




2019 by Atena Editora 

Copyright © Atena Editora 

Copyright do Texto © 2019 Os Autores 

Copyright da Edição © 2019 Atena Editora 

Editora Chefe: Profª Drª Antonella Carvalho de Oliveira 

Diagramação: Lorena Prestes 

Edição de Arte: Lorena Prestes 

Revisão: Os Autores 

Todo o conteúdo deste livro está licenciado sob uma Licença de Atribuição Creative 

Commons. Atribuição 4.0 Internacional (CC BY 4.0). 

O conteúdo dos artigos e seus dados em sua forma, correção e confiabilidade são de responsabilidade 

exclusiva dos autores. Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuídos 

créditos aos autores, mas sem a possibilidade de alterá-la de nenhuma forma ou utilizá-la para fins comerciais. 

Conselho Editorial 

Ciências Humanas e Sociais Aplicadas 

Profª Drª Adriana Demite Stephani – Universidade Federal do Tocantins 

Prof. Dr. Álvaro Augusto de Borba Barreto – Universidade Federal de Pelotas 

Prof. Dr. Alexandre Jose Schumacher – Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Mato Grosso 

Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 

Prof. Dr. Antonio Gasparetto Júnior – Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais 

Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho – Universidade de Brasília 

Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior – Universidade Estadual de Ponta Grossa 

Profª Drª Cristina Gaio – Universidade de Lisboa 

Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira – Universidade Federal de Rondônia 

Prof. Dr. Edvaldo Antunes de Farias – Universidade Estácio de Sá 

Prof. Dr. Eloi Martins Senhora – Universidade Federal de Roraima 

Prof. Dr. Fabiano Tadeu Grazioli – Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missões 

Prof. Dr. Gilmei Fleck – Universidade Estadual do Oeste do Paraná 

Profª Drª Ivone Goulart Lopes – Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice 

Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior – Universidade Federal Fluminense 

Profª Drª Keyla Christina Almeida Portela – Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Mato Grosso 

Profª Drª Lina Maria Gonçalves – Universidade Federal do Tocantins 

Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 

Prof. Dr. Marcelo Pereira da Silva – Universidade Federal do Maranhão 

Profª Drª Miranilde Oliveira Neves – Instituto de Educação, Ciência e Tecnologia do Pará 

Profª Drª Paola Andressa Scortegagna – Universidade Estadual de Ponta Grossa  

Profª Drª Rita de Cássia da Silva Oliveira – Universidade Estadual de Ponta Grossa 

Profª Drª Sandra Regina Gardacho Pietrobon – Universidade Estadual do Centro-Oeste 

Profª Drª Sheila Marta Carregosa Rocha – Universidade do Estado da Bahia 

Prof. Dr. Rui Maia Diamantino – Universidade Salvador 

Prof. Dr. Urandi João Rodrigues Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 

Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 

Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme – Universidade Federal do Tocantins 

Ciências Agrárias e Multidisciplinar 

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira – Instituto Federal Goiano 

Prof. Dr. Antonio Pasqualetto – Pontifícia Universidade Católica de Goiás  

Profª Drª Daiane Garabeli Trojan – Universidade Norte do Paraná 

Profª Drª Diocléa Almeida Seabra Silva – Universidade Federal Rural da Amazônia 

Prof. Dr. Écio Souza Diniz – Universidade Federal de Viçosa  

Prof. Dr. Fábio Steiner – Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul 

Profª Drª Girlene Santos de Souza – Universidade Federal do Recôncavo da Bahia 

Prof. Dr. Jorge González Aguilera – Universidade Federal de Mato Grosso do Sul 

Prof. Dr. Júlio César Ribeiro – Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro 

Profª Drª Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos – Universidade Federal do Maranhão 

Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza – Universidade do Estado do Pará 

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior – Universidade Federal de Alfenas 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt_BR
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt_BR
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730619E0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4776855Z1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4774071A5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771171H3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4242128Y5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4168013D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771131P8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K2187326U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?metodo=apresentar&id=K4236503T6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4779936A0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4764629P0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4592190A8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4774983D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4777360H4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705446A5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4537843A7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771879P6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4465502U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4235887A8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4217820D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4745890T7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/busca.do?metodo=forwardPaginaResultados&registros=10;10&query=%28%2Bidx_nme_pessoa%3A%28rita%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28de%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28cassia%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28da%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28silva%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28oliveira%29++%2Bidx_nacionalidade%3Ae%29+or+%28%2Bidx_nme_pessoa%3A%28rita%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28de%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28cassia%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28da%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28silva%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28oliveira%29++%2Bidx_nacionalidade%3Ab%29&analise=cv&tipoOrdenacao=null&paginaOrigem=index.do&mostrarScore=false&mostrarBandeira=true&modoIndAdhoc=null
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4770908P1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4544802Z1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4203383D8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4462393U9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717019T5
http://lattes.cnpq.br/3962057158400444
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4791258D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4710977D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769404T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4402494Z9&tokenCaptchar=03AOLTBLS3hr4cVdLwJSKo9XuEbo3aSa84rmwd-VOUOnOKNG3KlETmWt897QU6hGmuwDDNVvUrUkgDH-vfvZPo1eIf2BLLKEI2emXX1CA5HvkIgdhkMivWo24B8yZ-zPcvj4Fw7L1gp3Q20koTp8vB34HZj7tj6QIwm7Eg-r9RL6NmagOF4QShFd0RxMWncbwWeS6oSfAa9pUBo00oql_WKfAajQU7-KR4W7i6mx7ToD1Ks7uHo1tjJlvLXmi7eaCSELEFilDt7ucyjDmTDMmA69x906qBDzhUwgw9wNMmIKZrcdqSAUCKEKQyl65e9O4lIr5JoUjhqwYTYlqXV-8Td4AZk_gu2oOCQMktRum_bd5ZJ0UcclTNxG2eP5ynmhjzA8IqVUfHDX1jdLgwP-yNSOi-y3y7nzoJqU8WIDza49J4gZUb-9kuQJX9f1G7STe2pOK2K3_dnTDg1l2n2-D-e9nP6yOPDEhkwDXCBPqIxdIiq0Nw7T-hKXd1Gzc3DUUqou6qw9HA6F2nwy2UHd-eNvPVHcyDBXWNtdQrSC-N3IilO2aX6co_RHJc6661cZbnZ9ymBUs9533A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717916J5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4761024J9
http://lattes.cnpq.br/8562342815666974
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4488711E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4221072D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707670J6


 

 

Ciências Biológicas e da Saúde 
Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto – Universidade Federal de Goiás 
Prof. Dr. Edson da Silva – Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri 
Profª Drª Elane Schwinden Prudêncio – Universidade Federal de Santa Catarina 
Prof. Dr. Gianfábio Pimentel Franco – Universidade Federal de Santa Maria 
Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior – Universidade Federal do Oeste do Pará 
Profª Drª Magnólia de Araújo Campos – Universidade Federal de Campina Grande 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Profª Drª Vanessa Lima Gonçalves – Universidade Estadual de Ponta Grossa 
Profª Drª Vanessa Bordin Viera – Universidade Federal de Campina Grande 
 
Ciências Exatas e da Terra e Engenharias 
Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado – Universidade do Porto 
Prof. Dr. Alexandre  Leite dos Santos Silva – Universidade Federal do Piauí 
Profª Drª Carmen Lúcia Voigt – Universidade Norte do Paraná 
Prof. Dr. Eloi Rufato Junior – Universidade Tecnológica Federal do Paraná 
Prof. Dr. Fabrício Menezes Ramos – Instituto Federal do Pará 
Prof. Dr. Juliano Carlo Rufino de Freitas – Universidade Federal de Campina Grande 
Profª Drª Neiva Maria de Almeida – Universidade Federal da Paraíba 
Profª Drª Natiéli Piovesan – Instituto Federal do Rio Grande do Norte 
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa – Faculdade de Campo Limpo Paulista 

 
 

Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP) 
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG) 

 
Q1 Qualidade de produtos de origem animal 2 [recurso eletrônico] / 

Organizador Flávio Ferreira Silva. – Ponta Grossa, PR: Atena 
Editora, 2019. – (Qualidade de Produtos de Origem Animal; v.2) 

 
 Formato: PDF 

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader. 
Modo de acesso: World Wide Web. 
Inclui bibliografia 
ISBN 978-85-7247-766-6 
DOI 10.22533/at.ed.666191211 

 
 1. Agroindústria – Brasil. 2. Alimentos – Controle de qualidade – 

Brasil. 3. Tecnologia de alimentos. I. Silva, Flávio Ferreira. 
CDD 338.1981 

Elaborado por Maurício Amormino Júnior – CRB6/2422 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Atena Editora 
Ponta Grossa – Paraná - Brasil 

www.atenaeditora.com.br 
contato@atenaeditora.com.br 



APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: A atividade extrativa e o comércio 
informal de alguns organismos marinhos, tais 
como, do gastrópoda saquaritá (Stramonita 
haemastoma), pepinos-do-mar (Holothuria 
grisea), ouriços-do-mar (Echinometra lucunter) 
e mexilhões (Perna perna), é prática comum 
em áreas adjacentes aos costões rochosos 
na Baía de Santos-SP. O presente estudo 
objetivou diagnosticar o risco microbiológico no 
consumo de organismos marinhos extraídos e 
por vezes comercializados na região costeira da 
Baía de Santos-SP, utilizando métodos oficiais 
e limites normatizados para a discussão dos 
dados. Concluiu-se que o comércio informal de 
invertebrados marinhos na região pode colocar 
em risco a saúde dos consumidores e o meio 

ambiente, sendo imprescindível a informação 
quanto a origem do pescado para garantir a 
segurança no seu consumo e a sustentabilidade 
da sua produção. 
PALAVRAS-CHAVE: Inocuidade, pescado, 
extrativismo.

FOOD SAFETY ASPECTS IN MARINE 
INVERTEBRATES CONSUMPTION FROM 

INFORMAL TRADE

ABSTRACT: The extractive activity and informal 
trade of some marine organisms, such as red-
mouthed rock shell gastropoda (Stramonita 
haemastoma), sea cucumbers (Holothuria 
grisea), sea urchins (Echinometra lucunter) 
and mussels (Perna perna) is common practice 
in areas adjacent to rocky shores in Santos 
Bay-SP. The present study has diagnosed 
the microbiological risk in the consumption of 
marine organisms extracted and sometimes 
commercialized in the coastal region of Santos 
Bay-SP, Brazil, using official methods and 
standard limits for data discussion. It was 
concluded that the informal trading of marine 
invertebrates in the region can offer risk to 
consumer health and environment. Information 
on the origin of fish is essential to ensure safe 
consumption and sustainable production.
KEYWORDS: Security, fish, marine extractivism.
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1 | 	INTRODUÇÃO 

Muitos consumidores sabem que o pescado e produtos derivados são itens 
alimentares altamente perecíveis, mas poucos conhecem a complexidade desta 
cadeia produtiva e quão complicada pode ser a trajetória até o prato do consumidor 
(SCHRÖDER, 2008). A exemplo disto, a Baía de Santos representa naturalmente 
um laboratório de observação das espécies capturadas pela atividade extrativista 
local, que são geralmente crípticas no comércio formal e na estatística pesqueira, tais 
como, o mexilhão P. perna, o gastrópode S. haemastoma (saquaritá); equinodermos 
H. grisea, E. lucunter e Lytechinus variegatus, caranguejos Menippe nodifrons (guaiá), 
Eriphia gonagra, Pachygrapsus transversus, crustáceos decápodes, entre outros.

A atividade extrativista de forma desordenada pode impactar negativamente os 
estoques pesqueiros, como a extração de mexilhões durante o período de defeso 
(1/09 a 31/12) e a extração de indivíduos <50 mm. (CASARINI et al., 2010). Somado 
a isso, as regiões do mediolitoral costeiros são consideradas mais vulneráveis às 
mudanças climáticas (HELMUTH et al., 2006). Segundo DEUS et al., (2014), as 
frequentes ressacas do mar com intensidade moderada impactam os costões rochosos 
da Baía de Santos entre agosto e novembro. As ressacas com ondas acima de 2 m, 
geralmente, aumentam a mortalidade dos estoques de mexilhão, principalmente dos 
indivíduos com comprimento > 50 mm, que se soltam do substrato. No entanto, as 
ressacas com ondas acima de 3 m têm ocasionado maior impacto no mediolitoral e 
infralitoral, afetando os estoques de E. lucunter que são carreados e mortos. 

Além disso, existe uma forte influência do estuário de Santos-São Vicente, com 
aporte de resíduos sólidos, efluentes diversos, incluindo das atividades portuárias, 
ocupações irregulares e do próprio tráfego marítimo. Dentro deste contexto e diante 
da crescente demanda por produtos pesqueiros para o consumo no mercado nacional, 
traz-se à tona a preocupação não somente ambiental, mas também de saúde pública, 
ligada ao consumo de organismos oriundos de áreas contaminadas e obtidos através 
de práticas de manipulação higiênicos-sanitárias deficientes.

O pescado pode ser veiculador de uma gama enorme de microrganismos 
patogênicos para o homem, a maior parte deles oriunda da contaminação ambiental. 
Neste sentido, é importante destacar as bactérias do gênero Samonella spp e Shigella 
spp. encontradas em águas poluídas por esgotos ou excretas animais. No caso 
particular da pesca marinha, a captura em águas costeiras oferece maiores riscos do 
que a realizada em alto mar (GERMANO et al., 2008). 

Outra importante fonte de contaminação é a manipulação do pescado, desde 
o momento da captura até o consumo. Como consequência direta da manipulação 
inadequada tem-se apontado os Streptococcus spp e o Staphylococcus aureus, ambos 
de origem humana, presentes nas mucosas e superfície da pele e que encontram no 
pescado um ambiente favorável à sua multiplicação (FURLAN, 2013). 

Frente ao exposto e a escassez de dados publicados relativos à contaminação 
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microbiológica de invertebrados marinhos, informações fundamentais para a 
qualificação dos mesmos para o consumo humano; este estudo teve como objetivo 
avaliar o risco microbiológico no consumo de S. haemastoma, H. grisea, E. lucunter 
e P. perna coletados na região da Baía de Santos-SP.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

A área de estudo foi a Baía de Santos, localizada no litoral do estado de São 
Paulo e incluiu localidades que possuem costões rochosos, a saber, a Ilha das 
Palmas (24° 00’,32” S / 46°19’28,29” W), ilustrada na Figura 1 e o sul da Ilha Porchat 
(23°58’55,92” S /46°22’4,95” W). Foram realizadas coletas assépticas de saquaritás (S. 
haemastoma), pepinos-do-mar (H. grisea), ouriços-do-mar (E. lucunter) e mexilhões 
(P. perna) através de mergulho científico (snorkel) no infra litoral dos costões rochosos 
seguindo normas do ICMBio (registro protocolo SISBio nº 61408), como mostra a 
Figura 2. Os organismos foram coletados com o auxílio de raspadeiras metálicas, 
acondicionados em sacos plásticos estéreis e transportados em caixas isotérmicas 
com gelo reciclável, em temperatura de 2 a 8°C, para o laboratório de Microbiologia 
Alimentar do Instituto Adolfo Lutz, em Santos-SP.

Figura 1. Vista aérea dos costões rochosos da Ilha das Palmas, na Baía de Santos-SP.

                 

As coletas dos organismos in natura ocorreram em três períodos de 2018 
(primavera, verão e inverno). Para a avaliação microbiológica das espécies marinhas 
foram realizadas a pesquisa de Samonella spp e Escherichia coli e as contagens 
de Staphylococcus aureus, coliformes totais e termotolerantes. O preparo das 
amostras e os ensaios foram realizados de acordo com o Compendium of Methods 
for Microbiological Examination of Foods (SALFINGER & TORTORELLO, 2015). 

Para os ensaios microbiológicos foram coletadas 25 g de amostra de cada 
organismo e acrescentados a 225 mL Solução Salina Peptonada. Foram preparadas 
diluições seriadas até a diluição 10-5, com exceção da pesquisa de Salmonella spp 
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que foi realizada por meio da diluição de 25g de amostra em 225 mL de caldo lactose.

Figura 2. Invertebrados marinhos utilizados neste estudo: (A) S. haemastoma, (B) P. perna, (C) 
H. grisea e (D) E. lucunter.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas coletas da primavera estiveram escassos os saquaritás e ouriços-do-mar, 
sendo possível apenas as coletas de mexilhões e pepinos-do-mar, cujas análises não 
evidenciaram risco microbiológico para o consumo. Em relação aos equinodermos 
(pepinos-do-mar) não há um regulamento sanitário que contemple padrões 
microbiológicos para os mesmos, assim utilizou-se para a discussão, os parâmetros 
microbiológicos normatizados para pescado (BRASIL, 2001). Os resultados das 
demais coletas são apresentados na Tabela 1.

VERÃO
Contagens /Espécies Marinhas S. haemastoma P. perna E. lucunter H. grisea
Coliformes totais (NMP/g) 9,3 x 10 2,4 x 102 2,4 x 103 < 3,0
Coliformes termotolerantes (NMP/g) 3,6 9,3 x 10 3,6 < 3,0
E. coli Ausência Presença Ausência Ausência
Estafilococos aureus (UFC/g) < 10 < 10 < 10 < 10 
Salmonella spp (Ausência em 25g) Ausência Ausência Ausência Ausência

INVERNO
Coliformes totais (NMP/g) 2,1 x 10 1,1 x 104 4,3 x 103 < 3,0
Coliformes termotolerantes (NMP/g) 6,2 1,1 x 104 9,2 < 3,0
E. coli Ausência Presença Presença Ausência
Estafilococos aureus (UFC/g) < 10 < 10 < 10 < 10 
Salmonella spp (Ausência em 25g) Ausência Ausência Ausência Ausência

Tabela 1 – Contagens de microrganismos em invertebrados marinhos extraídos na região 
costeira da Baía de Santos-SP, durante o verão e inverno de 2018.
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Apesar dos resultados atenderem a RDC n°12 da Agência Nacional da Vigilância 
Sanitária – ANVISA (BRASIL, 2001), que dispõe sobre os limites microbiológicos para 
pescado, ovas de peixes, crustáceos e moluscos cefalópodes in natura, resfriados 
ou congelados não consumidos cru; a pesquisa microbiológica encontrou contagens 
elevadas de coliformes totais em mexilhões e ouriços do mar nas duas campanhas 
de estudos.

Foi também diagnosticada a presença de E.coli nos mexilhões e ouriços 
que apresentaram as maiores contagens de coliformes totais e termotolerantes, 
provavelmente, ocasionadas pelo despejo de esgotos na região; indicando o risco 
de infecção pelo consumo de invertebrados marinhos oriundos da região de estudo, 
em especial os filtradores, evidenciando a importância de se conhecer a origem do 
pescado para garantir a segurança no consumo.

FURLAN (2013) aponta a relevância da certificação de origem dos produtos 
pesqueiros para garantia da segurança do consumidor do pescado, sobretudo para 
os moluscos. 

A necessidade do monitoramento da qualidade das águas onde são coletados 
organismos marinhos para o consumo, em especial os filtradores, já é bastante 
difundido e previsto em lei para moluscos bivalves, através da instrução normativa 
interministerial no. 7 de 8 de maio de 2012 (BRASIL, 2012). Entretanto, no presente 
caso, há ainda a necessidade de ações para formalização do comércio, de forma 
a assegurar uma colheita, manipulação e conservação adequadas, bem como, um 
processo de cocção eficiente (65ºC/ 10 min. ou 75ºC/ 5 min.), visando a oferta de um 
alimento seguro para os consumidores quanto ao aspecto microbiológico.

PASSOS et al. (2011) analisaram amostras de P. perna coletadas mensalmente, 
de agosto de 2010 a julho de 2011, em bancos naturais na mesma região e observaram 
que em 20,7% do total das amostras avaliadas o resultado foi positivo para Salmonella 
spp, revelando quatro diferentes sorotipos, o que corrobora quanto à necessidade de 
ações para formalização do comércio, regulamentação e monitoramento.

Como destacado por SCHRÖDER (2008), a intensificação do comércio global 
de alimentos tem direcionado a busca pela garantia da qualidade, transparência e 
proteção da saúde do consumidor. Para PADULA (2014) há países mais desenvolvidos, 
a exemplo dos EUA, onde a filosofia do sistema de segurança alimentar foi 
drasticamente alterado “da reação para prevenção”, desenhado de forma a prevenir 
problemas com os alimentos antes que eles ocorram. Neste sentido, este trabalho visa 
comunicar que as informações levantadas até o momento indicam que o comércio 
informal desses invertebrados, oriundos da Baía de Santos – SP, incorre em risco à 
saúde dos consumidores. 

4 | 	CONCLUSÃO

O comércio informal de invertebrados marinhos na região da baía de Santos, 
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estado de São Paulo, incorre em risco à saúde dos consumidores e à extinção destes 
organismos. Assim, a informação quanto a origem do pescado é pré-requisito para a 
garantia da segurança no seu consumo e da sustentabilidade na sua produção. 
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89, 99, 100, 101, 102, 104, 105, 106, 107, 108, 109, 110, 115, 116, 117, 118, 121, 124, 126, 
132, 137, 140, 145, 148, 149, 151, 154, 155, 156, 157, 161, 162, 163, 164, 169, 172, 173, 174, 
175, 177, 178, 179, 180, 181, 182, 183, 184, 185, 192, 209, 210, 211, 213, 214, 215
Química  1, 6, 12, 16, 17, 19, 22, 29, 36, 45, 46, 48, 50, 57, 58, 69, 92, 95, 100, 131, 155, 157, 
164, 165, 172, 173, 177, 181, 215
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R

Resistência  48, 58, 60, 69, 74, 75, 90, 91, 92, 93, 94, 95, 96, 98, 105, 127, 128, 129, 153, 185, 
186, 187, 189, 190, 191, 192, 194, 195, 196, 197, 198, 199, 200, 201, 202, 203, 204, 205, 206, 207
Revisão  96, 157, 194, 195, 196, 197, 203, 205, 206

S

Salmonella  17, 18, 19, 20, 21, 86, 87, 88, 89, 96, 97, 98, 108, 109, 110, 111, 112, 113, 114, 
125, 150, 151, 152, 153, 154, 155, 156, 158, 159, 160, 161, 162, 163, 174, 175, 176, 177, 178, 
180, 181, 182, 183, 184

T

Temperatura  10, 11, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 35, 41, 54, 62, 63, 64, 66, 67, 70, 71, 72, 75, 80, 
86, 102, 119, 124, 125, 132, 133, 160, 162, 170, 171, 175, 181, 187, 188, 210
Torrefação  62, 63, 64, 66, 67

U

Ultrassom  62, 63, 64, 66, 67






