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RESUMO

A producao mundial de pescados ¢é estimada em 100 milhoes de toneladas/ano, sendo 70 destinadas a alimentacao humana. Dado a
composicao centesimal, atividade de agua, potencial eletrolitico e as condicoes de higiene, transporte e armazenamento, os pescados sao
vulneraveis a proliferacao de microrganismos patogénicos e deterioradores, ficando no topo dos alimentos associados a doencas veicula-
das por alimentos (DVAs). Neste estudo analisou-se microbiolégica e microscopicamente uma superficie de 100cm? do fundo de monoblocos
plasticos usados no transporte/comercializacao de pescados em feiras (n=14) e no Mercado Municipal (n=2) de Sao Paulo. A temperatura
média dos pescados nas feiras foi de 19,1°C (£ 2,6) e de 10°C no Mercado. 100% dos monoblocos apresentaram um ou mais patoégenos,
sendo que 50% continham Coliformes. A analise microscopica mostrou muitas fendas, podendo ser concluido que o material dos monoblocos
é inadequado, por favorecer a adesao de microrganismos. Por causa de variedades de microrganismos isolados, ficou evidenciada a
participacao do manipulador na contaminacao dos recipientes. Ha necessidade de regulamentar um material adequado para contato
com pescados e de treinar os manipuladores.
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SUMMARY

POTENTIAL MICROBIOLOGICAL HAZARD AS CONSEQUENCE OF USING MONOBLOC PLASTIC BOXES FOR STORAGE AND
TRANSPORTATION OF FISH IN SAO PAULO. The estimated world production of marine fish is around 100 million ton/year, 70 that are
used for human nutrition. The composition, water activity, electrolytic potential and the hygiene conditions in transport and storage,
make fish susceptible to microorganism’s proliferation, getting the top in the ranking of food associated with foodborne diseases. This
study analyzed both microscopic and microbiologically a 100cm? of the internal surface of plastic boxes used in the transport and
commerce of fish in open markets (n=14) and at the Municipal Markets (n=2) in Sao Paulo city. The average temperature of the fishes
was 19.1°C (x 2.6) in open markets and 10°C at Municipal Market. 100% of the boxes showed one or more microorganisms, and 50%
containing Coliforms. Microscopy observation showed many fissures. It could be concluded that the material used in the manufacture
of the boxes favors the adhesion of microorganism colonies and is therefore not adequate for that purpose. Due to the variety of the
detected microorganisms, the contribution of the manipulator to the contamination became clear. Finally, it would be desirable to

create a set of specifications for the material used to store fresh fishes, and also to provide training for the manipulators.
Keywords: fish; food diseases; pathogenic bacterial; polyurethane; plastic box.

1 - INTRODUCAO

Sao considerados como pescados os animais que Vi-
vem em agua doce ou salgada, compreendendo peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios, quelonios e alguns ma-
miferos. Geralmente sao caracterizados como frescos,
recebendo no entanto, protecao de gelo [3]. E estimado
que a producao mundial de pescados seja em torno de
100 milhoes de toneladas/ano, sendo 70 delas destina-
das exclusivamente a alimentacdo humana [12]. Tanto
a producao como o consumo de peixes e derivados tém
aumentado nos ultimos 20 anos, constituindo a maior
parte da proteina animal consumida em varias partes
do mundo [1, 6, 12]. Esta fonte protéica merece desta-
que por conter cerca de 21% a mais de aminoacidos es-
senciais do que a carne bovina [23].

Em virtude das caracteristicas de composicao, ativi-
dade de agua, potencial eletrolitico e condicdes de higie-
ne, transporte e armazenamento, os pescados frescos sao
vulneraveis a acao de microrganismos deterioradores e
patogénicos ao homem. Estes fatores favorecem a coloca-
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cao dos pescados no topo da lista de alimentos associa-
dos com doencgas veiculadas por alimentos (DVAs) [5, 11].
Microrganismos patogénicos como Vibrio sp., Salmonella
sp., Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Staphylococcus
aureus e Clostridium perfringens, podem ser encontrados
em pescados e produtos de pesca [6,12].

No aspecto de contaminacdo, tanto a higiene dos
manipuladores como das superficies usadas na mani-
pulacao e armazenamento, tais como mesas, utensilios,
caixas plasticas de armazenagem e bancadas, sao de-
terminantes da qualidade microbiologica do pescado [6,
24]. A higienizacao da area de manipulagao é importan-
te por ser um ponto critico para a contaminacao de ali-
mentos [20], uma vez que microrganismos que perma-
necam na superficie depois da limpeza, sdo potenciais
contaminadores. Neste aspecto, superficies plasticas sao
favoraveis a adesao de microrganismos devido a porosi-
dade do material [10], enquanto que materiais como o
vidro e o aco inoxidavel permitem uma higienizacao efi-
ciente [8, 10].

Entretanto, a avaliacao das superficies das caixas plas-
ticas, tipo monobloco, usadas no transporte, armazena-
mento e comercializacao dos pescados em feiras livres,
bem como a temperatura dos pescados, nao tem sido rea-
lizada no Brasil. Somente em Sao Paulo Capital ha em
funcionamento de terca a domingo 867 feiras [19]. As cai-
xas usadas no transporte de pescados desde o comércio
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atacadista até o varejista, geralmente padronizadas quanto
ao tamanho/formato/material de confeccdo, podem ser-
vir de veiculo para microrganismos patogénicos.

Assim, o presente trabalho objetivou analisar micro-
biolégica e microscopicamente as superficies das caixas
tipo monobloco plastico, usadas no transporte e comer-
cializacdo dos pescados em feiras livres e no Mercado
Municipal de Sao Paulo, verificando se estas poderiam
servir de veiculo de alguns microrganismos patogénicos
ao homem, a saber: Vibrio cholerae, V. parahaemolyticus,
Salmonella sp., Listeria monocytogenes, Aeromonas sp.,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus e Clostridium
perfringens.

2 - MATERIAL E METODOS

Durante o més de maio de 2002, foram avaliadas as
superficies internas das caixas plasticas, tipo monobloco,
confeccionadas com poliuretano, usadas no transporte e
comercializacao de pescados, bem como a temperatura
destes, em quatro feiras livres de Sao Paulo e do Mercado
Municipal da Capital. Dezesseis monoblocos foram
amostrados aleatoriamente no horario entre 11:00-12:00
horas, sendo delimitadas 14 amostras nas feiras livres e 2
no Mercado Municipal de Sao Paulo. A temperatura am-
biente nos dias e horarios das coletas era de 26°C (£ 2°C).
Dado que a temperatura € um fator limitante para o cres-
cimento dos microrganismos, estas foram mensuradas na
porcao central entre os varios pescados expostos nas cai-
xas plasticas amostradas, usando para tanto um termo-
metro com coluna de mercurio (Labortherm-N).

Para a analise microbiologica, foram coletadas amos-
tras utilizando a técnica de swab na superficie interna
do fundo dos monoblocos selecionados, sendo realizado
na parte central, em uma area previamente delimitada
de 100cm?. Os swabs de cada caixa foram dispostos em
tubos de ensaio estéreis, devidamente identificados e
transportados em caixa isotérmica até o laboratério, onde
foi realizado o isolamento e identificacdo de cada espécie
bacteriana de interesse.

Para determinacao de Vibrio cholerae e V.
parahaemolyticus, foi realizado o cultivo em agua peptonada
alcalina (1% NaCl + 1% peptona bacteriologica em pH
8,6), a 37°C/24h, seguido de plaqueamento seletivo em
TCBS Agar e confirmacao em kit bioquimico BBL Crystal
Enteric/Nonfermenter ID System, de acordo com WONG
etal. [25] e RIPABELLI et al. [17]. Para Salmonella sp. foi
feito cultivo em meio BHI, a 30°C/24h, seguido de pla-
queamento seletivo em Agar Salmonella-Shigella, incu-
bado a 35-37°C/24h. As colonias tipicas (incolores, trans-
parentes com ou sem centro negro) foram confirmadas
através de kit bioquimico comercial para enterobactéri-
as (EnteroKit B). A identificacao de Listeria monocytogenes
foi feita mediante enriquecimento em caldo UVM, plaquea-
mento seletivo em Agar PALCAM e OXFORD e confirmacao
com kit bioquimico BBL Crystal Gram Positive ID System,
de acordo com PICCHI et al. [15].

O plaqueamento seletivo em Agar Amido-ampicilina,
seguido de testes de confirmacédo e kit BBL Crystaal
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Enteric/Nonfermenter ID System, de acordo com TSAI
e CHEN [21] foi utilizado na determinacao de Aeromonas
sp. A identificacao de Bacillus cereus foi feita apos cul-
tivo em meio BHI, a 30°C/24h, seguido do plaqueamen-
to em agar seletivo para B. cereus Seg. Mossel (MYP) e
incubacgao a 30°C/24-45h. Transcorrido este tempo, as
colonias tipicas (rugosas, secas e com coloracao rosa-
da/purpura, rodeadas por um halo branco) foram trans-
feridas para agar nutriente inclinado e incubadas a
30°C/24h, para posterior realizacao de provas bioqui-
micas em kit BBL Crystal Gram Positive ID System.

A determinacao de Staphylococcus aureus foi feita
mediante a enriquecimento em meio BHI e plaqueamento
seletivo em Agar Baird-Parker [24] e, ainda, em meio Agar
Chapman Stone para Staphylococcus aureus, com confir-
macao bioquimica em kit BBL Crystal Gram Positive ID
System. A fim de identificar a presenca de Clostridium
perfringens foi realizado cultivo em agua peptonada (0,1%),
seguido de plaqueamento seletivo em Agar SPS, e incuba-
cao a 35-37°C/72h em anaerobiose. Transcorrido o tem-
po, as colonias tipicas foram transferidas para meio
Tioglicolato, incubadas a 35-37°C/6-12h, para posterior
confirmacao pelos testes bioquimicos: reducao de nitrato,
fermentacao da lactose e coagulacao do leite, sendo con-
siderado presente se os resultados fossem positivos.

Os resultados obtidos para cada espécie bacteriana
estudada foram expressos como presenca ou auséncia dos
mesmos nas superficies amostradas. Os meios utilizados,
apesar de serem seletivos, permitem o crescimento de
outras espécies microbianas, além das pesquisadas. Por
isto, muitas vezes os Kkits de identificacdo, que abrangem
um grande nimero de espécies bacterianas gram positi-
vas e negativas, revelaram a presenca de outros micror-
ganismos, os quais também foram apresentados nos re-
sultados. As temperaturas dos pescados foram tabuladas
de acordo com o monobloco amostrado.

A analise microscopica da superficie das caixas plas-
ticas foi realizada de forma a complementar os resulta-
dos. Para tanto, foi adquirida uma caixa plastica nova,
tipo monobloco, idéntica as usadas pelos feirantes. Duas
outras caixas, usadas, foram compradas diretamente do
feirante, sendo uma higienizada por ele da forma habitual
e a outra sem ter recebido qualquer tipo de limpeza. Uma
area similar a utilizada nos swabs (100cm?) da superficie
interna central do fundo dos trés monoblocos (novo, usa-
do limpo e usado sem ter recebido limpeza) foi analisada
microscopicamente (lupa trinocular Stemi SV6, max — 65
vezes). As caixas plasticas foram “recortadas” de modo a
permitir a microscopia, a qual foi fotografada digitalmente
(CCD Sony DSC 70 de 3.3 Mpixels). Os resultados desta
analise foram avaliados de forma qualitativa de acordo
com sua aparéncia.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve grande dificuldade para coletar as amostras,
porque os feirantes se mostraram muito resistentes com
o trabalho, suspeitando que o mesmo fosse alguma es-
pécie de fiscalizacao da Vigilancia Sanitaria. A principio
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pretendia-se coletar mais amostras no Mercado Munici-
pal de Sao Paulo, mas devido a resisténcia ao procedi-
mento de amostragem, soO foi possivel a coleta de duas
amostras. A falta de cuidado e higiene foi uma constante
em todos os locais visitados, especialmente por parte dos
manipuladores. Muitas vezes os monoblocos plasticos
contendo pescados sao colocados no chao e, mais tarde,
empilhados uns sobre os outros.

A meédia da temperatura dos pescados dentro dos
monoblocos nas quatro feiras livres de Sao Paulo foi de
19,1°C (+ 2,6), enquanto que no Mercado Municipal esta
temperatura era de 10°C, (Tabela 1). Isto pode ser expli-
cado pelo fato de no Mercado o ambiente fechado do lo-
cal favorecer uma temperatura menor do que nas feiras
livres. Mesmo assim, a temperatura do Mercado ainda
estava acima do maximo indicado (0°C) para estes pro-
dutos e, foram encontrados microrganismos patogenos
em ambas as amostras ali coletadas (V. metchinikouvii, P.
mirabilis e B. cereus, S. aureus). Também vale enfatizar
que a temperatura ambiental média nas feiras (26°C + 2)
em muito favorece a proliferacdo dos microrganismos
deterioradores de alimentos e daqueles patogénicos ao
homem.

TABELA 1. Relacao das temperaturas dos pescados e dos mi-
crorganismos identificados nas superficies dos monoblocos

analisados.
Monobloco Temp. dos Microrganismos identificados
pescados (°C)
01 20 Staphylococcus  aureus,  Vibrio hinikovii, P seud
aeruginosa, Stomatococcus mucil aginosus
02 20 Staphylococcus aureus, Micr kristinae, Strep us uberis
03 15 Staphylococ cus aureus, Aeromonas hydrophila, Vibrio metchinikovii,
Providencia alcalifaciens
04 15 Providencia alcalifaciens, Shigella sp., Bacillus cereus
05 23 Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa, Citrobacter freundii,
Proteus mirabilis
06 23 Staphylococcus  aureus, Pseudomonas aeruginosa, Micrococcus
kristinae, Proteus penneri, Proteus mirabilis, P. fluorescens, Rothia
dentocariosa
07 22 Vibrio metchinikovii, Bacillus cereus, Providencia alcalifaciens
08 22 Shigella sp., Pseudomonas aeruginosa, Bacillus megaterium,
Micrococcus kristinae, Klebsiella pneumoniae
09% 10 Vibrio  metchinikovii,  Staphylococcus  sciuri,  Streptococcus
constellatus, Proteus mirabilis
10%* 10 Staphylococcus  aureus, Bacillus cereus, Staphylococcus sciuri,
Burkhoderia cepacia
11 18 Staphylococcus aureus, Strep porcinius, Micr s lylae
12 18 Bacillus circularus, Bacillus licheniformis, Klebsiella pneumoniae,
Providencia alcalifaciens
13 18 Shigella sp., Burkhoderia cepacia
14 19 Enterobacter gergoviae, Bacillus -fum, Klebsiella p iae,
Providencia alcalifaciens
15 18 Bacillus megaterium, Streptococcus uberis, Serratia plymithica
16 17 Vibrio metchinikovii, Bacillus cereus, Bacillus megaterium

* As amostras 09 e 10 foram obtidas do Mercado Municipal de Sao Paulo e as demais
de 04 feiras livres da capital paulista

E sabido que a temperatura durante o armazena-
mento e transporte dos pescados € crucial para o de-
senvolvimento de microrganismos indesejaveis. O pre-
co elevado do gelo, geralmente sem controle
microbiolégico, somado a temperatura ambiente, a
grande manipulacao do produto e, principalmente, ao
fato do tipo de material usado na confeccao dos mo-
noblocos nao favorecer a manutencao da temperatu-
ra baixa, sao fatores que podem explicar as altas tem-
peraturas dos pescados. Foi notado nas feiras que o
gelo que eventualmente caia no chéao era
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reaproveitado, retornando a caixa plastica, contribuin-
do para a contaminacao da mesma e do pescado.

Todos os monoblocos analisados continham mi-
crorganismos patogénicos, sendo que alguns chega-
ram a apresentar mais de dois patdogenos simultane-
amente (Tabela 1). Nenhuma caixa apresentou resul-
tado positivo para Salmonella sp. , L. monocytogenes
ou C. perfringens.

Na Tabela 2 pode ser observada a freqiiéncia rela-
tiva dos microrganismos identificados por monobloco.
Cerca de 37,5% dos monoblocos apresentaram S.
aureus. Cerca de 6,25% dos monoblocos apresenta-
ram estafilococus coagulase positiva (monobloco
amostrado nimero 10). A contaminacao de alimentos
marinhos com S. aureus ocorre através de manipula-
dores infectados. O crescimento deste patogeno se da
em temperaturas que variam de 7 a 48°C, sendo que
sua toxina € produzida entre 10 a 48°C [7]. Assim, a
situacao encontrada nas feiras livres e no Mercado
Municipal de Sao Paulo se mostrou favoravel tanto
ao seu crescimento como a producdo de toxina.. A
ANVISA [2] regulamentou que os pescados e produ-
tos de pesca devem ser negativos ao teste da
coagulase, uma vez que uma pequena quantidade da
toxina estafilococica (0,14-0,19ug/kg) pode causar di-
arréia, vomitos e fraqueza generalizada [6].

No Brasil (Fortaleza — CE) foi identificada a pre-
senca de S. aureus em camarao fresco e nas superfi-
cies das bancadas de uma feira livre na porcentagem
de 10 e 6,6% das amostras coletadas, respectivamen-
te. Os autores deste levantamento apontaram que a
temperatura inadequada, as condicoes deficitarias de
higiene e sanificacdo e a presenca de manipuladores
portadores de afeccdes respiratorias e cutaneas como
fatores que corroboram para a contaminacao encon-
trada [24].

O B. cereus, encontrado em 31,25% das caixas
plasticas, microrganismo causador de vomitos e di-
arréia, geralmente € encontrado em alimentos mari-
nhos [6]. Uma porcentagem similar (31,25%) dos mo-
noblocos se mostrou positiva para o V. metchinikouvii,
microrganismo que causa peritonite e bacteremia em
pacientes com colecistite, podendo ser isolado a par-
tir de amostras de sangue e urina. Este dado aponta
para uma provavel contaminacédo dos monoblocos por
parte dos manipuladores.

Dentro da familia Vibrionaceae, 6,25% dos mono-
blocos apresentaram A. hydrophila, microrganismo as-
sociado a septicemia e gastroenterite [13, 16]. Dados
atuais reportam A. hydrophila como sendo um
patogeno emergente. Em se tratando de pescados,
outros autores identificaram sua presenca em 48%
de 50 amostras de Pintado (Pseudoplatystoma sp)
comercializado em Sao Paulo [16].

A Shigella sp. foi identificada em 18,75% dos mo-
noblocos, chamando a atencédo para um problema de
vista da satude publica, uma vez que uma quantidade
pequena como 10'-102 UFC/g de Shigella sp. no ali-
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mento pode gerar disenteria no consumidor. Nos Es-
tados Unidos, segundo dados do FDA, a incidéncia de
infeccao por Shigella sp associada a alimentos marinhos
é de 7 casos/ano, sendo que no México este numero
passa para 200 casos/ano. Esta bactéria pode causar
infeccao mesmo estando em baixa dosagem e pode so-
breviver por longo tempo em pescados [6].

TABELA 2. Freqliéncia relativa de bactérias identificadas na
superficie interna do fundo dos monoblocos das amostras
nas feiras livres e no Mercado Municipal de Sao Paulo

Bactéria identificada Ntmero de monoblocos ~ Percentual de amostras

contaminados contaminadas

Staphylococcus aureus 06 37,5%
Bacillus cereus 05 31,25%
Vibrio metchinikovii 05 31,25%
Providencia alcalifaciens 05 31,25%
Bacillus megaterium 04 25%

Pseudomonas aeruginosa 04 25%

Klebsiella preumoniae 03 18,75%
Micrococcus kristinae 03 18,75%
Proteus mirabilis 03 18,75%
Shigella sp. 03 18,75%
Streptococcus uberis 02 12,5%
Burkhoderia cepacia 02 12,5%
Staphylococcus sciuri 02 12,5%
Bacillus licheniformis 01 6,25%
Aeromonas hydrophila 01 6,25%
Bacillus circularus 01 6,25%
Citrobacter freundii 01 6,25%
Enterobacter gergoviae 01 6,25%
Micrococcus tylae 01 6,25%
Proteus penneri 01 6,25%
Pseudomonas fluorescens 01 6,25%
Rothia dentocariosa 01 6,25%
Serratia plymithica 01 6,25%
Stomatococcus mucilaginosus 01 6,25%
Streptococcus porcinus 01 6,25%
Streptococcus constellatus 01 6,25%

O P. mirabilis, microrganismo encontrado em
18,75% das caixas plasticas, é freqlientemente asso-
ciado aos casos de intoxicacao alimentar [22], ocu-
pando o terceiro lugar em patdégeno clinico, perdendo
apenas para a E. coli e K. pneumoniae. O P. mirabilis €
encontrado geralmente junto a feridas e no sangue,
sendo bastante comum em infecc¢des urinarias, fazen-
do parte da microbiota fecal. Assim, a presenca deste
microrganismo é também um indicativo de contami-
nacao dos monoblocos por parte do manipulador.

A presenca de P. alcalifaciens em 31,25% dos mo-
noblocos chama a atencao pelo fato de tal microrga-
nismo ser reconhecidamente causador de
gastroenterite com temida viruléncia [9, 14]. Ja a K.
pneumoniae, identificada em 18,75% das caixas, tem
sido isolada de alimentos marinhos por ser um habi-
tante natural da agua. E tida como um importante
patogeno, presente nos casos de diarréia aguda e po-
dendo causar pneumonia e infeccao do trato urinario
4, 18].

Além do fato de 100% dos monoblocos amostrados
conterem um ou mais patégenos, alarmante do ponto de
vista de saude publica, cerca de 50% das caixas apre-
sentavam Coliformes (4 totais e 4 fecais), grupo de mi-
crorganismo que nao deve ser encontrado em numero
superior a 10°UFC/g de pescado segundo a legislacao
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vigente no Brasil [2]. Cabe enfatizar que tais resultados
sdo relativos a apenas uma area limitada a 100cm? do
interior dos monoblocos.

Dentre os deterioradores, a presenca de P. aeruginosa
em 25% dos monoblocos chama a atencao por ser este
um microrganismo psicrofilo. Sua presenca é associada
ao odor desagradavel dos pescados, por ser responsavel
pela producao de éteres e compostos sulfidicos volateis
[7]. J& o M. kristinae, encontrado em 18,75% dos mono-
blocos, € uma bactéria saprofita presente na pele de ma-
miferos, indicando contaminacao dos recipientes plasti-
cos pelo manipulador. A presenca de microrganismos
deterioradores pode favorecer a menor durabilidade dos
produtos expostos nas caixas.

Tentou-se obter junto aos feirantes a forma de
higienizacao realizada nos monoblocos plasticos e, sur-
preendentemente, foi observado que apenas € usada agua
em temperatura ambiente, sendo que nao ha qualquer
controle microbiolégico da qualidade desta. Evidentemen-
te que tais procedimentos favorecem a contaminacao do
monobloco com microrganismos. Além disto, a superfi-
cie do plastico usado na confeccado dos monoblocos con-
tribuiu para a instalacao de sujidades e de microrganis-
mos, conforme pode ser observado nas Figuras 1, 2e 3.

FIGURA 1. Microscopia (lupa trinocular Stemi SV6, 65X) da
superficie interna do fundo de uma caixa plastica nova tipo
monobloco (imagem por CCD Sony DSC 70 de 3.3 Mpixels).

FIGURA 2. Microscopia (lupa trinocular Stemi SV6, 65X) da
superficie interna do fundo de uma caixa plastica usada
tipo monobloco, higienizada pelo feirante (imagem por CCD
Sony DSC 70 de 3.3 Mpixels).

Nao foi possivel visualizar diferenca através das fo-
tos microscopicas entre os monoblocos usados com e
sem higienizacao (Figuras 2 e 3). Entretanto, € notavel a
diferenca entre a caixa plastica nova (Figura 1) e as usa-
das (Figuras 2 e 3). As fissuras foram identificadas na
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microscopia, mesmo no monobloco novo, mostrando que
em todos os casos ha favorecimento para a instalacao de
microrganismos.

FIGURA 3. Microscopia (lupa trinocular Stemi SV6, 65X) da
superficie interna do fundo de uma caixa plastica usada
tipo monobloco, sem ser higienizada (imagem por CCD Sony
DSC 70 de 3.3 Mpixels).

Assim, além do processo de higienizacao realizado
pelo feirante ser deficiente, o poliuretano do monobloco
contribui no sentido a favorecer a aderéncia de sujida-
des e de microrganismos. A inadequacao do ponto de
vista microbiologico de materiais de resina e
policarbonato usados para o contato com alimentos ja
foi tida como imprépria por outros autores. A aderéncia
intrinseca ao material e as fissuras sofridas durante o
uso sao considerados fatores determinantes da conta-
minacao microbiologica dos alimentos [8, 10].

No caso dos pescados, o gelo jogado aleatoriamente
nos monoblocos plasticos pode ter um papel fundamen-
tal nas fissuras encontradas no fundo dos recipientes. O
ideal seria que o material da caixa fosse favoravel a
higienizacao e ao mesmo tempo resistente a lesoes fisi-
cas, evitando desse modo a instalacdo de microrganis-
mos e garantindo a qualidade do pescado comercializado.
Assim, seria interessante que fosse regulamentado um
material mais adequado para o transporte, comerciali-
zacao e exposicao de pescados.

4 - CONCLUSOES

¢ Os monoblocos plasticos usados na comerciliazacao
e transporte de pescados se mostraram inadequados
por servirem de veiculo para microrganismos
deterioradores e de patogenos importantes, tan-
to pelo material em si como pela higienizacao de-
ficiente. Dado as variedades de microrganismos
isolados, ficou evidente que tais recipientes sao
susceptiveis a contaminacido por parte do
manipulador. A temperatura dos pescados comer-
cializados excedeu em muito o maximo indicado
para este tipo de produto, contribuindo também
assim para o desenvolvimento dos microrganis-
mos. Os resultados obtidos apontam para a ne-
cessidade urgente de um trabalho por parte dos
orgaos competentes, no sentido de esclarecer e
treinar os manipuladores que atuam no comeércio
de pescados.
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