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RESUMO

O Brasil € um dos grandes produtores no mercado da piscicultura mundial. A produgéo aquicola nacional ganha a cada dia mais
mercado pelo fato de que a carne do pescado possui elevados niveis de proteina de alta digestibilidade, sendo fonte de acidos
graxos insaturados, como 6mega 3, além de varios minerais e vitaminas. Por outro lado, patdégenos podem estar presentes
no pescado como parte de sua microbiota ou contaminacao cruzada durante o processo de manipulagcédo, com alto risco de
deterioragéo, tornando o produto impréprio para o consumo. O pescado €, portanto, muito perecivel e a sua forma de preparo,
antes da cocgéo, podem colocar em risco a seguranca alimentar se contaminado por microrganismos patogénicos, uma vez que
néo deveriam causar danos a saude dos consumidores. Os musculos do pescado séo constituidos por varios grupos de proteinas
e funcionalmente similar ao dos mamiferos, embora o comprimento das fibras musculares sejam mais curtas nos peixes. Ja
a microbiota intestinal de pescados ou flora intestinal, € um ecossistema complexo de microrganismos que reside no trato
gastrointestinal dos peixes, composta por Proteobacteria, Fusobacteria, Firmicutes e Bacteroidetes, mas que podem contaminar
os musculos e contaminar a carne. Portanto, o objetivo do presente estudo foi analisar as diferentes por¢des de pescados como
camarao, peixe fresco adquirido em pesqueiro, escamas, peixe congelado e descongelado, a fim de analisar a presenca de
microrganismos patogénicos de interesse a sauide publica, segundo a legislagao brasileira. Para isso, foram utilizados os métodos
de contagem padrdo em placas, com o emprego de meios seletivos e ndo seletivos, além de testes bioquimicos de identificagao
laboratorial. Foi possivel constatar que o camarédo limpo, peixe congelado e peixe fresco adquirido em pesqueiro foram as
amostras que apresentaram resultados satisfatérios e dentro dos critérios microbiolégicos estabelecidos pelas normas sanitarias
brasileiras, ao passo que intestino de camarao, escamas de peixe fresco e peixe congelado que sofreu dois descongelamentos
sucessivos, apresentaram patégenos com risco a seguranga alimentar, se consumidos crus ou malpassados.
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O consumo de pescados, incluindo peixes e camardes,
representa uma importante fonte de proteinas de alto valor
biolégico, acidos graxos essenciais e micronutrientes. Segundo
o Food and Drugs Administration (FDA), peixes e frutos do mar
contém proteinas de alta qualidade e outros nutrientes essenciais
e sdo parte importante de uma dieta saudavel. De fato, uma
dieta bem balanceada, que inclua uma variedade de peixes e
frutos do mar, pode contribuir para a saude cardiaca e auxiliar
no crescimento e desenvolvimento adequados na infancia, mas
como qualquer tipo de alimento perecivel e de origem animal,
é importante garantir a melhor escolha do produto, o manuseio
seguro, o preparo e o armazenamento de peixes e frutos do mar
com seguranga, para reduzir o risco de doengas transmitidas
por alimentos (DTAs), muitas vezes chamadas de “intoxicagéo
alimentar”, (FDA, 2024).

A qualidade dos pescados esta relacionada ao seu grau de
frescor, visto que os produtos da pesca sdo muito pereciveis dentre
os produtos de origem animal, devido as suas caracteristicas
intrinsecas e ao habitat natural (GERMANO; GERMANO, 2023).
A elevada atividade de agua, teor proteico, baixo teor de tecido
conjuntivo, natureza psicréfila da microbiota, determinam as
alteragdes que, rapidamente, contribuem para sua deterioragéo
(SOARES; GONGCALVES, 2012). A piscicultura brasileira vem se
desenvolvendo nos Ultimos anos, com significativos avangos em
termos de aumento da produgéo e profissionalizagdo do setor.
O crescimento esta diretamente ligado ao consumo do mercado
doméstico, visto que de 579 mil toneladas produzidas pela
piscicultura brasileira em 2019, apenas 6.542 toneladas foram
exportadas. Em 2024, cerca de 956 mil toneladas foram produzidas
em territério nacional (EMBRAPA-CIAQUI, 2019; 2024). Quanto ao
tipo de apresentagéo do peixe, filé, tiras, posta, inteiro e enlatado
sdo os mais consumidos e em fungdo do tipo de conservagao,
como fresco, congelado, salgado e pronto, reflete as diferengas no
habito de consumo dos compradores com relagdo aos diferentes
produtos e a preferéncia dos consumidores quanto a peixes de
agua doce ou salgada (marinho), verificou-se que a maioria dos
entrevistados ¢ indiferente (EMBRAPA-CIAQUI, 2019).

Em relagédo a criagdo de camardo em cativeiro, essa € uma
pratica conhecida como carcinicultura e, no Brasil em 2020, a
regido Nordeste foi responsavel por 99,6% da produgao brasileira,
liderada pelo Rio Grande do Norte e Ceara. Os principais destinos
para a exportagdo do camaréo brasileiro sao os Estados Unidos,
China e Hong Kong (BRASIL, 2022). Segundo o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e representantes
das Secretarias de Aquicultura e Pesca (SAP), de Defesa
Agropecuaria (SDA), de Politica Agricola (SPA) e de Agricultura
Familiar e Cooperativismo (SAF), o estado do Rio Grande do Norte
alberga pequenos e grandes produtores, com fazendas de engorda
de camaréao, produzindo em média 800 toneladas de camaréo
por més, em uma Unica fazenda. Nesta regido ainda se localiza
também a maior industria de processamento e beneficiamento
da carcinicultura, para todos os estados brasileiros, de Manaus a

Porto Alegre. Porém, um dos desafios para o setor é o estimular
0 aumento do consumo de camaréo entre os brasileiros, pois séo
produzidas cerca de 150 mil toneladas por ano e, em média, cada
pessoa consome 600 gramas por ano (BRASIL, 2022).

Considerando a relevancia de microrganismos em pescados e
0s riscos que representam a saude publica, a Instrugdo Normativa
n° 161/2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
estabelece limites microbioldgicos para pescado e derivados.
Adicionalmente, a Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA, do
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), por meio da Portaria
SDA/MAPA n° 834, de 30 de junho de 2023, alterou a Instrugéo
Normativa SDA/MAPA n° 23, de 20 de agosto de 2019, que
aprovava o Regulamento Técnico que estabelecia a identidade
e os requisitos de qualidade do camardo fresco, o camardo
resfriado, o camardo congelado, o camardo descongelado, o
camarao parcialmente cozido e o camarao cozido (BRASIL, 2023).
A partir de 2023, portanto, 24 itens foram adicionados, no que se
refere aos nomes cientificos e comuns de varias espécies de
camarao (antes citados 16), porém, os critérios microbiolégicos
permanecem os mesmos, segundo a IN n° 23 SDA/MAPA
de 2029. Os critérios microbiolégicos para camardo fresco,
resfriado, parcialmente cozido e congelado sdo determinados
para Salmonella spp. (auséncia em 25 gramas); Escherichia coli/
grama (de 10 a 500 unidades formadoras de col6nias - UFC)
em 2 amostras de 5 amostras totais coletadas e estafilococos
coagulase positiva/ grama (de 500 a 1000 UFC) em 2 amostras de
5 coletadas (BRASIL, 2019).

Em relacdo ao custo de mercado do produto, a apresentagéo
do camaréo limpo é mais valorizada e possui varias etapas como
retirada da cabeca, retirada da casca e evisceramento (retirada
das sujidades e intestino), o que equivale a 50% de seu peso.
Portanto, para cada quilo de camarao limpo sao necessarios dois
quilos de camaréo sujo. O produto limpo chega ao consumidor
por um prego no minimo 3 vezes maior que o custo inicial de um
produto integro ou a dois quilos de camaréo sujo, agregando o
trabalho de limpeza. A diferenga de prego é também atribuida a
presenga do atravessador, desde a agua até o prato do consumidor
(HELLEBRANDT; RIAL, 2017).

Portanto, o valor de mercado do quilo de camardo fresco
integro e resfriado é mais barato na forma “suja”, sendo a limpeza
realizada na residéncia dos consumidores, onde muitas vezes,
o manipulador ndo conhece as boas praticas de manipulagao e
coloca em risco a saude das pessoas que irdo consumir o produto.
O individuo pode inclusive, deixar de retirar as visceras e preparar
o0 camarao com todo conteudo intestinal. Nesse contexto, o apoio
de um laboratério de ensino para a analise de alimentos com a
utilizagédo de métodos classicos, utilizando meios nédo seletivos,
seletivos e testes bioquimicos confirmatérios, € fundamental para
avaliar a conformidade de produtos como pescados, com os
padrées de qualidade e seguranga alimentar estabelecidos pela
ANVISA e MAPA. O presente trabalho tem como objetivo avaliar a
contaminagao microbioldgica de diferentes amostras de pescados
(peixe fresco, peixe congelado, peixe descongelado e camar&o)
em diferentes fragdes (intestino, visceras, musculo e escamas),

DOI: https://doi.org/10.31415/bjns.v8i1.236



GOMES, P.V.P. E COLABORADORES - BRAZ. J. NAT. SCI. — REVISTA ELETRONICA - ISSN: 2595-0584 - V.8 - N1 - 1

a fim de verificar a conformidade com a legislagdo vigente e
contribuir para a prevengao de riscos a saude da populagao.

As amostras coletadas para a realizagdo do trabalho foram:
camarao, peixe industrializado (tainha) congelado e peixe fresco
(tilapia) adquirido em pesqueiro, na cidade de Taubaté - SP. O
camarao (n=6) foi subdividido em duas fracdes: andlise de camaréo
inteiro; e fracionado em camarao limpo com separagéo do musculo
e do intestino. O peixe (tainha) congelado industrializado (n=2) foi
analisado apds o primeiro descongelamento, com analise das
visceras separadas do musculo. Apds dois processos seguidos de
congelamento e descongelamento da outra amostra (de mesmo
lote), as mesmas analises foram realizadas. O peixe fresco (n=1)
foi adquirido de pesqueiro e submetido as analises de escama,
visceras e musculo, dentro de 24 horas da aquisigao.

As amostras foram manipuladas em ambiente laboratorial,
seguindo normas de assepsia, desinfeccdo ambiental e
esterilizagao de equipamentos. Como meio de cultura ndo seletivo,
foram empregados &gar nutriente (AN), agar bacteriolégico
(AB) para a contagem padrdo em placas, utilizando placas de
Petri descartaveis e estéreis. Os meios seletivos empregados
para isolamento das col6nias foram agar Sangue, meio Manitol
Salgado, meio MacConkey, meio Bile Esculina, caldo NaCl 6,5%,
caldo EC (Escherichia coli) e caldo Rappaport. Para confirmagéo
bioquimica foram empregados o meio Triple Sugar and Iron (TSI),
peréxido de hidrogénio 3% para a prova da catalase e prova da
coagulase com soro bovino (McVEY et al.,2013).

Cada amostra e fragdes foram homogeneizadas e diluida em
agua destilada estéril (1:9), e realizadas diluigdes seriadas de 10
a 10% para o plagueamento pelo método de espalhamento de
superficie, em agar nutriente e bacteriolégico (em duplicata) com
alcas de Drigalski. Para a coleta de microrganismos da escama de
peixe de pesqueiro, o método de escolha foi por meio de Swabs
estéreis e transferéncia direta em agar nutriente e

bacteriolégico. As amostras foram incubadas a 37 + 2°C por
24 horas e, apos a formagao das coldénias no meio néo seletivo, foi

realizada a contagem total em unidades formadoras de coldnias
por grama de amostra (UFC/g) e separacéo de coldnias distintas
para serem analisadas pela técnica de coloragdo de Gram, a fim de
diferenciar bactérias Gram positivas e Gram negativas e, posterior
semeadura em meios seletivos para identificacdo das bactérias
isoladas e testes bioquimicos de identificagcdo (WINN et al., 2010).

Tomando como critério microbiolégico das amostras, foram
consideradas as instrugdes normativas IN n° 161 da ANVISA
(BRASIL, 2022) que estabelece limites microbiolégicos para
pescado e IN n° 23 SDA/MAPA de 20 de agosto de 2019, para
camarao (BRASIL, 2019). Segundo a IN n°® 161, o alimento ndo
deve apresentar sinais de alteragdes que indiquem a presenca
de microrganismos capazes de proliferar em condi¢cdes normais
de armazenamento e distribuicdo e, quando houver alteragéo, o
resultado deve ser interpretado como Insatisfatério com Qualidade
Inaceitavel.

Aimportancia da vigilancia dos riscos de intoxicagao alimentar
ou infecgao por patdgenos veiculados por alimentos se da devido ao
fato de que algumas pessoas apresentam maior risco em adquirir
doencas transmitidas por alimentos, sdo os chamados grupos de
risco e sd0 mais propensas a ter uma doenga mais prolongada,
ser hospitalizadas ou até mesmo morrer. Esses grupos incluem:
gestantes, criancas, idosos, pessoas com sistema imunoldgico
enfraquecido (como pacientes transplantados e individuos
com HIV, cancer e diabetes). Pessoas suscetiveis devem evitar
peixes ou frutos do mar crus ou malpassados ou alimentos que
contenham frutos do mar crus ou malpassados (FDA, 2024).

Os testes realizados tiveram como objetivo a deteccédo
de Staphylococcus (coagulase positivo), Salmonella spp. e
Escherichia coli, sendo estes confirmados, respectivamente,
pelos meios de agar Sangue, Manitol Salgado, MacConkey,
caldo Rappaport, caldo EC. Conforme apresentado no Quadro 1,
amostras que apresentaram resultado positivo (+),

indica o crescimento do microrganismo correspondente nas
fracdes das amostras em meios seletivos.

Quadro 1. Resultados dos testes de semeadura em meios seletivos

CAMARAO PEIXE CONGELADO PEIXE DESCONGELADO | PEIXE PESQUEIRO
MEIOS SEMEADOS
Int Musc Integ. Visc Musc Visc Musc Esc

MacConkey + - - - - - R +
Manitol + - - - - - + +
Rappaport + - - - - - - +
Bile esculina + + - - - + - +
Caldo EC + - - - - + - +
Caldo NaCl 6,5% + - - - - + R .

[+] = crescimento no meio/ [-] = sem crescimento no meio. Int.= intestino; Musc. = musculo; integ. = integro; Visc. = visceras; Esc.=

escamas.
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Os isolamentos em agar Nutriente (NA) permitiram a contagem
em UFC/g pela série de diluigdes, sendo desconsideradas as
amostras incontaveis, com contagens acima de 250 UFC (FDA,
2001). O numero de UFC/g esteve dentro no limite estabelecido
pela Instrugdo Normativa n° 161/2022 da ANVISA, indicando que

o produto poderia ser consumido, mas dentro do limite maximo
permitido pela regulamentacgédo (10%) em 2 de 5 amostras (BRASIL,
2022). As visceras e o musculo do peixe proveniente de pesqueiro
nao apresentaram crescimento microbiano, demonstrando a
efetiva sanidade no sistema de criagao.

Tabela 1. Resultados da contagem em UFC/g de amostra.

Fragdes Camaréao Peixe pesqueiro Peixe congelado Peixe descongelado 2X
Intestino/visceras Incontavel N/D N/D Incontavel

Musculo 1,2 x10% 0 N/D 8 x 10**

integro 3x10? N/D N/D N/D

N/D = Nao detectado por auséncia de crescimento de UFC/g.

*Acima dos limites normativos.

Os ensaios complementares foram realizados apenas para
as coldnias isoladas e identificadas pela coloragéo de Gram, para
semeadura em meios especificos para Gram positivos e Gram
negativos, como exemplo do meio MacConkey, seletivo para
bactérias Gram negativas devido aos sais biliares e cristal violeta,
inibidores do crescimento de

bactérias Gram positivas €, além disso, permite a diferenciagéo
dessas bactérias com base na capacidade de fermentar lactose
(TORTORA et al., 2017).

A carne de camarao deve ser transparente, com cor perolada
e pouco ou nenhum odor e produtos do mar refrigerados
devem ter respeitados os indicadores de tempo e temperatura
na embalagem, que mostram se o produto foi armazenado
na temperatura adequada (FDA, 2024). Verificou-se que no
meio MacConkey (para isolamento de bacilos Gram negativos
fermentadores e ndo fermentadores) houve o crescimento de
colbnias lactose negativo e positivo (Figura 1) em amostras de
intestino, musculo de camaréo, escamas de peixe de pesqueiro,
além de visceras e musculo de peixe descongelado.

Figura 1. Colbnias lactose negativo (A) e colbnias lactose

positivo (B) em meio MacConkey. Fonte: acervo dos autores.

Nas amostras onde col6nias isoladas cresceram apenas
em agar Sangue, com a onfirmacao da coloragédo de Gram para
cocos Gram positivos, foi observado se havia ou ndo hemolise
completa (beta), parcial (alfa) ou auséncia de hemdlise (gama)
e realizadas as provas da catalase e coagulase de colbnias que
apresentaram hemolise beta, Manitol positivo, para a confirmagao
dos estafilococos coagulase positivos. A reagcdo enzimatica da
degradacédo do peroxido de hidrogénio pela catalase (enzima

4 www.bjns.com.br

presente em algumas bactérias Gram positivas) € importante
para a diferenciacdo entre os géneros

Staphylococcus (catalase positivo) e Streptococcus (catalase
negativo) (McVEY et al., 2013; WINN et al., 2010).

Portanto, o teste de catalase constitui um método complementar
relevante para a identificagdo bacterioldogica nas amostras
analisadas de bactérias Gram positivas na forma de cocos. O
agar Sangue com hemodlise beta e meio Manitol empregado para
a confirmagdo da presenga de estafilococos coagulase positivo
(como Staphylococcus aureus) apresentou positividade apenas
nas amostras de intestino de camarao, escama de peixe e musculo
de peixe congelado e descongelado 2 vezes. Tal resultado sugere
a ocorréncia desse género bacteriano nessas amostras como
parte da microbiota ou manipulagéo inadequada. A contagem em
UFC/g dos ensaios microbiolégicos em amostras de pescados,
abrangendo peixe e camaréo estéo representadas na Tabela 2.

Os tubos semeados de TSI permitiram a diferenciagéo
bioquimica de Citrobacter spp. De E. coli, que demonstraram a
fermentagéo de glicose com formagéo de gas incolor de (crescidas
em lactose positiva) em meio MacConkey de intestino de camarao
e visceras de peixe descongelado duas vezes. A fermentacdo da
glicose no tubo de TSI com formagao de gas H2S (enegrecido),
confirmou a presenga de Salmonella spp., reforgado o diagnéstico
com crescimento em caldo Rappaport, conforme demonstrado na
Figura 2.

A presenca de Salmonella spp. foi detectada exclusivamente
nas amostras de intestino de camarédo e escama de peixe,
confirmando a contaminagdo das fragdes de amostras por este
patégeno de relevancia sanitaria. Em relagéo a confirmagéo de
E.coli, as colbnias lactose positivas foram transferidas para tubos
contendo caldo EC (Figura 3).

Para a confirmagdo da presenca de Enterococcus spp.
(colénias com hemolise gama em agar Sangue), foram utilizados
os testes de bile esculina e caldo NaCl 6,5%, com resultados
positivos em amostras de intestino de camardo, escama de peixe
e visceras de peixe. No musculo de camaréo, verificou-se um
resultado caracterizado pela positividade apenas no teste de bile
esculina, sem crescimento em caldo NaCl 6,5%, evidenciando
outros géneros de estreptococos (Figura 4).
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Tabela 2. Presenca de microrganismos em fragdes de camarao, peixe fresco, peixe congelado e peixe descongelado duas vezes (2x)

~ Enterococcus Escherichia Citrobacter Salmonella Staphylococcus
Pescado Fracoes ]
spp. coli spp. spp. spp.

Musc. - - - - -
Camarao Intest + + + + +

integ. - - - - -

Visc - - - - -
Peixe fresco Musc. - - - - -

Esc. - - - - +

Visc. - - - - -
Peixe congelado -

Musc. - - - - -

Visc. + + - - -
Peixe descongelado 2 X .

Musc. - - - - +

Int.= intestino; Musc. = musculo; integ. = integro; Visc. = visceras; Esc.= escamas.

Figura 2. Meio Rappaport — Reagao positiva (A - intestino de
camarao) e reagao negativa (B - musculo do camarao). C — Gas
H2S em meio TSI e D — fermentagdo da glicose e formagao de
gas em TSI.

Fonte: acervo dos autores.

Figura 3. Caldo EC — Reacéo negativa translucida (musculo
camarao, esquerda) e reagao positiva turbidez com gas em tubo
de Durham (intestino camaréo, direita).

Fonte: acervo dos autores.

Figura 4. Caldo NaCl 6,5% com reag&o negativa (musculo
camarao, esquerda) e bile esculina com reagéo positiva em
ambos (intestino de camarao e visceras de peixe descongelado).
Fonte: acervo dos autores.

Anualmente, ocorrem cerca de 1 bilhdo de casos de
intoxicacao alimentar relacionada a diarreia em todo o mundo. A
intoxicacao alimentar € uma doenga comum associada a ingestéo
de alimentos contaminados por bactérias. Os sintomas podem
incluir vomitos, colicas estomacais, febre e diarreia. Estatisticas
de intoxicagdo alimentar mostram que mais de 90% dos casos
de intoxicagdo alimentar sdo causados por bactérias Gram
negativas e Gram positivas como Salmonella, Escherichia coli,
Vibrio, Staphylococcus spp. ou Bacillus, todos os quais podem ser
encontrados em pescados (FDA, 2024).

As bactérias da familia Enterobacteriaceae sao patégenos
amplamente distribuidos na natureza e estao inclusos os géneros
Escherichia coli, Citrobacter e Salmonella. Podem infectar diversos
hospedeiros, como seres humanos, peixes, aves, mamiferos,
répteis, anfibios e até plantas. A salmonelose é uma zoonose com
ocorréncia global e crescente nimero de casos relacionados ao
consumo de pescados contaminados, principalmente na Europa,

Mduasculo  Intestino
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América, Africa. No Brasil, destaca-se os estados do Nordeste,
além de Sao Paulo, Minas Gerais, Acre e Ronddnia. A presencga
de Salmonella spp. em alimentos indica falhas no tratamento
térmico ou no manuseio do produto, sendo um risco sanitario. Os
sorotipos de Salmonella podem estar estritamente adaptados a
um hospedeiro particular ou ubiquitarios, sendo encontrados em
grande numero de espécies animais. Entre elas, S. Enteritidis
e S. Typhimurim s&o os principais responsaveis por infeccdes
de origem alimentar (PONTES et al., 2020, p. 7). Em relagéo
aos patégenos encontrados nas amostras como cocos Gram
positivos, Staphylococcus coagulase positivo e Enterococcus
também representam um risco ao consumo das amostras e suas
fragcdes, se mantidos ou manuseados em condigdes de tempo
e temperatura favoraveis a sua multiplicagdo em pescados. De
acordo com Braiek e Smaoui (2019), Enterococos spp. ocorrem
em diferentes alimentos como produtos lacteos (queijos, leite
cru), vegetais fermentados (azeitonas, sorgo fermentado),
carnes, peixes e frutos do mar. Embora Enterococcus spp. ndo
seja tipicamente associado a doengas especificas em camardes,
sua presenca pode indicar condigbes de higiene inadequadas no
processamento ou manipulagdo do camaréo.

A presenga de bactérias Gram negativas no intestino das
amostras analisadas e auséncia nas partes musculares do
camardo, tais como E. coli e Salmonella spp., indica que as
instrugbes normativas da ANVISA e MAPA para a garantia da
qualidade de pescados, em especial de camarao, sdo fundamentais
para evitar surtos de doengas veiculadas por alimentos e que a
retirada prévia do intestino de camarao garante que tais produtos
marinhos estejam dentro de limites bacterianos seguros para o
consumo da populagéo.

Para evitar intoxicacdes alimentares causadas pelo consumo
de camarao, é fundamental manusea-lo, armazena-lo e cozinha-
lo adequadamente. O intestino de camardo apresentou uma
contaminagdo elevada, salientando a importancia de fazer a
limpeza e retirada do intestino, pois comer camardo cru ou
malpassado deve ser evitado, cozinhando bem, até adquirir
coloragao rosada ou opaca, atingindo por 2 minutos a temperatura
interna acima de 63 °C.

Refrigeragdo adequada, separagéo de frutos do mar crus e
cozidos e limpeza completa de superficies e utensilios também
sdo essenciais no preparo de alimentos a base de pescados em
ambiente domiciliar, mas a retirada de tripas e sujidades com a
limpeza antes da cocgdo é uma forma de garantir que o preparo
prévio a cocgéo reduza o risco de consumo, principalmente das
pessoas consideradas imunossuprimidas.

Nenhum microrganismo foi detectado quantitativa ou
qualitativamente nas amostras analisadas do peixe de pesqueiro,
musculo e visceras, bem como de peixe congelado. Na escama
de peixe fresco de pesqueiro foi encontrada bactérias Gram
positivas (Enterococcus spp. e Staphylococcus spp.) e bactérias
Gram negativas (Escherichia coli, Salmonella), assim como

foi detectado Staphylococcus aureus no musculo de peixe
descongelado duas vezes e escama de peixe fresco, sugerindo
fontes distintas de contaminagdo cruzada. A recomendacédo de
consumo imediato de peixe congelado é valida, uma vez que o
processo de congelamento e descongelamento sucessivos de
peixe, compromete a qualidade de pescado.
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