

Tais resultados indicam que, apesar de associados a um baixo risco, os
camardes frescos comercializados em feiras-livres tém potencial para causar uma
intoxicacdo alimentar, pois podem veicular bactérias Staphylococcus coagulase
positivo, indicativo de S. aureus. E preocupante a existéncia de amostras impréprias
para 0 consumo pois, quanto maior a populacdo bacteriana, maior a probabilidade
de ter havido producgao de toxinas e, consequentemente, maior o risco de haver uma
intoxicacdo alimentar, em decorréncia da ingestdo desses produtos. Cabe lembrar
gue o processo de coccdo ou fritura, a que normalmente sdo submetidos esses
produtos antes do consumo, ndo sao capazes de eliminar as toxinas, caso estas
existam.

Ayulo (1994) avaliou 30 amostras de camardo recém-capturado no litoral de
Santa Catarina e isolou Staphylococcus aureus em uma delas, com contagem
superior a 10* UFC.g™. Apesar de ser pequena a proporcéo, o resultado mostra que
esse perigo pode se dar desde as primeiras etapas da cadeia de producéao.

A contaminacdo também pode acontecer por contato com equipamentos e

superficies, mas os manipuladores sao a principal fonte dessa bactéria, presente nas
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vias nasais, na garganta e no cabelo em 50% ou mais dos individuos humanos
saudaveis (SILVA et al., 2010). Radii, Leite e Mendonca (1988) sugerem que uma
das vias de contaminacdo das méaos dos manipuladores sejam as fossas nasais, em
hipétese a principal fonte de Staphylococcus spp. no ser humano. Uma vez nas
maos, a bactéria pode facilmente perpetuar na cadeia epidemioldgica da intoxicagdo
alimentar estafilococica, seja por meio do contato direto ou por perdigotos.

Jonnalagadda e Bhat (2004) encontraram Staphylococcus spp. em 100% das
amostras de camardo analisadas, tanto do mercado varejista quanto do atacado, e
as populacées foram de 4x10° a 1,5x10" UFC.g™* no primeiro caso e de 1x10° a
1,5x10° UFC.g™* no segundo. Os autores observaram e trabalharam com uma cadeia
de operacdes comerciais na india, e um dos habitos locais que pode ser associado a
esse resultado é o fato de os manipuladores terem o costume de andar sobre o gelo
para acondicionar com ele os camaroes.

No Brasil, também foram realizados estudos que buscavam o isolamento
dessa bactéria em camarfes. Santos (2011) avaliou 60 amostras de camaréo cru,
descascado e resfriado, provenientes de um mercado municipal de peixes em
Niteroi-RJ, e constatou que somente 56,6% das amostras estavam de acordo com
0os padrdes exigidos pela legislagdo vigente, com contagens médias por box
variando de 0,64 log10 UFC.g™* (4,4 UFC.g™%) a 3,20 log10 UFC.g™* (1,5x10% UFC.g~
1y, uma prevaléncia bastante superior ao observado no presente estudo. Segundo a
autora, a quantidade de gelo na maioria dos boxes de venda nédo era suficiente para
manter a temperatura ideal, somente 26,7% das amostras estavam resfriadas até
7°C.

Duarte et al. (2010) e Farias (2006) estudaram camardo congelado - o
primeiro avaliou produtos de pesca provenientes da regido nordeste (71 amostras de
camaréo), o segundo, pescados beneficiados por industrias com registro no SIF no
estado do Para (10 amostras de camardo). Em ambos o0s casos, as amostras

analisadas estiveram conformes ao padréo exigido pela legislacdo vigente.

A analise estatistica mostrou que a propor¢cao de amostras com mais de 103

UFC.g™ é igual entre as duas categorias, a 5% de significancia (p=0,248). Ou seja,
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neste caso, ndo houve uma relacdo de dependéncia entre o tipo de amostra (se

camarao limpo ou musculo) e o fato da mesma estar impropria para 0 consumo.

5.2.3. Coliformes termotolerantes

A RDC 12 (BRASIL, 2001) determina que, para pescado defumado, moluscos
e crustaceos resfriados ou congelados, o NMP de coliformes termotolerantes deve
ser de, no maximo, 102 por grama de alimento.

A seguir, a Tabela 3 expbe os resultados obtidos a partir da andlise de
guantificacdo de coliformes termotolerantes, pela técnica de NMP, nas amostras de
M e CL:

Tabela 3. NMP de coliformes termotolerantes nas amostras de Musculo e Camarao Limpo - nimero e
percentual de amostras relacionado ao NMP. S&o Paulo/SP, junho/2011 a fevereiro/2012

NMP Camarao Limpo Musculo
n° amostras % n° amostras %
<3,0 31 81,6 41 97,60
3,6 3 7,9 - -
4,3 2 53 - -
21 - - 1 2,4
46 1 2,6 - -
210 1 2,6 - -
Total 38 100 42 100

Como se pode observar pela Tabela 3, o risco associado a presenca de
patégenos de origem intestinal pode ser considerado baixo. A maior parte das
amostras de muasculo e camarédo limpo apresentaram NMP <3,0, 97,6% e 81,6%,
respectivamente. Levando-se em conta o limite estabelecido pela legislacédo
mencionado anteriormente, apenas uma amostra de camarao limpo estaria fora dos
padrdes aceitaveis, apresentando NMP de coliformes termotolerantes por grama de
amostra igual a 2,1x102.

Castillo et al. (1998) pesquisaram coliformes termotolerantes em 70 amostras
de camardo congelado, retidas nos frigorificos em suas embalagens originais, e

verificaram que todas tinham <0,3 NMP/g. Os autores explicam que a quantidade de
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coliformes tende a diminuir em baixas temperaturas e questionam o uso desse
indicador em produtos congelados.

No Brasil, Parente et al. (2011) realizaram estudo no qual avaliaram 28
amostras de camarao Litopenaeus vannamei provenientes de fazendas de cultivo do
estado do Ceard. Com relacdo a quantificacdo de coliformes termotolerantes, os
resultados variaram de <3,0 a 2,9 x 10* NMP.g*, sendo que valores de NMP

superiores a 103 foram observados em 6 (21,42%) das amostras.

A andlise estatistica mostrou que, quando se trata de amostras impréprias
para o consumo (NMP.g-1 >100), ndo ha diferenca significativa entre as duas
categorias (p=0,475), ou seja, a proporcdo de amostras improprias para 0 consumo
€ estatisticamente igual entre as categorias CL e M. Mas quando a comparacao se
faz com base na proporcado de amostras com NMP.g-1 <3,0, o teste mostra que ha
diferenca significativa entre elas (p=0,024), ou seja, as amostras de mdusculo
apresentam maior propor¢cdo de amostras com contaminacdo minima do que as de

camaréo limpo.

5.2.4. Escherichia coli

Com relacdo a quantificacdo de Escherichia coli, a ICMSF (1986) recomenda
que exista, no maximo, 1,1x10 NMP.g™" em crustaceo cru congelado, ndo devendo
ultrapassar 5x102 NMP.g™.

No presente estudo, foram analisadas 42 amostras de M e 35 de CL — trés
amostras de CL foram perdidas. A Tabela 4 mostra os resultados de NMP de E. coli
obtidos:
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Tabela 4. Populacdo de E. coli (NMP.g-") nas amostras de Mdsculo e Camardo Limpo — niimero e
percentual de amostras relacionado ao NMP. S&o Paulo/SP, junho/2011 a fevereiro/2012

Populacao E. coli Musculo Camarao Limpo

NMP.g™* n° amostras % n° amostras %
<3,0 37 88,0 27 77,1
0,36 2 4,8 1 2,9
0,92 1 2,4 1 2,9
1,5 - - 1 2,9
2,3 1 2,4 2 57
4,3 - - 1 2,9

12 1 2,4 - -
15 - - 1 2,9
46 - - 1 2,9
Total 42 100 35 100

N&o houve isolamento de E. coli em 88% das amostras de M e em 77,1%
das amostras de CL (NMP <0,3 e <3,0 por grama de amostra). Partindo do limite
recomentado pela ICMSF, trés amostras estariam em desacordo, sendo duas de
camardo limpo e uma de musculo.

Por ser o camardo um alimento “in natura”, a presenca de E. coli sugere que
essas amostras tiveram contato com matéria fecal (SILVA et al, 2010). A fonte de
contaminacdo pode ter sido a agua do mar, a partir do qual foi capturado, um dos
diversos manipuladores ao longo da cadeia de producdo, ou animais, como caes,
gque sdo ocasionalmente observados no ambiente das feiras.

O gelo, embora essencial para manter a qualidade do pescado, também é
uma potencial fonte de contaminacdo para alimentos, carreando diferentes
microrganismos. Falcédo et al. (2002) verificaram que o gelo proveniente da banca de
peixe apresentou maior contaminacdo (mesoéfilos: 6,1 x 10°> UFC.g™, psicrotréficos:
5,2 x 10° UFC.g%, coliformes fecais: 5,3 x 10> NMP.g™ e E. coli: 2,2 x 10> NMP.g™),
e, embora Vieira, Souza e Patel (1997) sugiram que a contaminacao do gelo, usado
em mercados para conservar o pescado, possa vir de lotes anteriores, o estudo
conduzido por Falcéo et al. (2002) mostra que também € possivel se encontrarem
coliformes totais, fecais e bactérias como E. coli, Salmonella e Yersinia enterocolitica

no gelo comercial, proveniente de fabricas.
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Ayulo (1994) investigou a qualidade do pescado capturado na costa de Santa
Catarina, e das 30 amostras de camarao foi possivel isolar E. coli em 12. Parente et
al. (2011) isolaram 124 culturas de coliformes, a partir das amostras de camardo
coletadas em fazendas de cultivo do Ceard, e, desse total, 72 (58%) eram de E. coli.

Neste estudo, o teste estatistico, que comparou a propor¢cdo de amostra com
E. coli, mostrou que ndo ha diferenca significativa entre as duas categorias quanto
ao isolamento da bactéria (p=207), ou seja, ndo existe uma dependéncia entre o tipo

de amostra e o isolamento da E. coli.

5.2.5. Salmonella spp.

Bactérias do género Salmonella ndo foram isoladas em nenhuma das
amostras do presente estudo, e esse resultado respeita as especificacbes da
legislacdo vigente, na qual essa bactéria deve estar ausente em 25 gramas de
amostra analisada.

Diversos trabalhos obtiveram éxito no isolamento da Salmonella spp. a partir
de amostras de camardo, porém em poucos as amostras e as circunstancias de
obtencédo se assemelharam as do presente estudo.

A constatacao da contaminagdo de uma amostra de alimento por Salmonella
spp. depende da técnica de analise empregada, dos fatores que permitiram a
contaminacdo e daqueles que garantiram a viabilidade da bactéria. Dentre o0s
autores que avaliaram a presenca de Salmonella spp. pela metodologia de andlise
tradicional em camardes resfriados, estdo Arumugaswamy et al. (1995),
Jonnalagadda e Bhat (2004) e Phan et al. (2005).

Arumugaswamy et al. (1995) avaliaram 16 amostras de camarao, obtidas a
partir de supermercados e “wet-markets” em trés cidades da Malasia, e detectaram
Salmonella spp. em 4 delas (25%). Phan et al. (2005) também trabalharam com
amostras provenientes de “wet-markets”, em seis provincias do Mekong Delta,
Vietnd, e obtiveram prevaléncia bastante semelhante: 24,5%, a partir de 110
amostras.

O “wet-market” € um mercado aberto de alimentos comum em paises

asiaticos, cujo principal diferencial € a venda de animais vivos como porcos, aves,
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peixes, répteis. Do ponto de vista higiénico, as condutas ndo sao padronizadas, e
doencas podem ser disseminadas com facilidade. Em Hong-Kong, politicas que
visam a melhoria na higiene desse tipo de mercado estdo sendo implementadas
desde que ocorreram surtos de H5N1 e SARS na regido (GEOG3414, 2013). Phan
et al. (2005) relatam que € comum, nesse tipo de comércio no Vietnd, as carnes
ficarem dispostas a venda desde o inicio da manha até o final da tarde, sem
refrigeracdo, e os camardes, provenientes de cultivos, serem mantidos em bandejas
com gelo. No Brasil, embora a feira-livre também seja um mercado aberto, ndo sdo
vendidos nela animais vivos, e isso € um diferencial significativo, pois o possivel
contato dos vendedores e clientes com animais vivos, e posteriormente com 0s
alimentos, favorece a disseminacado de inUmeros microrganismos, inclusive aqueles
de origem fecal, como a Salmonella spp..

Jonnalagadda e Bhat (2004) analisaram 35 amostras de camardes cultivados
em lagoa e comercializados no varejo e no atacado da india. A Salmonella spp. foi
isolada em igual percentual, no comércio varejista e atacadista (11% das amostras).
Dentre as falhas que podem ter contribuido para a contaminacéo do produto estéo
as seguintes: transporte descuidado dos camarbes até o mercado atacadista
(embora em contato com gelo, o produto era levado em caminhfes, trens ou
diferentes tipos de contéiner - engradados de plastico, baterias, cestos de bambu-,
cobertos ocasionalmente por folhas ou papéis); descarregamento simultdneo, na
estrada, de peixes e camardes, sobre o chdo ou sobre folha de polietileno; método
usado na mistura dos camardes ao gelo fresco - procedimento realizado na estrada,
com os manipuladores andando sobre os camarfes; auséncia de praticas higiénicas
na venda, também realizada na estrada; uso de escassa cobertura de gelo sobre os
produtos, até que se finalizasse a venda do produto (periodo da manha no atacado e
periodo da tarde no varejo); uso da mesma balanca para pesar peixes e camardes.

Nesse caso, as condi¢des de transporte, o descarregamento e a mistura dos
camardes ao gelo podem ter contribuido para a contaminacao do produto, enquanto
gue as condicbes de venda podem ter garantido a viabilidade e facilitado a
multiplicacdo da bactéria. Embora as condi¢cdes de venda se assemelhem ao que foi
observado nas feiras-livres de Sao Paulo (ambiente aberto, escassa cobertura de

gelo, uso comum da balanga), ndo fazem parte da realidade local condutas como a
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mistura do gelo ao produto com auxilio dos pés, o descarregamento dos camardes
sobre o chéo, ou o transporte do produto em contéineres descobertos. Acredita-se
gue estes procedimentos sejam diferenciais entre as duas realidades e justifiquem
os diferentes resultados observados.

Outro ponto que deve ser considerado com relacdo a presenca de Salmonella
spp. € a origem do camarédo. Asai et al. (2008) detectaram Salmonella spp. em duas
das 212 amostras (0,94%) de Penaeus monodom, camardo cultivado na Asia e
vendido congelado no Japao, analisadas pelo método tradicional. Para os autores,
guando se trata de seguranca dos frutos do mar, € necessaria uma anélise de todo o
processo de producdo, mas o cultivo em fazendas parece ser um passo importante
para contaminacdo com essa bactéria. Bhaskar et al. (1998) concluiram em seu
estudo que microrganismos como Salmonella spp., Vibrio spp. e Listeria spp. sé@o
parte natural da microbiota, nas praticas de cultivo de camarbes. No que diz
respeito a este estudo, os camardes analisados foram espécies de origem marinha,

conforme citado no item 5.1 (Caracterizacdo das amostras).

5.3. Amostras de Agua de Enxague

Os resultados obtidos a partir das amostras de dgua de enxague representam
a contaminacdo veiculada pela superficie externa dos camardes. Verificou-se a
auséncia de Salmonella spp. nos 200 ml de solucdo usada para lavar trés unidades
de camarédo e presenca da bactéria E. coli em 19 das 38 amostras (prevaléncia de
50%). Com relacdo as andlises de microrganismos mesofilos, psicrotroficos e
Staphylococcus coagulase positivo, os resultados foram ajustados para mostrar a
contaminacgao veiculada por uma unidade de camarédo e podem ser observados na
Tabela 5.
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Tabela 5. Média, desvio padrdo, valores minimos e maximos das populacdes de microrganismos
mesdfilos, psicrotréficos e Staphylococcus coagulase positivo, presentes nas amostras de agua de
enxague. Sao Paulo/SP, junho/2011 a fevereiro/2012

Microrganismos (UFC) por unidade de camaréo

Mesofilos Psicrotroficos Staphylococcus
Média 5,4 x 10’ 1,1 x 10" 2,0 x 10"
Desvio Padrdo 1,1x10° 3,0 x 10™ 9,5 x 10*
Minimo 8,3 x 10* 2,7 x10’ 0,0
Méaximo 6,1 x 10° 1,5 x 10* 6,1x10°

Como mencionado anteriormente, o0s resultados aqui descritos foram
encontrados na superficie externa de uma unidade de camardo, ndo estando
correlacionados a um peso ou volume, como é feito usualmente (UFC.g™* ou UFC.ml"
. Ainda assim, pode-se ter como referéncia os valores estabelecidos pela
legislagdo para que seja possivel compreender o significado, do ponto de vista de
saude publica, da carga microbiana veiculada por uma unidade desse crustaceo.

Das 42 unidades de camarédo analisadas, 37 (88%) apresentaram populacoes
de mesdfilos acima de 10° microrganismos; destas, 19 amostras (45%) continham
populacdes maiores que 10’ microrganismos. Na quantificacdo de psicrotréficos,
todas as unidades atingiram populacbes maiores que 10°. Staphylococcus
coagulase positivo foi isolado em 55% das amostras, sendo que em todas elas o
resultado extrapolou o limite de 103 UFC.g™". Observa-se que uma unidade de
camarédo pode veicular uma quantidade de microrganismos equivalente a quantidade
veiculada em um grama de alimento improprio para o consumo, ja num possivel
processo de deterioracdo. Devido a populacdo de Staphylococcus coagulase
positivo, pode-se dizer que, na existéncia de cepas produtoras de toxinas, seria alto
0 risco de uma intoxicacao alimentar, associado a essas unidades de camarao.

Tais resultados refletem o histérico desse produto ao longo de sua cadeia de
producéo, isto €, a contaminacdo aqui detectada ndo € proveniente s6 do ambiente
da feira, mas também dos outros por onde os camarfes passaram. Sabe-se que a
carga microbioldgica dos organismos aquaticos varia conforme a qualidade da agua
em que foram capturados (alto mar, mar costeiro, lagos, rios, reservatérios e
viveiros), habitos aquaticos e niveis de profundidade em que vivem (DIAS, 2003,
citado por GERMANO; GERMANO, 2006); no mar, mais especificamente nas areas
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costeiras, os camardes estdo sujeitos a poluicdo do esgoto doméstico, e no
ambiente de cultivo ja se tem o conhecimento de que 0s crustaceos estejam
expostos a bactérias do grupo dos coliformes, inclusive Salmonella spp., como
relatado por Bhaskar et al. (1998). Quando em contato com 0s navios, uma nova
microbiota € introduzida pela tripulacdo e equipamentos (PEDRAJA, 1970).
Posteriormente, no processo de conservacdo, existe a possibilidade de
contaminacdo pelo contato com gelo ou agua de procedéncia duvidosa (FALCAO,
2002), e ainda se deve considerar a contaminacdo introduzida pelos diversos
manipuladores, ao longo de toda essa cadeia, que talvez representem a fonte de

contaminacgdo mais significativa dentre as que foram relacionadas até aqui.

Dois autores trabalharam com amostras semelhantes a agua de enxague.
Adesiyun (1993) avaliou 41 amostras, obtidas por meio de swab de superficie
(minimo 100 cm?), de camardo comercializado em mercados, devidamente
inspecionado, e um depdsito ilegal, ndo inspecionado, em Trindade. Ndo houve
isolamento de Salmonella ou E. coli nas amostras, mas o autor encontrou Listeria
spp. (duas amostras) e Campylobacter (uma amostra), dois patégenos também

importantes do ponto de vista de saude publica.

Hatha e Lakshmanaperumalsamy (1997) analisaram 237 amostras de
camardo obtidas em mercados de peixe do Sul da india, por meio de swab da
superficie corporal, guelras e canal alimentar, e a prevaléncia de Salmonella nesse
estudo foi 15,2% (36 amostras positivas). Segundo os autores, foram estes 0s
problemas que contribuiram para este resultado: a manipulagédo pouco higiénica dos
alimentos, o uso de préaticas improprias para evitar o superaquecimento - como
umedecimento dos frutos do mar com &gua contaminada, borrifacdo de areia
contaminada e uso de gelo de baixa qualidade, além de auséncia de um sistema de
drenagem adequado, de infestacdo por moscas nos mercados e da possivel

presenca de pessoas portadoras da bactéria manipulando os alimentos.

O estudo da contaminacdo veiculada pela superficie externa do camarao é
importante por ser esta uma fonte de contaminagcéo cruzada nos estabelecimentos
do ramo alimenticio e nos lares dos consumidores, como ja foi exposto no caso de

frangos e ovos. Os resultados obtidos pelo presente estudo corroboram esse fato,
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dada a quantidade de microrganismos aerobios presentes na superficie externa dos
camardes, e a presenca de Staphylococcus coagulase positivo e E. coli, bactérias de

grande importancia na saude publica.

A ideia da contaminacdo cruzada muitas vezes é algo que as pessoas nao
conseguem perceber nas acfes de seu cotidiano, assim, cabe aos profissionais
responsaveis, atuantes na area da saude publica, tornar esse conceito perceptivel
aos demais colaboradores, para que estes tenham consciéncia dessas potencias
fontes de contaminacdo e possam corrigir determinados comportamentos ja

enraizados em sua cultura.

Outro ponto importante que diz respeito a contaminagdo no tipo de amostra
em questdo é a correlagdo existente entre a carga microbiana, na superficie externa
do camaréo, e aquela encontrada no musculo. Essa informacéo pode ser confirmada
por meio da analise estatistica de correlagédo entre amostras de musculo e de agua

de enxague, cujos graficos sdo apresentados na sequéncia, na Figura 4.

Para essa andlise, foi aplicado o teste de correlacdo de Person sobre os
valores logaritmicos das contagens, e ele evidenciou correlacdo positiva nas duas
situacdes (p<0,0001), sendo os coeficientes iguais a 0,5688 e 0,5764, para agua de
enxague versus mesofilos e psicrotréficos, respectivamente.

Partindo de tais informacfes, ressalta-se que ndo se deve negligenciar o
modo como o camardo inteiro € manipulado e conservado, pois a contaminacao
externa esta diretamente relacionada a contaminacao interna, ou seja, quanto maior
for a carga microbiana externa, maior tende a ser a contaminagcdo na carne do

camarao.
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Figura 4. Gréaficos de dispersao e linha de tendéncia resultantes da andlise de correlagdo entre as
amostras de M e AE para as contagens de microrganismos mesofilos e psicrotroficos. Sdo Paulo/SP,
junho/2011 a fevereiro/2012

5.4. Dados observacionais

5.4.1. Com relacdo ao ambiente

Observou-se que os feirantes mostravam certa dificuldade de manter a
limpeza na é&rea interna. Essa observacao nao foi contabilizada porque, em muitas
das coletas, néo foi possivel se ter uma visdo dessa area interna; nas situacdoes em
gue houve essa possibilidade, chamou a atencédo o chdo bastante sujo, ainda que
houvesse algum tipo de recipiente coletor de lixo. As pessoas que limpavam o
pescado certamente tinham uma parcela de responsabilidade sobre isso (foram
observados feirantes que jogavam pequenos restos do pescado diretamente no
chédo), mas também devem ser consideradas as dificuldades proprias do tipo de
comércio, como espaco reduzido destinado a atividade de limpeza, e a
disponibilidade limitada de agua, a principal dificuldade do ponto de vista higiénico-
sanitario.

Com relacéo a presenca de animais domésticos no ambiente da feira, ela foi

constatada em 10 das 42 coletas (26,3%). Em todas essas situacdes foram
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observados cées circulando por entre as barracas - muitas vezes estavam proximos
as barracas de carne - e em uma das vezes foi observado um gato que cruzou a rua,
por entre as barracas, enquanto a coleta estava sendo realizada. As observacdes
ocorreram principalmente nos bairros da periferia do municipio (zona leste e sul),
onde também é frequente a presenca de animais soltos nas ruas e pracas.

Apesar de um céo ter sido visto passeando com seu proprietario enquanto
este fazia as compras na feira, ele ndo foi contabilizado nos dados anteriores;
todavia, entende-se que a feira-livre, como qualquer outro local que manipule
alimentos, ndo seja um ambiente apropriado a presenca de animais, mesmo que
estejam com seus donos, ja que podem vir a ser fonte de contaminacdo dos
mesmos.

Fotos dessas observagdes podem ser visualizadas no Apéndice G.

5.4.2. Com relag&o aos manipuladores

Pdde-se notar que o uso de gorro ou boné e luvas foi pouco frequentes entre
os feirantes observados. Apenas 25,7% 0s usavam, e a percentagem daqueles que
usavam luvas foi ainda menor, 17,1%. Além de baixo, no percentual de
manipuladores usuarios das luvas, verificou-se com frequéncia o uso incorreto
destas: muitos faziam de tudo com as mesmas luvas, inclusive manuseio do
dinheiro. Em algumas situacdes, também se observou que, embora houvesse
condicdo para manipular o produto indiretamente, o feirante utlizava as méaos
desprotegidas, talvez por conveniéncia, ou por ja ser este um comportamento
condicionado.

Essas observacbfes coincidem com as de Figueiredo et al. (2007), que
avaliaram a comercializagcdo de produtos de origem animal em feiras-livres de
Cuiaba e constataram que nenhum dos estabelecimentos manteve habitos
higiénicos adequados com relacdo a manipulacédo dos produtos; observou-se que 0s
manipuladores nao utilizavam gorros, luvas ou mascaras, de forma que suas maos
ficavam em contato direto com o ambiente externo e até mesmo com o dinheiro.
Silva, Matté e Matté (2008) realizaram 20 coletas, em cinco feiras de Séo Paulo, e

em apenas 25% dessas coletas observaram manipuladores que faziam o uso de
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gorro, boné ou luvas descartaveis; dos cinco feirantes que usavam luvas
descartaveis, quatro tinham aspecto sujo, e dos 15 que ndo usavam luvas 11
apresentavam maos sujas. Aude (2002) observou que um pouco mais de 60% dos
358 vendedores avaliados nas barracas de pescado de Sao Paulo ndo usavam
qualquer protecao para os cabelos.

Poucas foram as barracas que designaram uma pessoa especifica para
efetuar a limpeza do pescado ou a troca do dinheiro junto ao cliente; na grande
maioria das vezes, o que se viu foi 0 mesmo feirante atendendo ao cliente em todas
as suas solicitagdes, inclusive na cobranca. Esse tipo de organizacdo, também
relatado por Silva, Matté e Matté (2008), ndo é positivo do ponto de vista de saude
publica, pois, considerando-se que o tipo de ambiente ndo dispde, com facilidade, de
cabines sanitarias ou de agua potavel para higienizacao das maos, o feirante pode
vir a manipular dinheiro, pescado inteiro, pescado limpo, gelo, utensilios, etc., sem a
adequada higienizacdo das maos entre um procedimento e outro. Essas
circunstancias facilitam a contaminacgao cruzada dos alimentos.

Apesar de tantos problemas e inadequactes, foram notados também feirantes
gue se mostravam preocupados com habitos de asseio e de higiene pessoal de sua
equipe. Um método bastante Gtil nesse ambiente foi a utilizacdo de caneca, peneira
ou luvas plasticas, com a finalidade especifica de retirar o camardo limpo de seu
recipiente de acondicionamento. Uma vez que para a venda a disposicdo de
camardo ja limpo nao é permitida, esse método poderia ser usado mais
sistematicamente para a retirada do camardo inteiro, ou de outros pescados
menores de seus respectivos recipientes de acondicionamento, evitando-se, assim,
0 manuseio direto desses produtos.

No que diz respeito a vestimenta, 18,9% dos feirantes observados né&o
utilizavam qualquer tipo de avental, e os demais faziam uso de avental de plastico
ou pano. O uso de vestimentas inadequadas (fora do padrao exigido ou suja) e/ou
asseio pessoal deficiente por parte dos manipuladores, em feiras, foi relatado por
Aude (2002), Mendonca, Correia e Albino (2002) e Figueiredo et al. (2007) e Silva,
Matté e Matté (2008).

Foram observados outros habitos dos manipuladores que tém potencial para

provocar contaminagao cruzada dos alimentos, ou que estdo em desacordo com a
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legislacao vigente: acondicionamento do camaréao limpo e inteiro na mesma bandeja,
sem qualquer separacdo dos dois tipos; uso da mesma bandeja para pesagem de
camardes e outros pescados, sem qualquer procedimento de limpeza entre uma e
outra acao; uso de toalhas de pano. Além disso, observou-se feirante fumando na
area interna da barraca e atendentes que tossiam, que colocavam a mao na boca e
gue manuseavam o cabelo, entre um atendimento e outro, sem lavar as maos na
sequéncia.

Silva, Matté e Matté (2008) advertem sobre a qualidade da agua utilizada para
a producdo do gelo e sobre o uso de um unico recipiente de agua durante a
comercializacdo do pescado como sendo praticas que possibilitam a contaminagao

cruzada e que, portanto, acrescentam risco a saude do consumidor.

5.4.3. Com relacédo a exposicdo e a conservacao do produto

Muitas foram as observacbfes que contrariam regras basicas da
comercializacdo, descritas no Art. 11, item | do Decreto 48.172 (SAO PAULO, 2007).
Segundo esse dispositivo, pescados, aves, suinos, visceras e miudos de outros
animais de corte devem permanecer, durante todo o tempo de exposicdo para
venda, no interior de vitrinas; nestas, devem estar acondicionados em recipientes
apropriados, confeccionados em material impermeavel e de facil higienizacdo. Além
disso, deve ser usado gelo picado ou outro recurso que mantenha esses produtos

devidamente resfriados.

No que se refere ao presente estudo, algumas dessas irregularidades foram
identificadas e quantificadas, no total de observacgOes realizadas (42), sendo 0s
resultados expostos na Figura 5.

Os métodos observados para a conservagdo do produto foram estes: (1) uso
de gelo moido ou aos pedacos, misturado aos camarfes ou embaixo deles, no
recipiente de acondicionamento, (2) tampa de isopor com gelo sob as bandejas de
pescado e (3) uso da vitrina, que, quando bem montada e fechada, ajuda na

manutencéo da temperatura dos produtos em seu interior.
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O ideal é que o uso desses recursos seja associado para que o pescado se
mantenha adequadamente resfriado; no entanto, notou-se que muitas vezes essas
condicdes ndo eram satisfeitas simultaneamente. Também, em pouquissimas
situagdes as vitrinas estavam montadas da forma correta, ou eram mantidas
fechadas. Devido a esse conjunto de situacbes, os métodos de conservacao
expostos anteriormente foram avaliados separadamente.

Com relacéo ao uso do gelo sob os pescados e junto dos mesmos, notou-se
gue em 18 das 42 barracas observadas (42,9%) ndo existia uma preocupagdo em
manter o pescado refrigerado, ao longo da manha: ou ndo se mantinha gelo sob o
produto, ou a quantidade era insuficiente, e, em muitas situa¢des, observou-se gelo
derretido junto aos camardes.

Aude (2002) constatou em seu estudo que, nas 66 barracas de pescado
avaliadas, menos de 10% das mercadorias estavam recobertos com gelo picado;
apenas 15% das barracas preocupavam-se em manter o pescado sob refrigeracéao,
utilizando gelo picado ou em cubos, préximo ao produto, e bolsas de gelo reciclavel
ou barra de gelo sob os mesmos.

Em Cuiaba-MT, Figueiredo et al. (2007) descrevem que a conservacao do
pescado nas feiras do municipio é feita em reboque refrigerado, porém as exigéncias
ideais de temperatura de refrigeracdo ndo sdo atendidas, pois os feirantes néo
utilizam gelo sobre o produto para minimizar o efeito da abertura excessiva dos
balcdes. Das 20 coletas realizadas por Silva, Matté e Matté (2008) em S&o Paulo,
nenhuma barraca manteve o peixe coberto com gelo, mas em 60% (12) o pescado
foi mantido sobre uma camada de gelo, em 30% estava sobre anteparo de plastico
rigido e em 10% (2) esse anteparo era de isopor. Mendonca, Correia e Albino (2002)
descrevem que, nos mercados e feiras-livres de Recife (PE), foi observado o
pescado acondicionado em caixas de isopor danificadas e sujas, estando o alimento
imerso em gelo de procedéncia duvidosa.

Neste presente estudo, quanto a disposicdo dos camardes verificou-se que,
na maioria das vezes, eles eram dispostos em bandejas plasticas, algumas vezes
em calhas de inox e por duas vezes notou-se auséncia de recipiente para
acondicionamento, situacbes em que os camardes foram vistos empilhados,

formando um monte, sobre uma lona plastica. Quanto as vitrinas, a auséncia delas
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foi observada em 33,3% das barracas onde foram feitas as coletas.

Ja Silva, Matté e Matté (2008) observaram a comercializacdo do pescado sem
exposicao em vitrine em 11 das 20 coletas realizadas (55%); das nove barracas que
usavam vitrine, trés n&do o faziam da forma adequada

A vitrina é importante ndo s6 para a conservagdo da temperatura, como foi
lembrado anteriormente, mas também para a protecdo dos alimentos contra poeira,
manuseio, secre¢cdes humanas, dentre outros fatores que podem alterar a qualidade
do produto (CORREIA; RONCADA, 1997). Mendonga, Correia e Albino (2002)
relatam que, em mercados e feiras-livres do Recife (PE), géneros alimenticios ficam
excessivamente expostos a todo tipo de contaminagcdo, o que coloca em risco a
saude do consumidor.

Durante as coletas realizadas neste estudo, algumas situacdes observadas
em barracas sem vitrinas foram as seguintes: queda de moeda sobre o pescado,
moscas pousando sobre os alimentos, pessoas tocando os pescados, no momento
da escolha, e falando sobre os produtos expostos. Isso vai contra o estabelecido
pela legislacdo vigente, segundo a qual todos os alimentos comercializados nas
feiras deveréo estar protegidos da contaminagdo causada por insetos e impurezas
do meio ambiente, mediante a utilizagdo de dispositivo apropriado. Em uma das
barracas, ainda que houvesse vitrina, foi possivel observar uma mosca circulando no
seu interior e pousando sobre os produtos, o que chama a atencado para o fato de
nao ser suficiente instalar esse dispositivo, mas ele também deve ser bem montado
e mantido fechado, sempre que possivel.

Outras irregularidades percebidas foram o uso de enfeites (pimentas) junto
aos pescados e a venda de camardo previamente limpo, presente em 63,2% das
barracas. Aude (2002) relatou que em 78,79% das barracas ja havia camardes
limpos e sem carapaca dispostos em recipientes plasticos contendo agua. Silva,
Matté e Matté (2008), ndo trabalharam especificamente com camarao, mas das 20
observacbes que fizeram nas feiras-livres, em todas havia pescado exposto ja

fracionado.
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6. CONCLUSOES

- O camarao vendido nas feiras-livres de Sdo Paulo apresenta perigos a saude do
consumidor, pois, como se pbéde constatar neste trabalho, pode veicular bactérias de
importancia do ponto de vista de saude publica, como Staphylococcus coagulase
positivo, indicativo de Staphylococcus aureus e E. coli. Além disso, existem lotes
comercializados com contagens de microrganismos mesoéfilos e psicrotréficos que
extrapolam os limites recomendados pela ICMSF (1986), indicando problemas no

gue diz respeito a conservacao e ao manuseio desse alimento.

- Segundo padrdoes recomendados pela ICMSF e considerando-se apenas a
populacdo de microrganismos mesofilos, 7,1% das amostras de M e 34,2% das
amostras de CL estariam improprias, porém, ao se levar em conta a populagdo de
psicrotroficos, esses percentuais subiram para 28,6% e 86,8%, respectivamente.
Usando como referéncia os padrdes estabelecidos pela RDC 12 o percentual de
amostras improprias para o consumo foi de 4,8 e 13,4%, para M e CL

respectivamente.

- A carga de microrganismos mesofilos e psicrotréficos é significativamente maior
nas amostras de camarao limpo do que nas de musculo. Na analise de coliformes
termotolerantes, essa diferenca se manteve, visto que as amostras de musculo
tendem a ter maior proporcdo de amostras com NMP.g™ < 3,0. Apesar disso, ndo ha
diferenca entre as categorias com relacdo a presenca de E. coli, ou ao percentual de
amostras com populacdo de Staphylococcus coagulase positivo maior que o

permitido pela legislacéo vigente.

- A partir das amostras de Agua de Enxague, foi possivel verificar que cada unidade
de camaréo veicula populagbes médias de microrganismos mesofilos, psicrotroficos
e Staphylococcus coagulase positivo iguais a 5,4 x 107, 1,1 x 10" e 2,0 x 10%
respectivamente. Nao foi detectada Salmonella spp., porém a bactéria E. coli foi

isolada em 50% das amostras.
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- Os dados observacionais mostraram que existem muitas falhas quanto a aplicacéo
das boas praticas nas feiras-livres, tanto no que diz respeito aos manipuladores, que
nao respeitam regras relativas ao asseio pessoal e aos habitos de higiene, durante a
manipulacdo e venda dos alimentos, como relativas ao proprio produto, que muitas

vezes se encontra mal protegido e/ou conservado inadequadamente.



62

7. CONSIDERACOES FINAIS

- Um dos principais problemas no que tange as feiras-livies é 0 escasso
comprometimento do poder publico. Existe uma legislacdo especifica para esse tipo
de comércio, em Sao Paulo, e outras tantas que a complementam, mas muito pouco
se vé posto em prética. Falta o poder publico promover a¢gdes educativas, voltadas
para o grupo de manipuladores do produto em questdo, acdes de fiscalizacdo, para

orientar os feirantes no local, e aplicar puni¢cdes, caso necessario.

- A conscientizacdo dos consumidores, no que diz respeito a educacdo basica em
saude e higiene, por meio de ensinamentos nas escolas e campanhas na midia, é
outro fator que deve promover a melhoria de qualidade desse comércio: quanto mais
informacdes as pessoas dominarem, no que diz respeito a saude e higiene em geral,
mais mudancas poderdao promover nas préprias acdes, a ponto de exigir melhoria de
gualidade dos produtos que lhe séo oferecidos nas feiras-livres.

- Com relacdo aos camardes, sabe-se que os vendidos limpos nas feiras-livres
carregam uma carga microbiana (microrganismos aerobios facultativos) maior que a
encontrada na carne retirada a partir do camardo inteiro. Com base nessa
constatacdo, cabe o0 questionamento sobre a origem dessa alta carga: sera
proveniente do manuseio inadequado, durante o procedimento de limpeza do
produto, ou devido ao armazenamento prolongado do camarao inteiro que, ja nao
tendo um aspecto agradavel, foi limpo na auséncia do consumidor para que se

tornasse um produto mais atraente?

- Apesar de tantos problemas, a feira-livre € um comércio importante na cidade de
Séo Paulo, ndo sé do ponto de vista do fornecimento de alimentos e outros produtos
como também do ponto de vista social. Ainda existe uma demanda grande pelos
produtos vendidos nas feiras, por diferentes geracdes de pessoas, 0 que reforca a
necessidade de haver maior atencdo a esse comeércio, para que as pessoas possam

frequenta-lo tendo a certeza de estar consumindo alimentos seguros.
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9. APENDICES

A - Mapa do Municipio de S&o Paulo/SP com divisdo por subprefeituras e Distritos.
Destacadas em colorido as subprefeituras onde foram realizadas as coleta.

Subprefeituras e Distritos A
Municipio de Sao Paulo }

o
MANDAQUI / TUCURUVI
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f—} . .

01-Perus L Distritos
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09-Sé
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8-M'Boi Mirim
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2
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3
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0-Sao Mateus

1-Cidade Tiradentes
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Fonte: Secretaria Municipal de Desenvolvimento Urbano — SMDU/
Depto. de Estatistica e Produgédo de Informagéo — Dipro.
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B - Sequéncia de numeros aleatorios de 1 a 31, gerada pelo site Random.org, e
relacdo de subprefeituras no municipio de Sao Paulo-SP.

Em destaque os 15 primeiros numeros aleatérios da sequéncia e as subprefeituras
relacionadas a estes numeros.

Num bars Lists & M Lt Testimaonials Leann Meore Lomin

RANDOM.ORG  .....=

Subprefeituras do municipio de
Sdo Paulo-SP
Aricanduva/Vila Formosa
Butanta

Campo Limpo

Capela do Socorro

Casa Verde

Cidade Ademar

Cidade Tiradentes
Ermelino Matarazzo
Freguesia do O/Brasilandia
Guaianases

Ipiranga

Itaim Paulista

ltaquera

Jabaguara
Jagana/Tremembe

Lapa

M Boi Mirim

Mooca

Parelheiros
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Perus

Pinheiros
Piritubal/Jaragua
Santana/Tucuruvi

Santo Amaro

S&o Mateus

S&o Miguel Paulista

Se

Vila MariaVila Guilherme
Vila Mariana

Vila Prudente

Fandom Sequence Generator

Here iz your sequence:
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C — Sequéncia de numeros aleatérios de 1 a 45 gerada pelo site Random.org, para a
selecdo das feiras dentro das subprefeituras.

Home Games Numbers Lists & More Drawings Web Tools Statistics Testimonials Learn More Login

RANDOM.ORG i

Random Sequence Generator

Here is vour sequence:

2 38 34 31 12

4 17 23 14 a
209 432 3 1 25
44 12 35 33 Ze
16 41 37 28 3
18 19 10 11 39
3z 45 30 27 36
40 bl 8 7 15
24 20 43 22 21

Timestamp: 2011-04-16 21:05:33 UTC

Again! 50 Back

Mote: The numbers are generated left to right, i.e., across columns,

1995-2011 Mads Haahr K Follow RANDOM.ORG
Walid SHTML 1.0 Transitional | valid <55
Wwieb Desion by TS0A on Facebook
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D - Procedimento de escolha das feiras-livres por subprefeitura.

A planilha relaciona as subprefeituras selecionadas, conforme a sequéncia de
nameros aleatérios de 1 a 31 (Apéndice B) e mostra as feiras existentes dentro de
cada subprefeitura, ordenadas conforme o nimero de registro (SAO PAULO,
2011b).

As feiras destacadas em cinza foram selecionadas para coleta por meio da
sequéncia de numeros aleatérios de 1 a 45 (Apéndice C), e aquelas cujas
informagdes estdo em negrito, sdo as feiras onde foram realizadas as coletas. Deste
modo, feiras com destaque em negrito sem destaque em cinza, correspondem
aquelas que foram selecionadas para coleta por apresentarem maior nimero de
equipes dentro daquela subprefeitura.

1 domingo 1001-4 Thomas de Lima 17 quinta 5009-1 Sumaré Moderna
2 domingo 1003-0 Vila Deodoro 18 quinta 5137-3 Pio Xl
3 domingo 1011-1 Santa Cecilia 19 quinta 5162-4 Fortunato
. 4 domingo 1130-4 Ponte Pequena 20 sexta 6001-1 Cambuci
X 5 domingo 1154-1 Consolagéo 21 sexta 6002-0 Alcantara Machado
g 6 domingo 1175-4 Santa Efigénia 22 sexta 6003-8 Maria Jose
< 7 domingo 1192-4 Anhangabat 23 sexta 6005-4 Angélica
TQ 8 terca 3001-5 Bela Vista 24 sexta 6008-9 Pacaembu
E 9 terca 3003-1 Cambuci 25 sexta 6009-7 Perdizes
‘% 10 terca 3004-0 Sumaré Moderna 26 sébado 7002-5 Aclimagao
g- 11 quarta 4001-0 S&o Paulo 27 sabado 7004-1 Vitorino Camilo
a 12 quarta 4002-9 Baturité 28 sabado 7005-0 Bom Retiro
13 quarta 4135-1 Liberdade Moderna 29 sabado 7062-9 Sumaré Moderna
14 quinta 5001-6 Frei Caneca 30 sébado 7147-1 Liberdade
15 quinta 5003-2 Tiradentes 31 sédbado 7162-5 Pamplona
16 quinta 5004-0 Teodoreto Souto
1 domingo 1082-0 Jardim Angela 15 quinta 5081-4 Jardim Vaz de Lima
E 2 domingo 1085-5 Jardim S&o Luiz 16 quinta 5084-9 Parque Figueira Grande
j:’ 3 domingo 1094-4 Jardim Cris 17 quinta 5178-0 Arraial do Couros
= 4 domingo  1119-3 Jardim Ranieri 18 sexta 6081-0 Vila Remo
.(23 5 domingo 1121-5 Coérrego de Freitas 19 sexta 6093-3 Estrada da Moenda Velha
o 6 domingo 1144-4 Jardim das Flores 20 sexta 6098-4 Vila Santa Lucia
= 7 terca 3069-4 Parque Santo Antonio 21 sexta 6157-3 Jardim Souza
-8 8 terca 3087-2 Piraporinha 22 sébado 7070-0 Jardim Vergueiro
g 9 terca 3101-1 Jardim Ibirapuera 23 sébado 7076-9 Vila das Belezas
3 10 terca 3106-2 Alto da Riviera 24 sébado 7086-6 Jardim Nakamura
@ 11 quarta 4081-9 Jardim S&o Luis 25 sébado 7111-0 Jardim Imbé
_§' 12 quarta 4099-1 Jardim Santa Zélia 26 sébado 7120-0 Jardim Maria Emilia
0 13 quarta 4140-8 Parque Novo Santo Amaro 27 sébado 7199-4 Jardim Kagohara
14 quinta 5072-5 Jardim Alfredo 28 sébado 7400-4 Séo Luis
= 1 domingo 1007-3 Ipiranga 23 quinta 5011-3 Ipiranga
% 2 domingo 1009-0 Vila S&o José 24 quinta 5013-0 Sacoma
2 3 domingo 1015-4 Jardim Previdéncia 25 quinta 5020-2 Auri Verde
,g 4 domingo 1054-5 Castelo Branco 26 quinta 5022-9 Jaguari
E‘ 5 domingo 1065-0 Jardim da Saude 27 quinta 5065-2 Maria Estela
o 6 domingo 1066-9 Vila Cristélia 28 quinta 5067-9 Santa Cruz
g 7 domingo 1107-0 Ipiranga 29 quinta 5390-2 Ipiranga
¥ 8 domingo 1204-1 Conj. Residencial Heliépolis 30 sexta 6011-9 Tereza Cristina
g 9 domingo 1243-2 Pg. Bristol 31 sexta 6016-0 Vila Gumercindo
2 10 terca 3011-2 Alto do Ipiranga 32 sexta 6044-5 Vila dos Quarenta
2 11 terca 3023-6 Vila das Merces 33 sexta 6049-6 Vila Bandeirantes
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12 terca 3036-8 Agua Funda 34 sexta 6059-3 Jardim Patente
13 terca 3064-3 Porongaba 35 sexta 6061-5 Vila Liviero
14 terca 3070-8 Santa Euldlia 36 sexta 6068-2 Parque Bristol
15 terca 3083-0 Vila Arapua 37 sabado 7023-8 Sacoma
16 quarta 4009-6 Vila Monumento 38 sabado 7024-6 Vila Moraes
17 quarta 4025-8 Cerragao 39 sabado 7040-8 Vila Nair
18 quarta 4027-4 Sé&o Jodo Climaco 40 sébado 7051-3 Vila Carioca
19 quarta 4053-3 Santa Angela 41 sabado 7079-3 Jardim Botucatu
20 quarta 4054-1 Sussuarama 42 sébado 7091-2 Jardim Tropical
21 quarta 4055-0 Vila Vera 43 sabado 7219-2 Sé&o Saverio
22 quarta 4092-4 Jardim Lear 44 sédbado 7230-3 Jardim Maria Estela
1 domingo 1030-8 Vila Formosa 15 quinta 5110-1 Chécara Belenzinho
< 2 domingo 1031-6 Vila Carréo 16 quinta 5140-3 Dedo de Deus
% 3 domingo 1049-9 Vila Rica 17 quinta 5186-1 CERET
3 4 domingo 1055-3 Vila Santa Izabel 18 sexta 6039-9 Sapopemba
2 - 5 terca 3041-4 Santa Gertrudes 19 sexta 6062-3 Jd. Aricanduva
.g 4 6 terca 3060-0 Parque Maria Luiza 20 sexta 6108-5 Jardim Iva
<§ § 7 terca 3074-0 Vila Nova York 21 sexta 6129-8 Vila Manchester
O£ 8 quarta 4040-1 Vila Nova Manchester 22 sébado 7030-0 Santo Estevéao
g L‘E 9 quarta 4041-0 Vila Formosa 23 sébado 7039-4 Vila Aricanduva
5 10 quarta 4057-6 Alferes Frazdo 24 sébado 7043-2 Praga Monoel Ariza
‘g 11 quarta 4059-2 Vila Antonieta 25 sabado 7059-9 Jardim Vila Formosa
-g 12 quarta 4109-2 Jardim Redord 26 sébado 7088-2 Vila Cruzeiro
%] 13 quinta 5033-4 Vila Carréo 27 sabado 7118-8 Cohab Barreira Grande
14 quinta 5033-4 Vila Santa Izavel
o 1 domingo 1151-7 Cohab Cidade Tiradentes 8 quarta 4163-7 Cidade Tiradentes Setor G
g E 2 domingo 1184-3 Cohab Tiradentes | 9 quinta 5120-9 Cohab Tiradentes
58 3 domingo 1207-6 Conjunto Santa Etelvina 10 sexta 6089-5 Conj. Res. de Guaianazes
if_; g 4 domingo 1226-2 Cohab Sitio Conceigéo 11 sexta 6166-2 Cidade Turadntes
“E“_ ] 5 domingo 1235-1 Cohab Fazenda do Carmo 12 sabado 7137-4 Castro Alves
-g |E 6 domingo 1248-3 Vila Yolanda Il 13 sébado 7192-7 Santa Etelvina Cohab
0 7 quarta 4132-7 Santa Etelvina 14 sébado 7198-6 Cidade Tiradentes
o 1 domingo 1079-0 Casa Palma 11 quarta 4080-0 Jardim Miriam
g 2 domingo 1084-7 Jardim Miriam 12 quinta 5075-0 Pedreira
8 3 domingo 1087-1 Mar Paulista 13 quinta 5077-6 Vila Filomena
) @ 4 domingo 1096-0 Vila Joanisa 14 quinta 5078-4 Vila Rica
o © 5 domingo 1123-1 Vila Missionéria 15 sexta 6074-7 Cidade Ademar
; qE, 6 domingo 1128-2 Jardim Vila Luicia 16 sexta 6078-0 Refligio Santa Terezinha
% 2 7 terca 3046-5 Jardim Prudencia 17 sexta 6118-2 Jardim Nlter6i
g 8 terca 3090-2 Vila Contancia 18 sébado 7107-2 Jardim Marajoara
(3 9 quarta 4076-2 Jardim Ubirajara 19 sabado 7122-6 Jardim Vilas Boas
10 quarta 4078-9 Cidade Ademar
1 domingo 1010-3 Guanabara 19 quarta 4154-8 Praga da Arvore
2 domingo 1017-0 Indianépolis 20 quinta 5012-1 Vila Clementino
3 domingo 1028-6 Bosque 21 quinta 5031-8 Jabaquara
:O,; 4 domingo 1042-1 Jorge Tibirica 22 sexta 6007-0 Alcino Braga
\g 5 domingo 1058-8 Dr. Bacelar 23 sexta 6010-0 Andre Botelho
E 6 terca 3005-8 Aclimagéo 24 sexta 6013-5 Gandavo
g 7 terca 3009-0 Ibirapuera 25 sexta 6017-8 Altino Arantes
< 8 terca 3017-1 Vila Nova Conceicédo 26 sexta 6026-7 Vila Helena
3 9 terca 3018-0 Mirandépolis 27 sexta 6048-8 Vergueiro
s 10 terca 3020-1 Vartira 28 sexta 6141-7 Feiréo da Econ. de Moema
© 11 terca 3021-0 Planalto Paulista 29 sexta 6350-9 Aclimagao
% 12 terca 3022-8 Ibituna 30 sabado 7006-8 Joaquim Tavora
"q:; 13 terca 3145-3 Chécara Klabim 31 sébado 7048-3 Ireré
s 14 quarta 4007-0 Jardim Gléria 32 sébado 7067-0 Republica do Libano
U:) 15 quarta 4008-8 Ambrosina 33 sébado 7126-9 Praga da Arvore
16 quarta 4024-0 Pavéo 34 sébado 7143-9 Planalto Paulista Il
17 quarta 4046-0 Indianépolis 35 sabado 7148-0 Brigadeiro
18 quarta 4100-9 Imigrantes
© 2 1 domingo 1059-6 Vila Olimpia 13 quarta 4156-4 Ferndo Cardim
,—i’ % % 2 domingo 1081-2 Cidade Mongdes 14 quinta 5005-9 Jardim América
° I 3 domingo 1133-9 Heitor Penteado 15 quinta 5014-8 Cerquira Cezar
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4 domingo 1198-3 Haddock Lobo 16 quinta 5052-0 Porto
5 domingo 1199-1 Padre Carvalho 17 quinta 5057-1 Amaro Cavalheiro
6 terca 3027-9 Brejo Alegre 18 quinta 5060-1 Vila Ida
7 terca 3045-7 Brooklin Paulista 19 sexta 6006-2 Jardim Paulista
8 terca 3065-1 Pinheiros 20 sexta 6045-3 Vila Uberabinha
9 terga 3137-2 Chéacara Itaim 21 sexta 6063-1 Brooklin Paulista
10 quarta 4069-0 Jardim das Bandeiras 22 sexta 6064-0 Dardanelos
11 quarta 4074-6 Epereira 23 sabado 7017-3 Iguatemi
12 quarta 4079-7 Cidade MOn¢Ges 24 sébado 7018-1 Vila Madalena
1 domingo 1029-4 Vila Morse 21 quinta 5082-2 Caramuru
2 domingo 1048-0 Sé&o Domingos 22 quinta 5088-1 Jardim S&o Jorde
3 domingo 1074-0 Jardim Arpoador 23 quinta 5119-5 Jardim Guarau
4 domingo 1089-8 Conj. Res. Do Butanta 24 quinta 5143-8 Real Parque
5 domingo 1114-2 Raposo Tavares 25 quinta 5167-5 Vila Morse
@ 6 domingo 1129-0 Raposo Tavares 26 sexta 6034-8 Vila Sonia
",g 7 domingo 1153-3 VI. Regina 27 sexta 6058-5 Rio Pequeno
% 8 domingo 1193-2 Cohab Raposo Tavares 28 sexta 6082-8 Vila Borges
m 9 terca 3038-4 Caxingui 29 sexta 6085-2 Vila Gomes
% 10 terca 3039-2 Jardim Bonfiglioli 30 sexta 6104-2 Portal do Morumbi
g 11 terca 3086-4 Jd. Monte Kemel 31 sébado 7026-2 Caxingui
= 12 terca 3102-0 Jd. Peri Peri 32 sébado 7063-7 Jardim Pinheiros
"a:.: 13 terca 3104-6 Jd. Jodo XXII 33 sabado 7071-8 Mério Moura Andrade
_% 14 quarta 4012-6 Itaim Bibi 34 sébado 7078-5 Auriflama
Uj) 15 quarta 4030-4 Vila Indiana 35 sabado 7082-3 Vila Butanta
16 quarta 4089-4 Viala Dalva 36 sédbado 7104-8 Jardim Antonia
17 quarta 4096-7 Jardim Celeste 37 sébado 7150-1 Cohab Educandério
18 quarta 4097-5 Jardim Colombo 38 sébado 7184-6 Jd. Raposo Tavares
19 quarta 4114-9 Jardim Previdéncia 39 sabado 7215-0 Jd. Adagiza
20 quinta 5028-8 Butantd
E 1 domingo 1026-0 Jacana 9 quarta 4153-0 Tremembé
@ E;‘ 2 domingo 1117-7 Furnas 10 quinta 5040-7 Edu Chaves
S e 3 domingo 1135 Penaforte 11 quinta 5048-2 Vila Mazzei
g -g 4 domingo 1190-8 Conj. Jova Rural 12 quinta 5053-9 Vila Albertina
RS 5 domingo 1212-2 VL. Albertina 13 sexta 6099-2 Jardim Joamar
“0:-‘ % 6 terca 3054-6 Jardim Tremembé 14 sabado 7036-0 Tremembé
_§ = 7 quarta 4049-5 Vila Nilo 15 sébado 7196-0 Jardim Fontalis
n 8 quarta 4058-4 Casa Pedra
1 domingo 1019-7 Chora Menino 15 quarta 4018-5 Vila Espanhola
o 2 domingo 1020-0 Parque Peruche 16 quarta 4019-3 Vlla Carolina
_\g/ 3 domingo 1021-9 Canaa 17 quarta 4034-7 Vila Continental
S 4 domingo 1027-8 Vila Nova Cachoerinha 18 quarta 4194-7 Pg. Souza Aranha
i 5 domingo 1111-8 Vila Prado 19 quinta 5027-0 Bairro do Liméo
a 6 domingo 1149-5 Jd. Peri Alto 20 quinta 5037-7 Rosa dos Ventos
L‘é 7 domingo 1208-4 Limé&o 21 quinta 5103-9 Galo de Ouro
g 8 domingo 1221-1 Cachoeirinha 22 sexta 6015-1 Casa Verde
5 9 domingo 1360-9 Frequesiado O 23 sexta 6024-0 Carmem
:qf; 10 terca 3033-3 Jardim Cardamone 24 sexta 6054-2 Mandiba
“E’_ 11 terca 3071-6 Jd. das Laranjeiras 25 sexta 6055-0 Deputado Emilio Carlos
2 12 terca 3077-5 Santa Maria 26 sébado 7034-3 Cachoeirinha
2 13 terca 3081-3 Marambaia 27 sébado 7110-2 Vila Siqueira
14 terca 3118-6 Jd. Santa Cruz 28 sabado 7252-4 Parque Souza Aranha
) 1 domingo 1077-4 Campo Grande 15 quinta 5187-0 Santo Amaro
o 2 domingo 1090-1 Santo Amaro 16 sexta 6075-5 Deodoro
% 3 domingo 1148-7 Jardim Orly 17 sexta 6076-3 Jardim Consércio
g 4 domingo 1205-0 Feirdo Conde Porte Alegre 18 sexta 6080-1 Vila Arriete
o 5 terca 3016-3 Jodo Dias 19 sexta 6097-6 Vila Sdo Pedro
E 6 terca 3129-1 Gil Eanes 20 sexta 6161-1 Chaécara Flora
g 7 quarta 4050-9 Campo Belo 21 sexta 6360-6 Santo Amaro
z 8 quarta 4052-5 Chécara Santo Antonio 22 sabado 7008-4 Conj. Astor
5 9 quarta 4083-5 Piraguara 23 sébado 7016-5 Pg. Jabaquara
':qf) 10 quarta 4085-1 Vila Isa 24 sabado 7042-4 Iguatinga
%’_ 11 quinta 5002-4 Jardim Aeroporto 25 sédbado 7072-6 Petropolis
< 12 quinta 5059-8 Brookling Paulista 26 sébado 7073-4 Piraquara
n 13 quinta 5071-1 Congonhas 27 sabado 7074-2 Sabara
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14 quinta 5074-1 Monark
1 domingo 1061-8 Jardim Camargo 15 quinta 5046-6 Itaim
2 domingo 1099-5 Camargo Velho 16 quinta 5083-0 Vila Nova Curucé
3 domingo 1113-4 Jardim Robru 17 quinta 5129-2 Jardim Miliunas
N 4 domingo 1165-7 Jardim Nazaré 18 quinta 5141-1 Jardim Robra
% 5 domingo 1217-3 Parque Santa Rita 19 quinta 5164-0 Jardim Camargo Novo
7 6 domingo 1227-0 Desembargador Isnard dos Reis 20 sexta 6096-8 Parque Santa Rita
% 7 terca 3051-1 Vila Curuca 21 sexta 6107-7 Flamingo
o 8 terga 3099-6 Vila Alabama 22 sexta 6165-4 Cohab Padre Nildo
.% 9 terca 3127-5 Jardim Campos 23 sexta 6167-0 Jd. Nélia
= 10 terca 3151-8 Vila Nova Curucé 24 sadbado 7053-0 Jardim Silva Teles
0 11 quarta 4107-6 Progresso 25 sébado 7084-0 Jardim das Oliveiras
12 quarta 4136-0 Jardim Nazaré Il 26 sabado 7127-7 Jardim Nélia
13 quarta 4165-3 Vila Itaim 27 sédbado 7220-6 Conj. CDHU Camargo Velho
14 quarta 4168-8 Jardim Gianetti
1 domingo 1022-7 Vila da Palmeiras 14 quinta 5038-5 Vila Brasilandia
-8 2 domingo 1040-5 Cruz das Almas 15 quinta 5050-4 Vila Nigri
.g 3 domingo 1057-0 Maracana 16 quinta 5130-6 Jardim Guarani
A 4 domingo 1097-9 Parque Belém 17 sexta 6028-3 Santa Marina
I 2 5 domingo 1239-4 Jardim do Recanto 18 sexta 6050-0 Vila Miriam
i % 6 domingo 1254-8 Jd. Do Recanto 19 sexta 6070-4 Jardim Monjolo
g f\s 7 terca 3035-0 Freguesiado O 20 sexta 6084-4 Parque Tieté
g a 8 terca 3059-7 Vila Bancaria 21 sébado 7035-1 Itaberaba
S @ 9 terca 3079-1 Guariroba 22 sébado 7044-0 Vila Gongalves
@ 1®) 10 terca 3116-0 Jardim Vista Alegre 23 sabado 7060-2 Morro Grande
.§' 11 quarta 4056-8 Vila 16rio 24 sébado 7069-6 Muniz Barreto
n 12 quarta 4061-4 Vila Rica 25 sabado 7125-0 Jardim Ana Maria
13 quarta 4075-4 Jardim Iracema 26 sédbado 7246-0 Jardim Brasilia
05 1 domingo 1039-1 Guaianazes 8 quinta 5160-8 Jardim S&o Paulo
g = 2 domingo 1183-5 Cohab Jusc. Kubtscheck 9 sexta 6169-7 Jardim S&o Paulo
39 3 domingo 1251-3 Jardim Sé&o Paulo 10 sabado 7103-0 Jardim Célia
'.,g g 4 terca 3146-1 Vila Princesa Isabel 11 sébado 7161-7 Vila Séo Geraldo
5.8 5 quarta 4044-4 Guaianazes 12 sébado 7235 Vila Princesa Isabel
5 g 6 quarta 4158-0 Jardim S&o Paulo 13 sabado 7222-2 Lajeado
» o 7 quarta 4181-5 Jardim Soares 14 sabado 7380-6 Cohab JK

1 . , ~ - ~ . .
Subprefeitura excluida do estudo por ndo comercializar camardo nas feiras selecionadas.




E — Lista de verificacdo usada nas observacdes durante as coletas.

SUBPREFEITURA:
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AMBIENTE OK ALTERACOES
Banca: Limpeza e organizagéo O
Presenca de animais domésticos: sim ou né&o-? O

MANIPULADOR

Cabelo: boné ou gorro (brancos) O
Luvas descartaveis: faz uso ou né&o? O
Vestuario: jaleco na cor branca - padronizado O
Habitos/comportamento durante a manipulacéo O

PRODUTO
Vitrina: Existéncia? Estado? Modo de uso? O
Acondicionamento: recipiente ok? O
Conservagdo (gelo): ok? Como... O
Uso de enfeites: sim ou néo O
Embalagem: qual? O
Camardo limpo: limpeza na hora? O

Observacdes:

DATA COLETA: / /

HORA DA COLETA: :



79

F - Populacdes de microrganismos mesofilos e psicrotroficos nas amostras de
camarao limpo e musculo (log UFC.g™). Sdo Paulo/SP, junho/2011 a fevereiro/2012.

Meso6filos Psicrotroficos
Musculo Camarao Limpo Musculo Camardo Limpo

7,99 8,03 9,26 10,21
6,54 7,64 8,20 10,09
6,47 7,42 7,55 10,06
5,88 7,27 7,55 9,87
5,68 6,86 7,44 9,85
5,66 6,57 7,24 9,74
5,53 6,38 7,05 9,20
5,51 6,29 6,89 9,10
5,40 6,19 6,72 9,06
5,36 6,12 6,35 8,98
4,89 6,10 6,26 8,92
4,64 6,05 6,07 8,85
4,61 6,05 5,76 8,48
4,60 5,96 5,70 8,01
4,33 5,82 5,64 8,01
4,28 574 5,62 7,67
4,28 5,73 5,36 7,59
4,26 5,72 5,28 7,17
4,22 5,62 5,17 7,11
4,20 5,62 5,08 7,11
4,00 5,56 5,06 7,04
3,96 5,43 4,87 6,91
3,94 5,43 4,82 6,85
3,89 5,40 4,79 6,81
3,85 5,40 4,70 6,67
3,72 5,34 4,69 6,62
3,71 5,33 4,66 6,56
3,69 5,06 4,65 6,53
3,61 5,00 4,58 6,51
3,60 4,98 4,52 6,34
3,49 4,93 4,36 6,32
3,48 4,59 4,32 6,18
3,45 4,48 4,24 6,06
3,42 4,46 4,13 5,84
3,33 4,46 3,99 5,83
3,31 4,21 3,98 5,79
3,09 4,08 3,97 5,67
3,05 3,66 3,85 5,15
3,04 3,72

2,88 3,67

2,64 3,45

2,38 3,34
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G — Dados observacionais relacionados ao ambiente da feira.

P

Bastidores de uma banca de pescado. Observar sujeira no chdo onde feirante esta realizando a
limpeza dos pescados. Outras inadequacdes séo o0 uso de pano de prato e a limpeza sendo feita sem
0 uso de luvas.

Cachorros no ambiente da feira.



H — Dados observacionais relacionados aos manipuladores

Utilizac&o de luva plastica para 0 manuseio indireto dos camardes.

81



Utilizacdo de peneira metalica para o0 manuseio indireto dos camar8es previamente limpos.

82



83

| — Dados observacionais relacionados a exposi¢ao e conservacéo do produto

Auséncia de vitrina e gelo sob os produtos.

Auséncia de vitrina, auséncia de gelo sob os produtos, presenca de camardes previamente limpos e
peixe fracionado na forma de sashimi.
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AT sl % \ : A
As fotos mostram duas bancas que fazem uso do gelo sob os produtos, porém ndo usam vitrina, e
mantém pouco (foto de cima) ou nenhum gelo (foto de baixo) sobre os camardes.



7/

Uso incorreto das vitrinas. Na foto de cima a auséncia do anteparo lateral, e na foto de baixo a
abertura onde deveria ser feita a juncdo das partes - condicdo frequentemente observada.
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A foto mostra que embora seja feito o uso de vitrina ndo ha gelo sob o produto e aquele que havia
junto do produto ja derreteu, estando os camardes submersos em agua.

g A
Uso combinado da vitrina com ampla camada de gelo sob os produtos.



