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Foram recolhidas no Mercado central de Teresina,
450 "branquinhas" (Curimatus ciliatus), pescado
de &gua doce, num total de 30 amostras semanais
de 15 peixes. As condigdes higiénicas do pescado
foram avaliadas atraveés de pesqguisas de
Salmonella sp, vibrio cholerae, enumeragdc de
Escherichia c¢oli e contagens de Staphylococcus
aureus. Em 20% 6,66 e 3,3% das amostras
examinadas verificou-se presenga de E. coli,
salmonella sp e 8. aureus respectivamente, sendo
negativa a pesguisa para V. cholerae.

1 INTRODUGARO

A grande mailoria do pescado comercializado em Teresina, &
vendida no Mercado Central da Cidade, onde o©s peixes séo
expostos a venda, sem refrigeracfdo, scobre bancas de nadeira
ou pedra. O local apresenta condicdes deficientes de higiene,
nic havende sistema de agua potdvel para lavagem dos peixes,
gque sdc manipulados por vendedores sem habitos higiénicos
adequados & fungéo.

Microrganismos COono Escherichia coll, Salmonella sp,
Staphylococcus aureus e Vibric, podem ser veiculados em
peixes provinientes de ambientes hidricos poluidos (3). A
incidéncia de microrganismos em pescado, depende

principalmente das condicdes de captura e manipulagdo a hordo

(e).
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LEITAO et al destacam a importdncia das enterobactérias como
causadoras de problemas de sadde piablica, principalmente as
dos géneros Salmonella, Shigella, Yersinia e Escherichia,
constatadas preferencialmente em peixes fluviais e lacustres
e / ou naqueles mantidos em tenperaturas superiores as de
refrigeragdo (7).

As bactérias do género Salmonella s&o multo raras em pescado
fresco e os microrganismos contaminantes mais fregilentes s&o
os coliformes fecais, E. cgoll e Staphylococcus veiculados por
manipulacdo. Para refrigeragio de peixes, sdo indicadas
temperaturas inferiores a 5eC que nao favorecem [}
desenvolvimentoe de patogénicos. Em temperaturas acima de 8°C,
a .Salmonella sp pode desenvolver-se competitivamente (5).

Oz manipuladores exercem papel fundamental para as condigoes
higiénicas do pescado (9). GOPALAKRISHNA IYER e SHRIVASTAVA
alertam sobre a grande incidéncia de portadores de 8. aureus
coagulase positiva entre os tratadores de peixe (4).

A pesguisa com "branguinhas™ (Curimatus ciliatus), teve como
objetivo avaliar as condigfes higiénico-sanitéarias de peixes
comercializados ne Mercadoe Central de Teresina, PIL, através
de pesquisas de Salmonella, Vibrio cholerae, contagem de
Staphylococcous aureus e enumeragio de Escherichia coli.

2 MATERIAL E METODOS

Foram recolhidos 450 peixes de Aagua doce, conhecidos por
"hranquinhas? (Cunimatus ciliatus), num total de 30 amostras
semanals de 15 peixes, no pericdo de julhe a novembro de
1992, diretamente do Mercade Central de Teresina, PI. Trata-
se de pescado de baixo custo e bastante aceite pela populagio
local, procedente de varias reagides do Piaul e de outros
Estados, transportados por via terrestre - em caminhbes
isotérmicos ou niec, conservados ew gelo triturade no interior
de caixas de madelra ou metadlicas. 0 intervalo de viagens &
variavel, dependendo do local e/ou condigdes das estradas em
diferentes épocas do ano.

Os peixes adguiridos no Mercado Central foram colocados em
sacos de polietileno "esterilizados" e acondiclonades en
caixas de isopor com gelo. As amostras foram coletadas as
segundas-feiras &s 7 horas e 30 minutos, e encaminhadas ae
Laboratério de Controle Microbiclégico do Nocleo de Estudos,
Pesguisa e Processamento de Alimentos (NUEPPA), do Centro de
ciéncias Agrérias da Universidade Federal do Plauil.
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As analises de pesquisa de Salmonella sp e V. cholerae,
enumeracgao de E. coli e contagens de S. aureus, foram
efetuadas segundo orientagdo da American Public Health

Assoclation (1).

Retirou-se assepticamente fragmentos do misculec dorsal dos
peixes até completar 25 g, pesados diretamente em <copo de
liguidificador. A sequir, adicionou-se 225 mL de caldo
lactosade e homogeneizou-se por 90 segundos. Para pesquisa de
V. cholerae, utilizou-se metodologia semelhante, sendo gue
para homogeneizagde da amostra foi adicionada agua peptonada

alcalina (APA). A seguir foram realizadas diluictes decimais
consecutivas cem solugdo salina peptonada, utilizando-se de
103 a 105 e 102 a 103, para E. celi e S. aureus,
respectivamente.

para pesquisa de Salmonella sp, utilizou-se os meios de
cultivo recomendados. As coldnias consideradas suspeitas na
triagem, foram testadas através das provas de fenilalanina e
uréia. Dos resultadeos caracteristicos as bactérias foram
confirmadas apos a utilizacgdo dos antigenos "o e "H".

Na contagem de 5. aureus, utilizou-se o agar Balrd & Parker e
a partir das coldnias caracteristicas, realizou-se a
coloragdo de CGram e as provas de catalase e coagulase.

rara pesquisas de ¥. cholerae, utilizou-se APA, caldo
triptofano com concentracoes salinas 0%, 1%, 3%, 5% e 7%,
Agar TCBS, triagem com TSI e LIA. Dos resultados considerados
suspeitos, procedeu-se a sorologia.

A enumeracdo de E. coli foi realizada através do método do
nimeroc mais provéavel, utilizando-se os caldos LST e EC, agar
FEMB e provas biogquimicas (IMViC).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Pode-se constatar gue nas 30 amostras de "brangquinhas"
comercializadas em Teresina, 20% (6), 6,65 (2) e 3,3% (1)
apresentaram respectivamente: E. coli, Salmonella sp e 3.

aureus. EHstes resultados correspondem a 30,0% do total das

amostras, conforme mostra a Tabela 1.
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TABELA 1 — AVALIAGAO DoOs RESULTADOS DAS ANALISES
BACTERIOLOGICAS DAS 30 AMOSTRAS DE '"branguinha'
COMERCIALIZADAS NO MERCADO CENTRAL DE TERESINA,
PI, NO PERIODO DE JULHO A NOVEMBRO DE 1992

BACTERIA PRESENCA PADRAO (2)
n (%)

6 20,0 auséncia em 25 g
2 G,6 auséncia em 25 g
1 3,3 max. 103/g
V. cholerae 0 0,0 auséncia em 25 g
TOTAL 9 30,0

Bactérias pertencentes a Ffamilia Enterobacteriaceae foram
correlacionadas com problemas de saldde puklica,
principalmente as dos géneros Salmonella, Shigella, Yersinia
e [Escherichia, as quals sdo verificadas em alimentocs
conservados em temperaturas superiocres as de refrigeracdo
(7). Neste experimento, a presenca de Salmonella sp, E. coli
e S. aureus nas amostras de "branguinhas" expostas & venda
sem refrigeracdo, caracteriza estes peixes como potenciamente
capazes de causar toxinfecg¢do alimentar.

Em pesguisa semelhante, utilizando a mesma espécie de peixes
obtidos no cais do Rio Parnaiba (etapa anterior a venda no
Mercado Central de Teresina),fol verificada a presenca de E.
coli em 20,5% das amostras, ndoc sendo constatado Salmonella
sp e §. aureus (8). Estes resultados demonstram que as
condicdes higénico-sanitdrias do pescado provenlente do
Mercado Central ndo apresentaram melhora um ano apds o
primeiro estudo e gque 30% das amcostras estavam em desacordo
com a legislagdo vigente (Tabela 1).

4 CONCLUSAO

Observou-se a presenga de Salmonella sp, E. ceoli e S. aureu
em 6,6%, 20,0% e 3,3% respectivamente das amostras d

=
e

Mo foi verificada presenga de V. cholerae nas amostras de
"branguinha" provenientes do Mercado Central de Teresina, PI.
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Os resultados permitem concluir que as amostras de
"branguinha" analisadas estavam sendo comercializadas em
condig¢des higiénico-sanitarias insatisfatérias.

ABSTRACT

In the Central Market of Teresina 450 “"branguinhas" (Curimatus ciliatus)
a fresh water fish, were collected, comprising thirty weekly samples of
fifteen fishes each. The hygienic conditions of the fishes were evaluated
through research of Salmonella sp and Vibrio cholerae, enumeration of
Escherichia ¢oli and count of Staphylococcus aureus. Research evidence
showed the presence of Escherichia ¢oli, Salmonella sp and Staphylococcus
aureus in 20,0%, 6,6% and 3,3% of the samples, respectively. No evidence
of contamination with Vibrioc cholerae was found.
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