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RESUMO

A seguranca microbiolégica do pescado € uma preocupacdo dos consumidores, industrias e das
agéncias reguladoras em todo o mundo, A identificagdo répida e precisa dos patdgenos na cadeia
produtiva é importante, tanto para a garantia de qualidade como para rastrear agentes infecciosos
dentro da cadeia. Neste contexto, foi determinada uma frequéncia de Salmonella spp, em pescado para
aprofundar o entendimento da sua epidemiologia em produtos da pesca de modo a criar subsidios de
controle e prevencdo no Brasil, e também aplicada uma meta-analise da frequéncia de Salmonelose em
pescado a partir de estudos de diversos paises para determinar uma medida resumo de frequéncia para
utilizar na tomada de decisdo e validagdo do estudo. O resultado da frequéncia brasileira encontrado
(1,9%; IC 95%: 1,03-2,8%) foi estatisticamente menor (p<0,001) que a medida resumo da meta-
analise 6,7% (IC 5,7-7,6%). Os resultados expostos na pesquisa reforcam a necessidade de continuar a
busca de ferramentas que auxiliem no controle e vise a reducéo dos niveis de contaminagdo do pescado
por Salmonella, e consequentemente, reduzir o risco potencial de transferéncia destes microrganismos
para humanos. Tais procedimentos incluem um esforco tanto por parte da inddstria com a implantagéo
de programas cada vez mais eficientes e rigidos de analise de perigo e controle de pontos criticos. Os
governos também possuem papel fundamental em todo este seguimento como implantar programas que
visem um maior controle na qualidade do produto, além de aumentar e qualificar cada vez mais os

fiscais responsaveis por desenvolver estes trabalhos.

Palavras-chave: Pescado, Frequéncia, Salmonella, Meta-andlise, epidemiologia.
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ABSTRACT

The microbiological safety of fish is a concern of consumers, industry and regulatory agencies
worldwide, the rapid and precise identification of pathogens in the supply chain is important both for
guality assurance as to track infectious agents within the chain. In this context it was determined the
frequency of Salmonella spp in fish to deepen the understanding of the epidemiology of fish products
to create subsidies for control and prevention in Brazil, and also applied a meta-analysis of
Salmonellosis frequency in the fish from studies in several countries to determine a summary measured
frequency for use in decision making and validation of the study. The result of the Brazilian often
found (1.9%; 95% CI. 1.0 to 2.8%) was lower (p <0.001) that the summary measure of the meta-
analysis 6.7% (Cl 5.7 -7.6%). The results presented in research reinforce the need to continue the
search tools that help to control and aim to reduce fish contamination levels of Salmonella, and
consequently reduce the potential risk of transfer of these microorganisms to humans. Such procedures
include an effort both by the industry with the implementation of more efficient and strict hazard
analysis and critical control points. Governments also have a fundamental role in this follow-up to
implement programs aimed at greater control on product quality, and increase and qualify more and

more tax charge of developing these jobs.

Keywords: Fish, Prevalence, Salmonella, Meta-analysis, epidemiology,
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1. INTRODUCAO

O consumo de pescado no mundo vem
crescendo nas Ultimas cinco décadas, tanto pela
maior demanda quanto pelas mudancas no
habito alimentar da populagdo, que vem, cada
vez mais, buscando produtos com perfil
nutricional adequado. A carne de pescado é
muito nutritiva, sendo rica em proteinas,
aminodacidos, vitaminas e minerais. E um
alimento de baixa gordura além de possuir
elevados teores de trazendo
beneficios a salde humana (FAO, 2014).

Assim, a per capita mundial para o consumo de

O0mega-3,

peixe aumentou de uma média de 9,9 kg em
1960 para 17,0 kg na década de 2000 e 18,9 kg
em 2010, com estimativas preliminares para
2012 apontando para um maior crescimento de
19,2 kg por habitante. Segundo a FAO (2014),
forca motriz por trds deste aumento
impressionante tem sido uma combinacdo de
crescimento da populacdo, do aumento da
renda e da urbanizagdo interligada a forte
expansdo da producdo de pescado e fortes

canais de distribuicdo modernos.

A producdo mundial de pescado aumentou de
140 milhGes de toneladas em 2009 para 158
milhGes de toneladas em 2012, sendo que 57%
decorrente da producdo de organismos
aquéticos em cativeiro (aquicultura) restantes

provenientes da pesca (FAO, 2014)

Entretanto, o alto potencial de consumo com

alta producéo de pescado sugere grande volume

de comercializagdo que nem sempre € feito de
forma correta, estando o pescado sujeito a

contaminacao.

A seguranga microbiana do pescado como
alimento deve ser uma preocupacdo dos
consumidores, indistrias e das agéncias
reguladoras em todo o mundo. A identificacdo
rapida e precisa dos patdgenos na cadeia
produtiva é importante para a garantia da
qualidade e/ou da rastreabilidade dos agentes

infecciosos dentro da cadeia.

Na cadeia alimentar, 0s micro-organismos
podem ser considerados os principais agentes
envolvidos na maioria das doencas transmitidas
por alimentos (DTASs), destacando-se os bacilos
representantes do Género Salmonella. A maior
parte destas bactérias é patogénica para o
homem e muitas espécies animais, apesar das
diferencas quanto as caracteristicas e gravidade
da doenga que provocam, sdo agentes de febre
entéricas,

tifoide, febres septicemia e

enterocolites (Franco e Landgraf, 2004).

Salmonella spp. embora néo seja indigena para
0 ambiente aquatico, tem sido isolada de peixes
e produtos da pesca. A relagéo entre o peixe e
Salmonella vem sendo descrito por varios
autores, alguns acreditando que os peixes séo
portadores da bactéria, abrigadas em seus
intestinos por periodos de tempo relativamente
curtos e outros defendem que 0s peixes s se
infectam ativamente (Mol et al., 2010). Porém,
0 microrganismo tem sido recuperado a partir

das visceras e do seu epitélio, constituindo,
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entretanto, importante causa de doengas

transmitidas por alimentos e  grande
responsavel por surtos de origem alimentar na
maioria dos paises, incluindo o Brasil (Pullela,
1997; Guedes, 2009). Complementarmente, sua
contaminagdo estd associada com precarias

condicdes de higiene dos manipuladores.

O Centro de Controle e Prevencdo de Doengas
dos EUA (CDC) produziu um relatério
informando que 0s peixes e mariscos Séo a
causa de 5% dos casos individuais e 10% de
todos os surtos de doengas de origem alimentar,
com a maioria dos surtos decorrentes do
consumo de pescados crus e que Salmonella
spp. € o0 contaminante mais comum desses
produtos (Allshouse et al., 2004).

A presenca de Salmonella no pescado é oriunda
normalmente do manuseio, processamento,
armazenamento e  comercializagio  em
condigdes higiénico-sanitarias deficientes ou
contato com equipamentos, superficies e
utensilios higienizados inadequadamente. O
desrespeito aos padrdes higiénico-sanitarios e
as boas praticas de producdo tem sido
registrados como as causas da contaminacgdo
dos alimentos por este patégeno. Segundo Huss
(1997), as condicdes higiénico-sanitarias na
comercializagdo dos peixes devem estar
inseridas dentro dos padrdes adequados de
higiene, para garantir a qualidade do produto e

a salide dos consumidores.

Nos Estados Unidos, a Salmonella tem sido

atribuida como responsavel de mais de dois a

quatro milhdes de casos de doengas
transmitidas por alimentos a cada ano. A
incidéncia das infeccGes por Salmonella spp.
aumentou consideravelmente a partir da década
de 1980, levando a altos custos médicos, a
perda de salarios para os trabalhadores que
adoecem assim como, perda de produtividade
para as empresas cujos trabalhadores ficam
doentes. No total, estas perdas financeiras
custam ao estado mais de 3.600 milhdes de
dblares a cada ano. E isso vem preocupando
muito as autoridades norte americanas
principalmente os cientistas, os médicos, e as
agéncias de administracdo de alimentos e
drogas (Food and Drug Administration - FDA)

(Flick, 2008).

Dados da Secretaria de Vigilancia em Saude
(SVS), do Ministério da Saude, demonstraram
gue, no periodo de 2000 a 2011, ocorreram no
Brasil 7.234 surtos de doengas alimentares,
sendo 87 em pescado, frutos do mar e
processados. Do total de surtos, predominaram
como agentes etiolégicos as bactérias
Salmonella spp. (1.660 surtos), Staphylococcus
aureus (799 surtos) e Escherichia coli (411
surtos), além de outras bactérias com
percentuais menos expressivos (SVS, 2011).
Portanto, a salmonelose associada ao consumo
de peixes e produtos da pesca continua entre 0s
principais problemas da saude publica em
muitos paises e esforcos devem ser continuos

para melhorar os métodos de controle.
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Determinar a frequéncia de Salamolla spp. em
pescado no Pais, para aprofundar o
entendimento da sua epidemiologia em
produtos da pesca de modo a criar programas
de controle e prevencdo no Brasil é o principal
objeto  deste estudo. Neste contexto,
compilaram-se informacbes de estudos de
diversos Paises que relataram frequéncia de
Salmonella em pescado através da técnica de
meta-analise a partir da qual, estimou-se a
medida resumo da frequéncia que foi utilizada
como ferramenta para tomada de decisdo ou
validacdo do estudo, no intento de fornecer
subsidios para a implantacdo de programas de
acOes especificas que promovam a vigilancia
continua e controle rigoroso dos produtos em
toda sua cadeia produtiva para garantia da

qualidade e seguranca do consumidor.
2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. Caracteristicas gerais

O Género Salmonella inclui véarias espécies
patogénicas para 0s humanos e 0s animais
(Pelczar et al., 1981). Segundo Franco e
Landgraf (2004), o Género Salmonella pertence
a Familia Enterobacteriaceae e compreendem
bacilos gram negativos ndo produtores de
esporos. E constituido por bastonetes de 0,5 a
0,7 por 1 a 3 micrdmetros. S&o anaerdbios
facultativos, produzem gas a partir de glicose
(exceto S. typhi) e sdo capazes de utilizar o
citrato como unica fonte de carbono. A maioria

é movel, através de flagelos peritriquios,

excecdo a S. pullorum e a S. gallinarum, que

sdo imoveis.

A taxonomia do Género Salmonella é baseada
na composicao de seus antigenos de superficie,
gue sdo o0s antigenos somaéticos (O), o0s
flagelares (H) e os capsulares (Vi) (Franco e
Landgraf, 2004).

Os antigenos O sdo designados por algarismos
arébicos (1, 2, 3, etc.). Os antigenos H sédo
designados por letras minusculas do alfabeto e
por algarismos arabicos. SO existe um tipo
imunolégico de antigeno Vi, encontrado
somente em S. typhi, S. dublin e S. hirschfeldii.
Os antigenos O e Vi sdo termorresistentes, ndo
sendo destruidos pelo agquecimento a 100° C
por duas horas. Os antigenos H sdo
termolabeis. Para determinagdo do sorotipo de
uma Salmonella, os antigenos H que recobrem
a célula precisam ser eliminados pelo

aquecimento (Franco e Landgraf, 2004).

A atividade de agua (Aw) afeta diretamente o
desenvolvimento da bactéria embora o limite
minimo seja de 0,94. Salmonella spp. podem
sobreviver por até mais de um ano em
alimentos com baixa Aw (Germano 2008). O
pH o6timo para a multiplicacdo da Salmonella
fica proximo de 7,0, sendo que valores
superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sdo
bactericidas. Dependendo da natureza do &cido
utilizado para a acidificagdo, o pH minimo
pode subir para 5,5. O &cido acético, o &cido
propidnico e o0 &cido butirico sdo mais

inibitérios do que o &cido cloridrico, para um
15



mesmo pH. Salmonella spp. ndo toleram
concentracbes de sal superiores a 9%. A
temperatura ideal para a sua multiplicacdo é de
35-37° C, sendo a minima de 5° C e a maxima
de 47° C, e em quatro horas o alimento
contaminado se transforma em alimento
infectante. Porém, em temperaturas acima de
60°C por doze minutos ocorre a destruicdo
bacteriana e, abaixo de 5°C, ndo ocorre
multiplicacdo do microrganismo (Germano,
Germano, 2011).

2.2. Classificacao

O Género Salmonella deve o seu nome a Daniel
Elmer Salmon, bacteriologista veterinario que
junto com Theobald Smith, isolaram e
descreveram, pela primeira vez, 0 que
chamavam de bacilo da peste suina, em 1885
(Gomes, 2011). Porém os surtos de
salmonelose humana foram relatados pela
primeira vez por Gaffky em 1880 (Santos,

2006).

Segundo Germano (2008), a classificacdo das
salmonelas é muito complexa e, apesar das
inimeras discussdes ao longo de varios anos,
sO na década de 1970 se alcangou um
consideravel progresso. Assim, antes, as
Salmonella  eram

espécies do  Género

classificadas de acordo com a sua
epidemiologia, rea¢fes bioquimicas e estrutura
antigénica, o que continua prevalecendo até
hoje, na maioria dos laboratdrios. Embora haja
dificuldade e divergéncias em alguns aspectos,

pode-se entender que existe mais de 1.200

sorotipos de Salmonella, estimando-se que
todas as espécies sdo patogénicas para 0
homem. Entretanto Huss (1997), afirma que as
bactérias do Género Salmonella s&o membros
da Familia Enterobacteriaceae e ocorrem mais

de 2.000 sorovares.

Estes organismos mesofilos estdo distribuidos
geograficamente por todo o mundo, mas
ocorrem, principalmente, no intestino do
homem e dos animais e em ambientes poluidos
com excrementos humanos ou animais (Pelczar
et al., 1981; Ganowiak, 1994; Huss, 1997).

2.3. Contaminacdo microbioldgica do

pescado

As salmonelas localizam-se primordialmente
no trato gastrintestinal das aves em geral, de
mamiferos domésticos e silvestres, bem como
de répteis, sem provocar, na maioria das
espécies  hospedeiras, manifestacdo  de
sintomas. Isto ocorre, por exemplo, com a S.
enteritidis, S. pullorum e S. gallinarum em aves
e a S. choleraesuis em suinos (Germano 2008).
Animais de estimacdo sdo considerados
reservatorios de S. typhimurium, S. enteritidis e

S. newport (Silva Jr, 1995).

As bactérias de origem oceanicas que
contaminam o0s peixes, quando comparadas
com a flora bacteriana da carne dos animais
terrestres, apresentam grande diversificacdo de
espécies. O pescado vivo  apresenta
contaminacdo bacteriana principalmente na

pele, guelras e visceras, passando os demais
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tecidos a serem infectados apds a morte do
animal. Ressalta-se que a faixa de temperatura
em que as bactérias se desenvolvem é diferente
para peixes e 0s animais terrestres. Em geral, as
bactérias dos peixes sdo psicrofilas, crescendo
bem a temperatura ambiente ou abaixo desta, e
apresentando  inclusive  adaptacdo  em
temperaturas abaixo de 0° C (Ogawa et al.,

1999)

As doencas veiculadas pelo consumo de
pescado sdo divididas em intoxicagdes, as
causadas por Staphylococcus aureus e
Clostridium botulinum, e infec¢es, as causadas
por Salmonella spp. e Listeria monocytogenes,
entre outros. No primeiro caso, 0 agente
causador é uma toxina que contamina o peixe
ou é produzida por um agente biolégico no
animal. A intoxicacdo ird ocorrer mesmo que o
agente produtor esteja morto, desde que
previamente tenha produzido quantidade de
toxinas suficientes para iniciar o processo. No
caso de infecgbes, o agente causal deve ser
ingerido vivo, invadindo mucosas do corpo do
hospedeiro (infeccdo) ou produzindo toxinas
(toxi-infecgdo) (FAO, 2011).

Algumas espécies bacterianas causadoras de
doencas fazem parte da microbiota natural do
pescado, como Vibrio parahaemolyticus,
Clostridium

Listeria  monocytogenes e

botulinum, porém, de forma geral, a maioria
das doencas é causada pela contaminagdo
proveniente do meio ambiente, &gua e

manipuladores (FAO, 2011).

Normalmente, os microrganismos no pescado
podem ser encontrados nas superficies externas
(pele, branquias e muco) e nos intestinos dos
peixes vivos e recém-capturados.
Teoricamente, os tecidos internos de peixes

vivos sdo considerados estéreis (Jay, 2005).

A microbiota do pescado récem-capturado
reflete a da agua onde vive. Quanto mais
poluidas as &guas, mais variada serd a
microbiota. Porém, existe um grande risco de
sofrer infeccdo salmonelésica quando se
consome pescado, crustaceos ou moluscos
capturados em &guas contaminadas e sem o
conveniente controle sanitario e adequadas
técnicas de tratamento (Rhodes & Kator, 1988).

A contaminacdo ocorre também quando a
higiene do estabelecimento ndo é adequada, ou,
0 que é mais provavel, pelo inadequado estado
sanitario dos operarios que, havendo adoecido
de salmonelose, se transformam com
frequéncia em portadores do germe durante
certo tempo depois de haver desaparecido os
sintomas da doenca. Tais portadores excretam
as bactérias do Género Salmonella com as fezes
e, em face de uma higiene pessoal insuficiente,
supdem um perigo para a saude publica, ja que
guando manipulam os alimentos marinhos
durante o descarregamento, 0 processamento ou
a preparacdo contaminam os produtos, com
risco de transmissdo da salmonelose aos
consumidores (Jimenez et al, 1989; Ganowiak,
1994). Outro importante fator na contaminacgao

do pescado é seu manejo desde 0 momento da

17



captura, a bordo e em todas as fases do
processamento até seu destino final (Germano;
Germano, 2011).

A transmissao de salmonelose para 0s humanos
ocorre geralmente através de alimentos e agua
com contaminacdo fecal e o manuseio de
alimentos por individuos portadores de
Salmonella ou por contacto direto com animais
infectados. Outra via de transmissao
frequentemente relatada é o contacto com
superficies  contaminadas com  matéria
organica, com solos Umidos, agua, fezes, nos
quais 0 agente pode sobreviver por longos

periodos (Gomes, 2009).

Na infeccdo por Salmonella spp., a
sintomatologia caracteristica da doenga ocorre
dependendo de fatores como o tipo de alimento,
a susceptibilidade dos individuos e a espécie de
Salmonella envolvida. As espécies que sdo
adaptadas aos seres humanos necessitam de
uma dose infectante muito menor em relagéo
aquelas que ndo sdo adaptadas para gerar
quadro  sintomatoldgico.  Alguns  estudos
indicam como dose infectante minima (D.1.M.)
um valor tdo baixo como 20 células, enquanto
que outros apontam para uma ordem de
grandeza maior que 106 células (Varnam &
Evans, 1991; Huss, 1997). Porém, os idosos,
criangas e aqueles com as defesas diminuidas
(diminuicdo da resposta imune) sdo 0S grupos
mais provaveis de ter a forma mais severa da

doenca (Borges et al.,2010).

Em linhas gerais, as salmoneloses sdo auto
limitantes em individuos higidos. Estes,
entretanto, podem desenvolver a forma cronica
e assintomatica da doenca, podendo o quadro
evoluir para uma fibrose intestinal persistente
(Freitas, 2010).

imunocomprometidos e

Individuos
fisiologicamente
especiais (criangas, gestantes e idosos) podem
morrer quando da infeccdo ou de complicacBes
dela decorrentes (Freitas, 2010).

O periodo de incubacdo é de 6 horas apos a
ingestdo do alimento contaminado, podendo
durar os sintomas até 72 horas. O episodio
geralmente sofre resolugdo em dois a trés dias,
ndo necessitando de tratamento com
antibioticos. Entretanto, os sintomas podem
variar consideravelmente desde uma doenca
grave do tipo tifoide com complicagfes mais
sérias até uma infeccdo assintomatica (Freitas,

2010; Germano; Germano, 2011).

Nas enterocolites, a Salmonella ingerida passa
através do estdbmago, multiplica-se aderindo as
células epiteliais da regido ileocecal, penetra
nas células da mucosa injuriando-as. A resposta
inflamatéria do hospedeiro da-se com
hipertrofia e hiperplasia dos foliculos linfoides
mediadas pela libertagdo de prostaglandinas.
Estas estimulam o AMP-ciclico, produzindo
secrecdo ativa de fluidos, o que resulta em

diarreia (Alves, 2012).

Na Resolucdo RDC n° 12 da ANVISA (Brasil,
2001) é estipulado como padrdo para

Salmonella spp. em todas as matrizes
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alimenticias, incluindo pescado, a auséncia do

microrganismo em 25 g de amostra.

Devido ao aumento no consumo de pescado nha
forma crua, Menezes et al., (2006) encontraram
Salmonella em pratos de sushi e sashimi, o que
demonstra um risco sanitario ao consumidor.
Este fato ¢é reforcado pelos dados
epidemioldgicos apresentados por Ahmed
(1991) que refere sete surtos de salmonelose
provocados pelo consumo de pescado nos
Estados Unidos durante o periodo de 1978-
1987. Trés destes surtos foram devidos a
ingestdo de pescado contaminado, dos quais,
dois surtos foram oriundos do consumo de
ostras cruas capturadas em &guas poluidas

(Huss, 1997).

O risco de infeccdo pela Salmonella pode ser
minimizado ou eliminado também pelo
cozimento adequado dos alimentos antes do
consumo. E conhecido que a resisténcia da
Salmonella ao calor é baixa, mas que varia
também, consideravelmente, com a atividade
da agua (Aw) e com a natureza dos solutos no
liquido de aquecimento. Assim, um aumento
notério da resisténcia térmica tem sido

registrado para valores baixos de aw.

A boa higiene pessoal e a educagdo sanitaria
dos manipuladores de alimentos séo essenciais
no controle das doencas causadas por
Salmonella. Um tratamento adequado como
cloracdo da agua e a eliminacdo sanitéria dos

esgotos constituem, igualmente, aspectos

essenciais num programa de controle (Huss,
1997).

2.4. Epidemiologia

Pode-se considerar atualmente a Salmonella
como sendo um dos microrganismos mais
frequentemente envolvidos em casos de
doencas de origem alimentar pelo mundo
(Franco e Landgraf, 2004). Em pescado, devido
a grande prevaléncia do patégeno no ambiente,
incluindo o de cultivo, ndo é surpreendente que
sejam detectadas no produto (Rattagool,
Wongchida, e Sanghtong, 1990). Entretanto, as
aves aquaticas estdo conotadas a abrigar cepas
de Salmonella, e tém sido sugeridos como
possiveis meios de propagagdo  deste
microrganismo de regido para regido (Fenlon,
1983).

A maior incidéncia de Salmonella spp. em
produtos da pesca ja foi determinada na
América do Norte, Central Pacific, em paises
da Africa, em comparacdo com menor na
Europa, incluindo a Russia (Heinitz et al.,
2000).

Nos EUA, Salmonella ndo tifoide em peixe e
marisco, S. paratyphimurium e S. enteritidis em
camardo e bivalves ja foram reportadas. Porém,
devido a uma fiscalizacdo muito eficaz e
melhor qualidade de saneamento, a incidéncia
do patdégeno em pescados tem diminuido.
Consequentemente, o risco de infeccdo por
Salmonella a partir de marisco reduziu, embora

as infeccBes continuem a ocorrer em outras
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partes do mundo (Heinitz et al., 2000). No

entanto, atualmente a ocorréncia de
salmonelose nos Estados Unidos, estima-se de
dois a quatro milhdes de casos por ano, dos
quais uma média de 500 (0,025%) é fatal
(Freitas, 2010). Na Califérnia, a incidéncia de
salmonelose passou de 12,1 casos por 1.000
habitantes, em 2001, para 13,2, em 2008,
representando um aumento de 9,1% (Borges,

2010).

Nos 27 paises da Unido Europeia, 0 nimero de
casos de salmonelose reduziu de 321.923 casos,
169.409, em  2006.
Consequentemente, a incidéncia da doenca

em 1997, para

decresceu de 67,3 para 34,4 casos por 1.000
habitantes por ano (Borges et al., 2010).
Republica Checa, Eslovaquia, Hungria e
Alemanha foram os paises com o0s maiores
ndmeros de casos: 387, 341, 203 e 130,
respectivamente. Na Alemanha, a incidéncia da
salmonelose no ano de 2003 foi de 63.044
casos (Freitas, 2010).

A Contaminagdo por Salmonella por peixes e
produtos da pesca ja foi relatado em muitos
paises como a Tailandia, Hong Kong, Espanha
e Turquia (Herrera et al, 2006;. Kumar et al,
2009; Pamuk et al, 2011). Por exemplo, Huss e
Gram encontraram 10 e 15% das amostras de
peixe positivas a Salmonella na india e no

México, respectivamente (Huss e Gram, 2003).

Em um estudo, realizado por lyer e Shrivastava
(1989) avaliando a higiene sanitaria de um

plantel de processamento demonstraram maior

incidéncia de Salmonela nos produtos fresco
processado (12%), seguido por amostras de
utensilios (2%) e a agua utilizada em planta de
processamento (1%). Entretanto, a ocorréncia
de Salmonella spp. tem sido igualmente
relatada em centros de desembarque e de
comércio do  pescado  (mercados e
supermercados) como, por exemplo, no Japéao
(Asai et al., 2008), India (Jonnalagadda &
Bhatt, 2004; Pinu, et al., 2007; Kumar et al.,
2008), Malasia (Arumugaswamy et al., 1995),
Sri Lanka (Ubeyratne et al., 2008) e no Vietna
(Phan et al., 2005). No Egito, Youssef et al.
(1992), em amostras de tilapia verificaram a
presenca do microrganismo em 3,9% das

amostras.

No Brasil, Damasceno (2009), em estudo com
39 amostras de salmdo eviscerado e resfriado
de estabelecimentos varejistas em Belo
Horizonte, MG, ndo obteve resultados positivos
para Salmonella. Resultados negativos para
Salmonella, também foram demonstrados em
estudo com filés de peixe congelados
comercializados em Belém/Par4 e Sdo Paulo
por Faria, 2007; Soares et al., 2011 e Martins,

2011, respectivamente.

Entretanto, em outros estudos avaliando a
presenca do micro-organismo no pescado ainda
no Brasil, relataram presenca de Salmonella em
3,5% das amostras (Duarte et al., 2010); em
5,4% das amostras (Parente et al., 2001); em
5,7% das amostras (Linder, 2002) e em 7,8%
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das amostras (Liuson, 2003), respectivamente a

presenca de Salmonella spp.

A anédlise epidemioldgica da doenca esta
sedimentada em alguns parametros
constituintes da  histéria natural dessas
ocorréncias, Assim, um dos aspectos
fundamentais do problema reside no isolamento
e identificacdo conclusiva do agente etioldgico.
Particularizando as salmoneloses do pescado,
esta condicdo propicia em primeiro plano o
conhecimento da incidéncia e/ou frequéncia
dos sorovares de Salmonella, possibilitando
posteriormente, estabelecer confrontos de suas
frequéncias em diversas regides, bem como
rastreamento dos sorotipos predominantes,
visando a implantacdo de medidas preventivas

ou de controle (Hofer et al., 1997).

2.5. Alimentos envolvidos

A capacidade de algumas espécies de
microrganismos sobreviverem em
determinados alimentos, depende ndo somente
de suas caracteristicas fisicas e nutricionais,
mas também de fatores intrinsecos e
extrinsecos dos alimentos como: temperatura,
pH, atividade de &gua entre outros, como
armazenamento

também, manipulacdo e

inadequado (Franco & Landgraf, 2004).

Sdo0 apontados como responsaveis pela
ocorréncia de surtos de salmonelose alimentos
com alto teor de umidade e alta porcentagem de
proteina, como produtos lacteos (leite e queijos

cremosos), ovos (pudins, gemadas, licores de

0vos, maioneses), carnes (de bovinos, suinos e
aves) e seus derivados (Germano, 2008). Peixe
e 0S mariscos Sa0 responsaveis apenas por uma
pequena percentagem do numero total de casos
de Salmonella (Ahmed, 1991).

As salmonelas em produtos da pesca ocorrem
como resultado de contaminagdo pelo homem
ou animais. Esta contaminacdo tem sido
normalmente associada a contaminacdo fecal
ou a poluicdo das aguas naturais ou de
ambientes  aquaticos, nos quais  estes
organismos podem sobreviver durante um
longo periodo (meses), ou a contaminagao
direta dos produtos durante o processamento

(Huss, 1997).

Existem evidéncias que sugerem que
determinados sorotipos de Salmonella séo parte
da microbiota indigena de peixes e estes
apresentam riscos minimos para a salde
publica, porque a maioria dos crustaceos e
outros frutos do mar sdo cozidos antes do
consumo. Porém, as autoridades Europeias de
inspecdo e identificagho de Salmonella
(AFSA), mostraram presenca nos produtos
aquecidos como resultado da contaminagéo

cruzada (Ahmed, 1991 e Reilly, 1998).

Os niveis correntes de Salmonella em vérios
produtos alimentares e a tendéncia para
aumentar as infeccbes humanas e 0s surtos
provocados pela ingestdo de alimentos indicam
que os testes bacteriologicos e os padrdes
bacterioldgicos estritos (limites de tolerancia

zero) da maior parte dos produtos alimentares
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sdo medidas insuficientes para controlar a

salmonelose. Mesmo a qualidade
microbioldgica da agua recolhida ndo parece
ser um bom meio para prever a contaminagéo
por Salmonella é importante considerar, porque
foi demonstrado em ostras apanhadas em
bancos fechados e outras em bancos abertos
nos EUA a apresentarem o mesmo nivel de
contaminacdo (4%), mas sem se observar
nenhuma correlacdo entre a presenca de E. coli

e a de Salmonella (D’aoust et al, 1980).

2.6. Revisao sistematica e Meta-analise

A pesquisa ¢ algo recorrente em todas as areas
e, hoje em dia, com a facilidade dos meios de
comunicacdo, é possivel encontrar inimeros
estudos sobre a mesma questdo em pesquisa.
Com uma infinidade de informagdes
disponiveis surgem alguns problemas como,
guais estudos escolher para a pesquisa, como
tirar conclusdes se alguns divergem entre si,
guais tém as melhores conclusdes, entre outras
davidas que podem surgir. Uma maneira de
resolver estes problemas é combinar o0s
resultados dos  estudos

Ziegelmann, 2010).

(Rodrigues e

Quando se deseja combinar vérios estudos é
simplesmente juntar dados de estudos e analisar
como se fossem informagfes retiradas de
apenas um amplo estudo. Porém, esta maneira
desconsidera completamente a variabilidade e o
tamanho de cada estudo, que tem importante
influéncia no resultado que deveriam ser

considerados (Rodrigues e Ziegelmann, 2010;

Tusevljak, et al., 2012). Esta maneira da sintese
dos dados realiza-se preferencialmente através
da meta-analise, um método estatistico que
reine multiplos  resultados de estudos
semelhantes e relativamente homogéneos,
resultando em estimativas de sintese mais
precisas e fiaveis sobre o resultado (Borenstein

et al., 2009).

A meta-andlise é um tipo de analise de dados
em que sdo combinados resultados de vérios
estudos que abordam a mesma questdo de
pesquisa, gerando assim estimativas que
resumem o0 todo chamado de estimativas

metanaliticas (Borenstein et al., 2009).

Os estudos que compdem uma meta-analise sdo
escolhidos através de uma revisdo sistematica,
gue consiste um conjunto de regras para
identificar estudos sobre uma determinada
guestdo e, em seguida, selecionar quais deles
serdo incluidos ou ndo na meta-anélise
(Sargeant, 2006; Ruzante et al, 2010). Para que
a revisao sistematica seja Util, sdo necessarios
muitos estudos sobre a questdo, mas que nao
tenham tanta concordéncia entre si a ponto da
questdo ja estar respondida (Whitehead, 2002;
Tusevljak, et al., 2012).

Primeiramente faz-se um estudo exploratorio
para identificar e caracterizar todo o
conhecimento de  pesquisas  publicadas
referentes & questdo em estudo, posteriormente
é aplicada a meta-andlise sobre a questdo
focada para estimar o valor quantitativo

(medida resumo) de forma a identificar
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maneiras em que métodos de estudos podem
ser melhorados (Tusevljak, et al., 2012). Os
resultados do complemento revisdo sistematica
e meta-analise (SR-MA) séo apresentados e
discutidos dentro do contexto do seu uso
potencial para o projeto de pesquisas, podendo
ser bacterioldgicas, avaliagdes quantitativas do
risco e/lou em areas relacionadas com
futuras de

iniciativas de investigacdes

vigilancia sanitéria.

Entretanto, ndo sdo recentes as tentativas de
unir os resultados de diferentes estudos. A
primeira meta-analise da historia é atribuida ao
estatistico Karl Pearson. Em 1904, Pearson
combinou, através de correlagBes, os dados de
cinco estudos para examinar o efeito preventivo
de inoculagdes contra febre entérica (Pearson,
1904). Os motivos relatados por Pearson para a
combinagdo de estudos sdo, ainda hoje, as
principais razdes para o uso da meta-analise. O
principal argumento é que muitos dos estudos
sd0 pequenos para permitir uma conclusdo
confiavel, fazendo com que o tamanho do erro
seja grande e o poder do estudo seja baixo

(Rodrigues e Ziegelmann, 2010).

Em 1938, Yates e Cochran consideraram a
combinagdo de estimativas a partir de
diferentes experimentos agricolas (Yates &
Cochran, 1938), nos quais desdobraram essa
fonte de variacdo para cada genotipo,
determinando uma regressdo linear da
produtividade em relacdo a média de todos eles,

por ambiente. A primeira meta-analise para

avaliar o efeito de uma intervengéo terapéutica
foi publicada em 1955 (Whitehead, 2002). Na
década de 1970, a meta-analise passou a ser
usada nas ciéncias sociais, principalmente em
pesquisas em educagdo. Porém, o termo “meta-
analise” ainda ndo era utilizado até 1977,
quando foi utilizado pela primeira vez em um
artigo intitulado “Primary, secondary and
meta-analysis of research”, pelo psicologo
Gene Glass (Glass, 1977).

A utilizacdo destes métodos tem uma longa
tradicdo em salde, ambiente e recentemente foi
aplicado em salde publica zoonética (Waddell
et al, 2009; Young et al, 2009).

Na area médica, a meta-analise passou a ser
utilizada com mais frequéncia na década de
1980. QuestBes chaves da medicina passaram a
ser respondidas com a meta-analise, como o
tratamento de doencas do coragdo e de cancer
(Whitehead, 2002).

Em 1993, uma rede de

epidemiologistas e outros profissionais da

clinicos,

saude fundaram o Conchrane Collaboration,
que tinha e ainda tem por objetivos elaborar,
manter e divulgar revisdes sisteméticas da area
da salde. Desde sua fundacdo em Oxford, o
centro Conchrane tem crescido rapidamente e
diversos centros foram fundados na Europa,
America do Norte e América Latina, Africa e
Australia, com centenas de  pessoas
colaborando em grupos de revisdo. No Brasil, o
centro de Conchrane foi inaugurado em 1996

em Sdo Paulo. Para conhecer mais sobre o
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centro de Conchrane e utilizar seus materiais de
pesquisa, € possivel acessar a pagina na internet
htt://www.centrocochranedobrasil.org.br/, na
qual sdo encontrados links para 0s outros

centros e suas bibliotecas virtuais.

O uso da meta-analise vem crescendo nas mais
diversas areas, como em ciéncias sociais,
agricultura, ecologia, veterinaria, entre outras;
mas certamente, € a medicina a area que mais
utilizou e utiliza meta-analise até hoje
(Whitehead, 2002).

3. MATERIAL E METODOS

3.1. Tipos de estudos

3.1.1. Estudo epidemiologico

observacional e transversal

Sobre a ocorréncia da Salmonela spp. em
pescados dos estados de Sdo Paulo, Santa
Catarina, Mato Grosso do Sul e Pard, no
periodo de 2012 a 2013. Para aprofundar o
conhecimento da sua epidemiologia de modo a
criar subsidios de controle e prevencdo dessa

infeccdo no Brasil.

3.1.2. Meta-analise

Realizada para determinar uma medida resumo
de frequéncia para utilizar na tomada de

decisdo e/ou validacdo do estudo.

Primeiramente realizou-se um estudo

exploratoério para identificar e caracterizar todo

0 conhecimento de pesquisas publicadas
referentes a frequéncia de Salmonella spp. em
pescado e posteriormente aplicada a meta-
andlise sobre a questdo focada para estimar a
frequéncia do patdgeno em  pescado
proveniente de planteis de processamento para

varejo e atacadistas.

Como as pesquisas sdo de diferentes regides do
mundo, com diferentes espécies de peixes,
crustaceos e ostras, o estudo utilizou modelo de
efeito aleatdrio que considera variagdes entre 0s
estudos. Sendo distintos 0s  resultados
encontrados em cada estudo, porém, a analise
ficou interligada através de uma distribuigdo de
probabilidade com o estabelecimento do
intervalo de confianca da medida resumo das

frequéncias (Rodrigues e Ziegelmann, 2010).

Os critérios de inclusdo dos trabalhos na meta-
analise foram: ter sido realizados em pescado e
ser artigo cientifico publicado nos motores de
busca de dados bibliograficos eletrdnicos
PubMed, Scielo, Science direct nos Gltimos 20
anos;  possuir em seus resultados e
metodologias dados suficientes para o célculo
do intervalo de confianga da frequéncia
apresentada no estudo, com a finalidade de
implementar a meta-analise: e utilizar como
método de diagndstico a cultura de células e
possuir um ndmero amostral igual ou superior a
20. No segundo momento, os estudos foram
excluidos pelas seguintes razfes: se a
frequéncia calculada estivesse atrelada a

episodios de surtos de salmonelose e se o
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diagnostico relatava apenas resultado de
determinadas espécies de Salmonella. No
entanto, apos extensa busca, um total de 30
trabalhos possuiram as informagdes necessarias
para ajustamento na meta-andlise da medida

resumo da frequéncia de Salmonella spp.

Apesar da escassez de trabalhos com todas as
informacbes disponiveis, ainda utilizou-se
como critério de exclusdo, manter abaixo de
20% o teste de heterogeneidade (1> de Higgins)
da meta-analise (Rodrigues e Ziegelmann,
2010). Ao final, foi possivel obter a medida
resumo da frequéncia (com intervalo de
confianca de 95%) de Salmonella spp. no
pescado produzido e processado no mundo
baseada em 12 trabalhos, com heterogeneidade
baixa.

A pesquisa exploratéria e o protocolo da
revisdo sistematica para meta-analise incluiu
detalhes de defini¢bes do objeto do estudo e da

metodologia utilizada no estudo pelos autores.

A estratégia de busca incluiu os seguintes
termos de pesquisa: frequéncia, Salmonella e
pescado em linguas portuguesa e inglesa. O
comité de especialistas indica que a
investigacdo mais relevante é aquela publicada
nas duas Ultimas décadas (Heuer et al, 2009 e
Kummerer, 2009). Assim, a busca foi limitada

a pesquisas publicadas posteriores a 1994,

3.2. Fontes de dados

Os dados para o célculo da frequéncia de
Salmonella spp. em pescado foram obtidos a
partir de informagdes do Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA.-
Brasil), pelo Servico de Inspecéo Federal (SIF),
referentes a andlises de qualidade microbiana
do pescado realizadas nos estados de S&o
Paulo, Santa Catarina, Mato Grosso do Sul e
Pard, no periodo de 2012 a 2013. Para o céalculo
da meta-anélise os dados foram obtidos a partir
do levantamento bibliografico especifico sobre
as frequéncias de Salmonella spp. em pescados

de varios paises.

3.3. Armazenamento das informacdes e

analises estatisticas.

Toda a informacdo coletada foi armazenada em
uma planilha de calculo, do programa
Microsoft® Office Excel® 2010 (Microsofti®,
2010), na qual foi realizada primeiramente uma
avaliacdo de consisténcia dos dados das
planilhas e posteriormente a aplicacéo de filtro
e criacdo de tabelas dindmicas para a
visualizagdo das informagdes mais relevantes.
A andlise estatistica da informacao foi realizada
através do programa Stata/SE 12.0 (Stata Corp
LP, 2011).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Revisao sistematica e meta-analise

Ap0s extensa busca nas plataformas online, um
total de 30 trabalhos possuiram as informagdes
necessarias para o ajustamento da medida
resumo da frequéncia da Salmonella spp. na
meta-analise. Dos 30 estudos relevantes
coletados, 87% (n = 26) foram estudos de
medidas transversais e 0s restantes foram
medidas longitudinais. Sendo 18 estudos
excluidos por ndo informarem dados ajustados
com medidas de variabilidade, ndo possuirem
peso relevante ou serem de estrutura

longitudinal, restando 12 artigos relevantes.

Entretanto, durante a revisdo sistematica
verificou-se inconsisténcias de metodologia,
dentre elas o tamanho da amostra que n&o foi
justificado em muitos estudos e em outros a
amostragem  foi por conveniéncia em
detrimento de amostragem aleatéria, que teria
assegurado a representatividade na populagéo-

alvo.

Vandenbroucke et al. (2007), para evitar a
exclusdo dos estudos e incluir na revisdo
sistematica para a meta-analise com melhores
dados relatados, seguiram a metodologia usada
em estudos observacionais em Epidemiologia,
desenvolvidos, no entanto, com controle
randomizado (Sargeant et al., 2010). Essas
diretrizes fornecem sugestdes com o objetivo
de padronizar a qualidade e a utilidade dos

dados publicados.

Os resultados da meta-anélise (Figura 1)
apresentaram teste estatistico de
heterogeneidade baixa (1* de Higgins =0,00% e
teste Q de Cochran com valor de p=0,460) que
aceita a hipdtese nula, o que indicaria
homogeneidade dos estudos. Apesar do teste
ndo ser significativo para heterogeneidade,
porém, a meta-analise foi executada utilizando
modelo de efeitos aleatdrios que considera certa
variabilidade entre os estudos, uma vez que,
embora a heterogeneidade ndo se mostrasse
significativa nos testes, a mesma foi
identificada na andlise detalhada das
metodologias utilizadas, e isto objetivou
acomodar parte da heterogeneidade apresentada
nos diversos estudos observada durante a

revisdo sistematica.

A heterogeneidade demostrada na (Figura 1)
poderia ser também potencialmente explicada
como resultado da diferenca no desenho dos
estudos ou outros fatores dos paises
contextualizados que poderiam afetar a
contaminagcdo microbiana do pescado. Por
exemplo, alguma heterogeneidade poderia ser
atribuida a randomizacdo inadequada na
amostragem, tipo de amostra utilizada (por
exemplo, produtos prontos para o consumo), e
0 tipo de testes utilizados para medir a
frequéncia da bactéria (por exemplo, cultura de
células) (Lijmer et al., 2002).

O valor da medida resumo da frequéncia de
Salmonella encontrada na meta-anélise foi
6,7% (IC 5,7-7,6%) (Fig. 1). Resultados
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semelhantes foram encontrados por Heinitz e
Johnson (1998) e Brands et al.(2005), que
observaram uma frequéncia global de
Salmonella spp. de 7,2% para frutos do mar
importados e de 7,4% para ostras nos EUA,
respectivamente. Entretanto menor que 13,6%
encontrados por Kumar et al. (2003), em
amostras de peixe, camardo e mariscos

coletados na India.

A medida resumo da frequéncia encontrada
pode ser considerada elevada pela importancia
dos patdgenos nas doencas transmitidas por
alimentos (DTA’s). Esta elevada medida pode
ter sido devida ao fato de boa parte do pescado
analisado ter sido coletado em mercados
abertos e o nimero amostral de cada estudo ser
diferente ou, em muitos casos, possivelmente
pela forma inadequada de processamento do
(2009),

tamanhos reduzidos e diferentes das amostras

pescado.  Segundo  Borenstein,
usadas nos estudos limita a precisdo e a
generalizagdo do estudo individual assim como

nas estimativas combinadas.

4.2. Frequéncia de Salmonella spp. em
pescado no Brasil

Do total dos dados obtidos, em 949 amostras de
pescado 18 eram positivas para a ocorréncia de
Salmonella spp. (frequéncia de 1,9%; IC 95%:
1,0 - 2,8%) (Tabela 1).

A frequéncia de Salmonella no pescado de 1,9
% encontrada no estudo para o Brasil foi
estatisticamente menor (p <0,001) que a
medida resumo da frequéncia 6,7% encontrada
na meta-analise (Tabela 1). Porém, semelhante
aos resultados de incidéncias de Salmonella
spp. encontrados em peixes frescos congelados
na india (0.3%), nos Estados Unidos (1.3%) e
na China (3.5%) respectivamente (Busani et al.,
2005; Heinitz et al., .2000 e Chao et al., 2007).

A taxa de contaminagdo do pescado observada
contrasta com o padrdo da legislagéo brasileira,
de acordo com a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéaria - ANVISA (Brasil, 2001),
assim como a recomendacdo do International
Commission on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF, 1981), que estabelecem a
auséncia total de Salmonella spp. em 25g para
pescados e produtos derivados. A ocorréncia do
patdgeno em amostras desses produtos é de
interesse para saude publica, visto que todas as
cepas de Salmonella sdo patogénicas ao homem
(Franco & Landgraf, 2004).

No caso em estudo, a ocorréncia do patdgeno
nas amostras pode ter sido devido a ocorréncia
provavelmente ~a  falhas  operacionais,
especialmente nas etapas de descamacdo e
evisceracdo, que sabidamente sdo 0s principais
pontos do fluxograma de obtencdo do pescado
que expdem a carne a contaminacdo bacteriana

em conformidade com os relatos Huss (1997).
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Figura 1. Representacdo gréfica (Forest Plot) da meta-anélise da frequéncia de Salmonella spp., com
teste estatistico (1=0,00%, p=0,460), medida resumo da frequéncia (6,7%), tamanho do efeito com IC

e 0 peso atribuido em percentual para cada estudo.

A taxa de contaminacgdo do pescado observada
contrasta com o padrdo da legislagdo brasileira,
de acordo com a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéaria - ANVISA (Brasil, 2001),
assim como a recomendacao do International
Commission on Microbiological Specifications
for Foods - ICMSF (ICMSF, 1981), que
estabelecem a auséncia total de Salmonella spp.
em 25¢g para pescados e produtos derivados. A
ocorréncia do patégeno em amostras desses
produtos é de interesse para saude publica,

visto que todas as cepas de Salmonella s&o

patogénicas ao  homem

Landgraf,2004).

(Franco &

No caso em estudo, a ocorréncia do patdgeno
nas amostras pode ter sido devido & ocorréncia
provavelmente a  falhas  operacionais,
especialmente nas etapas de descamacdo e
evisceracdo, que sabidamente sdo os principais
pontos do fluxograma de obtencéo do pescado
que expdem a carne a contaminacdo bacteriana
em conformidade com os relatos de Huss

(1997). A contaminacdo por Salmonella spp.,
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guando presente, em produtos da pesca e
crustaceos pode  ser  proveniente  da
contaminacdo do ambiente de onde 0s mesmos
foram retirados (Mohamed Hatha et al., 2003),
ou provenientes de manipulacdo na despesca e
no processamento (Kumar et al., 2003). Para
tanto, as etapas de comercializagdo e/ou
industrializacdo  devem  ser  analisadas
seriamente, detectando pontos criticos nos
guais os patdégenos podem ser introduzidos ou
podem se multiplicar até quantidades
suficientes para desencadear problemas de

salde conforme Gelli (1988).

Por outro lado, a deteccdo do patdgeno no
pescado também poderia indicar que as

estratégias locais para o controle de Salmonella
nos setores de producdo e processamento séo
inadequadas, porque o peixe capturado no alto
mar e manuseado de forma higiénica e em
baixa temperatura, de acordo com o Cédigo de
boas préticas para Codex de peixe e produtos
da pesca (CAC / RCP / 52-2003), apresenta
risco de contaminacdo baixo (Olgunoglu,
2012). Este fato pode ser provavelmente o que
propiciou elevado numero de amostras
positivas indicando aplicagdo de procedimentos
higiénico-sanitarios inadequados durante a
manuseio,

captura, processamento,

armazenamento e até mesmo a

comercializacéo.

Tabela 1. Frequéncias de Salmonella spp. em pescado nos estados brasileiros no periodo de 2012

a 2013 e da Meta-analise.

Estado Total amstras Amostras positivas Frequéncia (%) IC
Para 93 0 - -

Santa Catarina 367 1 0,3 0,0-0,8
Mato Grosso do Sul 24 2 8,3 0,0-19,4
Sé&o Paulo 465 15 3,2 1,6-4,8
Brasil 949 18 1,9 1,0-2,8
Meta-anélise 6,7 5,7-7,6

Segundo Leitdo (1984), o habitat de
Salmonella é o trato intestinal do homem e dos
animais e sua presenca no pescado indica
provdvel contaminacdo fecal de fontes

humanas ou animais. Peixes capturados em

aguas ndo poluidas estdo isentos de
Salmonella, pelo fato deste microrganismo néo
fazer parte da microbiota natural do peixe.
Normalmente a presenca de Salmonella no
pescado pode ser considerada como resultado
de manuseio, processamento, armazenamento
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e comercializacdo em condi¢cfes higiénico-
sanitarias  deficientes ou contato com
equipamentos,  superficies ou utensilios
higienizados inadequadamente  (Floweres,
1998; Germano 2008), o que provavelmente
seja a razdo do resultado encontrado no
estudo. As condi¢des higiénico-sanitarias na
comercializacdo de peixes devem estar
inseridas dentro dos padrGes adequados de
higiene, para garantir a qualidade dos produtos

e a salde dos consumidores.

De acordo com Guedes (2009), os habitos
alimentares influenciam a epidemiologia das
salmoneloses. A preparacdo e 0
armazenamento de grandes quantidades de
alimentos, manuseio e controle inadequados, e
ainda  temperaturas  desfavoraveis  sdo
condicBes que propiciam o aparecimento de
contaminacBes deste tipo, e favorecem o

processo multiplicativo da Salmonella.

O problema da Salmonella deve ser controlado
pelo uso de boas praticas de fabricagdo (BPF)
e da estrita aplicacdo das boas praticas
sanitarias. Assim como, pelo sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), as vezes voluntariamente
e, por vezes, como manda as leis

governamentais (Olgunoglu, 2012).

5. CONCLUSAO

Os resultados encontrados no presente estudo
indicam a frequéncia de Salmonella spp. em

pescado provenientes de alguns estados

brasileiros  foi  estatisticamente  menor
(p<0,001) que a medida resumo da meta-
andlise. Pode-se conjecturar, em principio,
sobre a presenca relativamente baixa da
ocorréncia de Salmonella spp., em pescado
nos estados brasileiros avaliados no estudo.
Entretanto, € um resultado ainda preocupante,
do ponto de vista da saude publica, ja que a
presenca do patdégeno no pescado denota, a
priori, falhas em algum momento da cadeia de
producdo, da pesca ao processamento e
comercializacdo. De uma maneira geral, sabe-
se que as etapas de descamacdo e evisceracao,
sdo 0s principais pontos do processo de
obtencdo do pescado que expdem o produto a
contaminacdo bacteriana. A baixa frequéncia
encontrada ndo reduz, portanto, a necessidade
da vigilancia sanitéria constante e a busca na
melhoria de qualidade dos produtos, o que
significa necessariamente a melhoria no
treinamento dos trabalhadores, em todos o0s
niveis do setor, em boas préaticas de fabricacao,
nos procedimentos padrbes de higienizacéo,

enfim na APPCC em toda cadeia de producéo.
6. CONSIDERA(;OES FINAIS

Conhecedores de que a salmonela é problema,
tanto para o mercado interno como externo,
produtores e industria tém feito grandes
esforcos e investido soma consideravel de
dinheiro no controle desta zoonose. Porém, os
resultados nem sempre sdo satisfatorios. Os

programas postos em pratica, muitas vezes,
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tém falhado no controle ou mesmo na reducéo

dos indices de positividade.

No caso do pescado, a legislacdo brasileira
expressa na Resolucdo RDC n° 12 da
ANVISA (Brasil, 2001) como padrdo para
Salmonella spp. a auséncia do microrganismo
em 25 g de amostra. Entretanto, a falta de
conhecimento da epidemiologia do patégeno
pode ser a principal razdo para as falhas nos
programas de controle. A  salmonela
comparativamente com outras bactérias tem
um comportamento epidemioldgico complexo.
Por isso, h4 necessidade de conhecer com mais
detalhes este microrganismo. A falta desse
conhecimento gera programas falhos que nédo

atingem seus objetivos.

Entretanto, devido a Salmonella ser eliminada
no ambiente em baixo nimero e de forma
intermitente, com frequéncia o nimero de
amostras para monitoramento tem sido abaixo
do necessario, produzindo resultados negativos
ndo necessariamente refletindo a realidade. O
controle da salmonela deve iniciar-se com o
recebimento do pescado livres do patégeno, e
todo o esforco deve ser feito em manté-lo
livre. Conhecimento epidemioldgico aliado a
boas medidas de biosseguridade deve ser a

grande arma.

Para que a salmonela seja controlada,
principalmente nos planteis de processamento,
a industria necessita estabelecer um programa
de controle abrangente. Nao é possivel

monitoréd-la sem que se considerem todos os

setores envolvidos e que se estabeleca uma
programacdo de amostragens e analises
abrangente. Este deve ser planejado de forma a

contemplar os objetivos tracados da indUstria.

Parece ser comum observar na industria o
reconhecimento da importancia da salmonela,
mas a realizacdo de analises é apenas
esporadicas. Na maioria das vezes, as
empresas reconhecem a necessidade de um
programa de controle de salmonela e, de fato,
o implementam. No inicio o monitoramento
funciona, mas por acomodacdo, ou pela
existéncia de pequenos entraves, passa ao
segundo plano ou é interrompido
definitivamente. Portanto, existe a necessidade
de estabelecer programas de controle de
salmonela continuados, isto &, sem
interrupcbes, e com um planejamento
adequado e que envolva toda a cadeia
produtiva. As indlstrias devem estabelecer
programas de monitoria e controle de
salmonela nos diferentes setores, de forma

coordenada e de rotina.
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