197

10.4322/rbcv.2017.037

Caracterizacao higiénico-sanitaria e tecnolégica dos pescadores e
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi realizar uma caracterizagéo higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos pescadores de tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus), e do produto comercializado no mercado municipal de Salinas. A caracterizagéo foi realizada através da
aplicacéo de questionario e visita in loco a pratica da pesca e local de processamento do pescado. Apds esse levantamento, foram
coletadas amostras das tilapias diretamente no Mercado Municipal da cidade, nas mesmas condigdes de venda ao consumidor.
Imediatamente as amostras eram levadas ao laboratério de microbiologia do IFNMG (Instituto Federal do Norte de Minas Gerais)
— Campus Salinas em caixa isotérmica. As analises microbioldgicas do produto foram baseadas na Instrugdo Normativa 62/2003
do Ministério da Agricultura e os resultados comparados com os padrdes microbioldgicos da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. A maioria dos pescadores ndo possui ensino fundamental completo (65%), a pesca é feita de forma artesanal em
ceveiros na barragem de Salinas-MG, as etapas de processamento e venda séo auxiliadas pelas esposas dos pescadores e s6
20% possuem local especifico para o beneficiamento do peixe. Constatou-se falhas higiénico-sanitarias e tecnoldgicas em varias
etapas da cadeia produtiva. Detectou-se a presenga de Staphylococcus aureus coagulase positiva, e altas contagens de coliformes
e mesofilos, em grande parte das amostras coletadas. Ficou evidenciada a necessidade de maior controle higiénico durante as
etapas de obtengéo, processamento e comercializagao da tilapia, muito pela falta de orientacéo/capacitagcao dos pescadores pelo
poder publico em Salinas/MG.
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Abstract

The objective was characterize the tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) fishermen and their product in Salinas/MG municipal
market. The characterization was made through an interview and visiting the location of fishery and processing the tilapia. After
the survey fish samples were collected directly from the municipal market of Salinas-MG. These samples were immediately
transported in an isothermal box to the laboratory where the microbiology analysis were made. All data were discussed based on
federal legislation of the Agricultural Ministry and National Agency of Sanitary Vigilance. The results show that fishery of tilapia
in Salinas/MG is made on a traditional way using fish ceiling in Salinas dam. Furthermore the fishermen have low study level,
with 50% only with elementary school and are helped by their wifes. In the processing several steps have problems in hygienic
techniques, like nonspecific fish processing place in 80% of the fishermen. Confirming this observation, the bacterial counting were
elevated in Staphylococcus aureus and coliform proposed analysis. It is clear that the process must be more carefully made in all
hygienic aspects during fishing, processing and commercialization of the tilapia. This situation is exacerbated by lack of training
and guidance by trained institutions or state power related by fishermen.

Keywords: Fish, Food safety, Good Manufacturing practices

Introducao de vitaminas e minerais e, principalmente, por ser fonte de acidos

graxos essenciais do grupo 6mega-3, eicosapentaenoico (epa)
O pescado € um alimento que se destaca nutricionalmente e docosaexaenoico (dha), associados & redugéo do risco de
quanto a quantidade e qualidade das suas proteinas, a presenga  doengas cardiovasculares (Gongalves, 2011).

*Recebido em 26 de julho de 2017 e aceito em 10 de dezembro de 2017.

**Médica Veterinaria.

***Académico do curso de Medicina Veterinaria do IFNMG, Campus Salinas, Salinas/MG.
****Médico Veterinario - IFNMG, Campus Salinas, Salinas/MG.

*****Docente da Escola de Veterinaria da UFMG, DTIPOA, Belo Horizonte/MG.
******Docente do IFNMG, Campus Salinas, Salinas/MG Email: thiago.moreira@ifnmg.edu.br

R. bras. Ci. Vet., v. 24, n. 4, p. 197-200, out./dez. 2017



198

Apesar dessas caracteristicas benéficas, o pescado, entre os
produtos de origem animal, € um dos mais susceptiveis ao
processo de deterioracdo, devido a atividade de agua elevada,
composigao quimica, teor de gordura insaturadas facilmente
oxidaveis e pH proximo a neutralidade. Entre os processos que
podem levar a deterioragdo do pescado ha a agédo de enzimas
autoliticas, a oxidagéo lipidica e a atividade bacteriana (Soares
e Gongalves, 2012).

Sendo assim, os pescados por serem altamente pereciveis,
exigem cuidados especiais ha manipulagdo, armazenamento,
conservagao, transporte e comercializagdo. Portanto, a qualidade
do peixe fresco pode ser influenciada por métodos de captura,
resfriamento, equipamentos e utensilios ndo higienizados e
superficies contaminadas, influenciando o grau de conservagéo
e frescor do produto (Soares e Gongalves, 2012).

Os contaminantes presentes no pescado podem ser classificados
como microrganismos deteriorantes e patogénicos os quais sao
consequéncia de processamento € manipulagdo inadequada,
contaminagéo fecal e sdo potencialmente capazes de provocar
doencgas e intoxicagdes ao consumidor (Pimentel e Panetta,
2003).

Em Salinas-MG a pesca é uma atividade que tem sido
popularizada entre pessoas que tém dificuldades de insergédo
no mercado de trabalho ou visam complementar sua renda
familiar. A barragem do Rio Salinas, criada para perenizar o rio
e abastecer a cidade, € o principal ponto de pesca. Neste local,
os pescadores capturam, principalmente, a tilapia, a traira e o
tucunaré, para venda e comercializagdo no Mercado Municipal.
Neste ponto, muito frequentado por turistas e moradores de
cidades circunvinhas, ja que a cidade € um polo de agricultura
familiar justamente por causa do Mercado e sua

estrutura de comércio, a venda do pescado é feita 100
diretamente ao consumidor. Essa venda, feita %0
em barracas improvisadas sob o sol, tem pouca 80
interferéncia da vigilancia sanitaria local. g 70
T 60
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objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria £ 40
e microbioldgica do pescado comercializado no = 30
mercado municipal de Salinas. fg
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Material e Métodos
A caracterizagédo dos pescadores se deu a partir de &
visitas nos pontos de vendas no mercado municipal de &

Salinas-MG e de aplicagao dos questionarios. Visitou-
se os locais de pesca na barragem de perenizagao
do Rio Salinas e as residéncias dos pescadores onde
é feito o beneficiamento da tilapia. Selecionou-se
para o estudo apenas os pescadores artesanais que
desenvolvem todo o processamento do pescado,
desde a despesca até a comercializagdo e que assinaram o
termo de consentimento excluindo aqueles que somente fazem
a comercializagéo (atravessadores) no mercado municipal de
Salinas-MG. Os produtores foram identificados, aleatoriamente,
com letras de “A” a “I”. Foi aplicado um questionario investigativo
com questdes relacionadas as técnicas de pesca, transporte,
estocagem nas residéncias e durante a comercializagao,
processamento do pescado, e aspectos gerais relacionados
a higiene na manipulacdo e sanificagdo dos equipamentos,
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utensilios e ambiente. Adicionalmente, durante a execugéo do
trabalho foi acompanhado um dia de pesca onde se analisou as
etapas de captura, evisceragao e transporte até as residéncias
para observar a filetagem, embalagem e refrigeragéo do
pescado.

Para a caraterizagéo microbioldgica, foram coletadas nos pontos
de venda um total de dezoito amostras, de maneira aleatoria,
entre 0os nove pescadores cadastrados, duas amostras por
semana, aos sabados por ser o principal dia de comercializagao.
Apds passar por uma inspec¢ao visual para identificar o estado
de conservagdo e evisceragdo, coletou-se um peixe inteiro
(uma amostra) por pescador e acondicionou-se em isopor com
gelo para manter em refrigeragao. As analises de contagem de
mesofilos e psicrotroficos, Staphylococcus aureus e coliformes
a 30°C e 45°C foram conduzidas no laboratério de Microbiologia
da Unidade Educativa de Produgéo Agroindustria do Instituto
Federal do Norte de Minas Gerais (IFNMG) - Campus Salinas
de acordo com a metodologia oficial do Ministério da Agricultura
(Brasil, 2003) e comparadas com o padrao previsto na legislagao
do Ministério da Saude (Brasil, 2001),

Resultados e Discussao

A compilagdo dos principais resultados do diagndstico dos
pescadores artesanais de Salinas esta ilustrada na Figura 1. A
baixa escolaridade e a falta de capacitagdo ou conhecimentos
basicos de medidas de higiene durante o processamento,
estocagem e comercializagdo, em um universo onde 55% dos
participantes da pesquisa tém na pesca sua Unica fonte de
renda, demonstra uma fragilidade no processo para garantia
da qualidade do produto final.
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Figura 1: Diagnéstico dos pescadores artesanais de tilapia na cidade de Salinas-MG

Com relagdo ao processamento do pescado, todos os
pescadores fazem a evisceragdo e lavagem dos peixes ja
no local de pesca, usando a agua da barragem de Salinas.
Além disso, apenas 22,2% dos pescadores possuem um local
adequado para filetagem e estocagem. Geralmente trabalham
com equipamentos, utensilios, agua tratada e produtos de
limpeza comuns ao uso da cozinha da residéncia, desconhecem
as medidas basicas de segurancga do trabalho e de higienizagao
(Figura 1). Esses fatores podem favorecer a ocorréncia de
contaminagao cruzada, aumentando a carga microbiana do



produto final. Resultados semelhantes foram constatados por
Pinto et al. (2012), ao avaliar as condi¢des de manipulagéo de
pescado no mercado municipal de Teresina/PI.

Nenhum deles utiliza equipamentos de segurancga (EPIs)
durante a captura, evisceragéo e filetagem. O meio de transporte
principal € a bicicleta, com um tempo médio para o transporte
do local da pesca até as residéncias de 50 minutos, utilizando
caixas plasticas sem gelo (Figura 1). Diferentemente deste
trabalho, Barreto et al. (2012) constataram que o transporte do
pescado até o mercado municipal de Cruz das Aimas/BA, é feito
com veiculos (préprio ou coletivo) utilizando caixa de isopor com
gelo. O resfriamento é etapa de fundamental importancia para a
conservagao da qualidade do pescado (Gongalves, 2012) e deve
ser adotada com agua potavel, na forma e proporgéo adequadas
e mantido o mais préximo de 0°C possivel (Zanini et al., 2001).

Os resultados das analises microbiolégicas das amostras de
tilapia (Oreochromis niloticus) obtidas dos pescadores artesanais
de Salinas/MG estao listadas abaixo (Tabela 1).

Tabela 1: Analises de mesofilos, psicrotréficos, Staphylococcus aureus
(UFC/g) e coliformes a 30°C e a 45°C (NMP/g) de amostras de
tildpia oriundo da pesca artesanal do municipio de Salinas-MG
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empacotamento e estocagem dos produtos. Adicionalmente,
em estudo realizado por Agnese et al. (2001), observou-se que
pescados que apresentaram mesofilos superiores a 106 UFC/g
sdo considerados criticos com relagdo ao grau de frescor do
produto.

As comissdes internacionais, como a International Commissionon
Microbiological Specifications Foods (ICMSF), (1986),
preconizam como padrdo microbiolégico a contagem de
microrganismos mesofilos maxima de 107 UFC/g para pescado
refrigerado. A legislagado brasileira ndo prevé limites para a
contagem de bactérias aerébias mesofilas em pescado (Brasil,
2001).

Com relacdo as contagens de Staphylococcus aureus, foram
constatadas contagens superiores (Tabela 1) ao permitido
pela legislagcédo brasileira (Brasil, 2001), indicando que os
procedimentos de manipulagdo no pescado in natura foram
feitos de forma inadequada. Este fato corrobora o observado na
visita ao local de processamento onde as condigbes higiénico-
sanitarias de manipulagao, processamento e
estocagem foram consideradas inadequadas,
favorecendo a contagem elevada. Segundo Vieira
(2003), o manipulador € o principal responsavel
pela contaminagéo através do manuseio, saliva

Amostras  Mesofilos  Psicrotréficos  S.aureus coagulase Coliformes e secrecdes.
positivo 30°C 45°C Resultados semelhantes foram encontrados por
A 3,0x 107 1,8 x 108 2,5 x 100 460 460 Rocha et al. (2013), onde 73% das amostras
B 3.7 x 10¢ 16 x 10° 15 x 10° o7 36 de f||_es_ de tilapia, corr_1ermahzadas no mercado
municipal de Currais Novos-RN, estavam
C 2,6 x 104 1,9 x 104 4,1x10* 29 27 improprias ao consumo devido a presencga de
D 2,7 x 10 1,4 x 10* 4,3x10% 120 43 Staphylococcus aureus coagulase positiva.
E 2.4 x10° 11 % 104 3,5 x 10° 43 38 Contrast?ndo com este estudo, Soares et al.
. ] ) (2012) nao encontraram Staphylococcus aureus
F 7,2x10 3,5x10 1,2x10 1100 1100 em filés de tilapia armazendadas em gelo
G 2,8 x 107 1,0 x 108 4,2 x10* 120 43 em Apodi-RN, demonstrando boa qualidade
H 9,1 x 107 4.1x108 7.7 x 104 43 43 higiénico-sanitaria do ambiente de captura e

manipulagéo.

| 8,5x 107 5,8 x 10° 1,2x 108 460 460

Os resultados encontrados para as amostras A, F, G, He |,
apresentam contagens dos microrganismos avaliados acima
de 106 UFC/g, podendo ter como causas as condi¢cdes de
temperatura na ocasido da coleta das amostras, em torno de
+10°C, enquanto as demais estavam conservadas congeladas
a -5°C. Além disso, durante as visitas in loco, notou-se que
nos refrigeradores onde acondicionavam o pescado, havia
outros alimentos (carne bovina e ou de frango, sobras de
comida doméstica, entre outras), caracterizando assim uma
possivel fonte de contaminagao cruzada. Os pescadores H e
| apresentavam condi¢des deficientes de higiene no barco,
vasilhames de armazenamento e transporte do local da captura
até aresidéncia, onde realiza a manipulagao e beneficiamento.

Os resultados encontrados assemelham-se aos encontrados
por Santos et al. (2008) analisando piramutaba congelada,
por Barreto et al. (2012) em pescados frescos, congelados e
salgados, e por Soares et al. (2012) em filés de tilapia. Altas
contagens de mesofilos e/ou psicrotréficos sdo associados a
condigdes higiénicas deficientes nas etapas de processamento,

Nos resultados encontrados para coliformes
(Tabela 1) nota-se um elevado crescimento nas
amostras, especialmente oriundas dos pescadores A, F e |.
Apesar da legislagéo brasileira nao estabelecer pardmetros
para coliformes, a ICMSF (1986) recomenda um limite de 4 x
102 NMP/g para coliformes totais e fecais, sendo classificadas
portanto de baixa qualidade. No processamento desses
pescadores, foi constatado uso de agua de ma qualidade na
hora da evisceragéo (oriunda da propria barragem), somado
as deficientes condigbes higiénico-sanitarias na manipulacéo ja
relatadas, influenciando na alta enumeragéo. Falhas ocorridas
durante a captura (ambientes com poluigao fecal), manipulagéo,
armazenamento, transporte e beneficiamento, podem ser
responsabilizados pela ocorréncia de coliformes em pescado
(Vieira, 2003).

No trabalho de Makilla (2014), avaliando a qualidade
microbioldgica de tilapia na Nigéria, resultados foram
semelhantes somente em um dos trés mercados avaliados.
Ja Silva et al. (2016) encontraram resultados inferiores aos
deste trabalho, variando de 0,477 a 1,509 NMP/g em tilapias
comercializadas em mercados publicos de Mossoré-RN.
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Conclusoes

A tilapia comercializada no Mercado Municipal de Salinas-MG
possui alta carga microbiana. Essa ma qualidade microbioldgica
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