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RESUMO: O presente trabalho objetivou avaliar a populagdo de
Staphylococcus coagulase positiva em tilapia (Oreochromis sp) comercializada
no Mercado da Caramuru em Parnaiba — Pl no periodo de junho a agosto de
2011. Das 16 amostras analisadas de tilapia eviscerada e com pele coletadas
em dois pontos de amostragem (A e B) foram confirmadas a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva em 100% das amostras com contagens que
variaram de 7,8x10' UFC/g a 2x10° UFC/g e 1,6x10%> UFC/g a 4x10° UFClg
respectivamente. De acordo com a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 da
ANVISA o pescado comercializado na feira da Caramuru é um alimento que
possui potencial para provocar intoxicacdo alimentar no que se refere a

presenca de Staphylococcus coagulase positiva.
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ABSTRACT:

This study to evaluate the presence of Staphylococcus coagulase positive in
Tildpia (Oreochromis sp) sold in the Market of Caramuru — Parnaiba-PlI in the
period from June to August 2011. Of the 16 samples of Tilapia with muscle and
skin collected from two stands (A and B) were confirmed the presence of
coagulase positive in 100% of samples with counts ranging from 7.8X10*CFU/g
to 2X10°CFU/g and 1.6X10°CFU/g to 4X10°CFU/g respectively. According to
RDC N° 12 of 2 January of 2001 — ANVISA fish sold at the fair of Caramuru is a
food that has the potential to cause food poisoning in relation to the presence of

coagulase positive Staphylococcus.
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INTRODUCAO: O pescado é um alimento de alto valor nutritivo, porém
necessita de condicbes sanitarias adequadas, desde sua captura até a
comercializacdo, sendo necessaria a utilizacdo de gelo para sua conservacgao,
porque este mantém o pescado com caracteristicas de “alimento fresco”
retardando o processo de decomposicdo que se inicia rapidamente apos a
morte do peixe. (VICENTE, 2005; GOMES, 2009).

De acordo com Xavier et al., (2009) a falta de atengdo ao manipular e
armazenar os alimentos pode gerar graves problemas como a intoxicacéo
alimentar, o que traz grandes preocupacdes e envolve questdes de seguranca
alimentar. Segundo os mesmos autores um produto exposto nas feiras deve
possuir adequadas caracteristicas sensoriais e valor nutricional, além de boas
condicOes de higiene, para satisfazer as necessidades e desejos de seu cliente
fazendo-se necessario também uma constante vigilancia em torno da qualidade
do ambiente e da manipulacdo onde estdo sendo expostos os alimentos.

A RDC N° 12, de 12 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) - estabelece padrdes para os estabelecimentos
que trabalham com alimentos no que se refere a contaminacdo por
microrganismos patdégenos. Este documento estabelece limites para
presenca/auséncia de microrganismos nos diversos tipos de alimentos
incluindo-se o pescado que nao sera consumido cru, como forma de garantir a
ingestao de alimento seguro.

Tendo em vista 0 exposto anteriormente, a presente pesquisa tem como
objetivo avaliar a populacdo de Staphylococcus coagulase positiva em tilapia
(Oreochromis sp.) comercializada no Mercado da Caramuru em Parnaiba — PI

no periodo de junho a agosto de 2011.

MATERIAIS E METODOS: As amostras de tilapia (Oreochromis sp)
eviscerada e com pele foram obtidas de duas barracas da feira livre da
Caramuru no Municipio de Parnaiba —Pl. As coletadas foram realizadas

semanalmente no inicio da manha durante os meses de julho a agosto de

2011 resultando em 08 amostras de cada ponto totalizando 16 amostras.
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Pontos de amostragem foram escolhidos aleatoriamente por sorteio. As
analises microbiolédgicas foram realizadas seguindo a metodologia descrita por
Bennett e Lancette (2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO: A resolucdo RDC N° 12, de 02 de janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, estipula um limite
méaximo para presenca de Estafilococos coagulase positiva em pescado fresco
que n&o sera consumido cru de até 10° UFC/g.

A Tabela 1 mostra as contagens de Staphylococcus coagulase positiva
de tilapia eviscerada e com pele provenientes de dois pontos de amostragem

gue comercializam pescado.

Tabela 1. Populagbes (UFC/g) de Staphylococcus coagulase positiva de

tilapia eviscerada e com pele em dois pontos de amostragem.

UFC Staphylococcus coag. positiva/g

N° de Coletas Ponto de amostragem A* Ponto de amostragem B*
123 1x10* 4x10°
22 7,8x10* 1,61x10°
32 2x10° 2,5x10?
52 2,3x10" 7,6x10"
72 6,2x10° 8,5x10*
82 2,6x10? 2,57x10?

*As amostras em negrito indicam contagens de UFC/g superiores as permitidas pela

legislacdo da ANVISA resolugdo RDC N° 12

Santos (2006), pesquisando a presenca de Staphylococcus aureus em
amostras de pescado em mercados publicos de Sao Paulo, observou que do
total de amostras analisadas (20), trés (15%) apresentaram S. aureus, porém
apenas uma amostra apresentou contagem de 1x10°UFC/g, valor acima do
preconizado pela RDC n° 12, que indica como valor maximo 103 UFC/g.

Neste estudo o ponto de amostragem A apresentou contagens de UFC/g
superiores as permitidas pela legislacdo da ANVISA resolugdo RDC N° 12 em
duas coletas (1% e 3% e no ponto B somente na primeira coleta, contudo foram
confirmadas a presenca de Staphylococcus coagulase positiva em 100% das

cepas isoladas dos peixes de ambos os pontos de amostragem
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Para Gatti Junior (2011) a presenca de Staphylococcus sp.,
principalmente os produtores de coagulase, é preocupante, pois, indica falta de
higiene no manuseio associada a uma temperatura de armazenagem nao
eficaz, propiciando um ambiente favoravel para a proliferacdo do patégeno,

podendo gerar sérios riscos a saude publica.

CONCLUSAO: Com base nos padrées microbiolgicos estipulados para
pescado que ndo sera consumido cru, pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de
2001 da ANVISA a tilapia comercializada na feira da Caramuru é um alimento
que possui potencial para provocar intoxicacdo alimentar no que se refere a

presenca de Staphylococcus coagulase positiva.
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