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RESUMO

Dentre as modalidades de pesca existentes no municipio de Cam-
pos dos Goytacazes, RJ, a do tipo artesanal é uma das mais em-
pregadas. Nesta os peixes sao intensamente manipulados desde o
momento da captura até a venda ao consumidor. Nesse contexto
a espécie Hoplias malabaricus (traira) é uma das que apresentam
maior demanda no municipio. Quando a manipulacdo do pescado
é feita em condigGes de higiene inadequadas o mesmo pode servir
de veiculo para a contaminagdo do homem por microorganismos
patogénicos, resultando na ocorréncia de DTAs. Este trabalho tem
como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de trairas comer-
cializadas no municipio de Campos, RJ. Para tanto foi dada énfase a
pesquisa de Salmonella sp. No total foram compradas seis amostras
no comércio varejista do municipio. Ainda no local da compra pro-
cedeu-se a coleta em superficie, utilizando a técnica da zaragatoa
(swab). Cada swab foi levado ao laboratério e colocado em duplica-
ta em tubos contendo dgua peptonada tamponada 1%. Cada tubo
foi submetido a agitacdo e o homogeneizado incubado a 35° por
24h. Apos a incubacdo, 1mL da solucdo foi transferida em duplicata
para tubos contendo 10mL de caldos Tetrationato (TT) com solugao
verde brilhante e Rappaport - Vassiliadis (RV). Os tubos de TT foram
incubados a 35°C por 24h e os de RV a 42°C por 24h em banho-
-maria. Apds este periodo semeou-se o cultivo obtido nos meios de
TT e RV em placas contendo Agar Verde Brilhante roxo de fenol-
-lactose-sacarose e Agar Hektoen, respectivamente. As placas fo-
ram incubadas a 35°C por 24h. As colonias crescidas nestes meios
com caracteristica de Salmonella spp. foram submetidas ao teste de
uréia, para confirmacdo. Observou-se que das seis amostras anali-
sadas duas apresentaram resultado positivo. Sabe-se que o0s princi-
pais alimentos envolvidos na veiculagdo de Salmonella sp s@o ovos,
carne de aves e seus derivados, portanto a presenca desta bactéria
em outros alimentos é indicativa de contaminagdo cruzada. Por se
tratar de amostras obtidas em feiras livres onde havia outros produ-
tos a venda e as condigOes de higiene eram deficientes, concluiu-se
que a contaminagao das amostras ocorreu devido a ndo adogao de
conceitos relacionados as boas praticas de manipulagao.
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