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RESUMO

Introducgio: A ingestdo de altos teores de histamina, cuja formagdo em
peixes esta associada a manutengdo de peixes escombrideos em temperaturas
inadequadas, geralmente acima dos 4,4 °C, pode levar a um quadro de
intoxicagdo alimentar, conhecido como escombrotoxicose. Objetivo:
Relatar surto de escombrotoxicose em pessoas de uma familia da cidade de
Campinas, SP- Brasil; avaliar os fatores que foram determinantes para sua
ocorréncia; relatar os passos da investigagdo epidemiologica; e quantificar o
teor de histamina na amostra incriminada. Metodologia: Foram realizadas
investigacdes epidemioldgica e sanitaria. Foi coletada a sobra do pescado
consumido pelos comensais e analisados os pardmetros microbiologicos
e os teores de histamina por UHPLC. Resultados e Discussdo: Os dados
epidemiologicos obtidos da entrevista com os comensais demonstraram
associagdo dos sintomas a intoxicagdo quimica, e confirmado pela analise
do alimento, que apresentou a concentracdo de 6407,9 mg/kg de histamina.
A inspecao sanitaria, realizada no supermercado onde o peixe foi adquirido,
indicou auséncia de controle de temperatura na ilha de distribui¢do do
pescado. Conclusdes: A presente investigacdo epidemioldgica e sanitaria
concluiu tratar-se de um surto de intoxicagdo por histamina, no qual uma
familia de quatro pessoas foi acometida. Com esta investigagdo, houve a
implantagdo, por parte do supermercado, de controles mais rigorosos da
temperatura do pescado, melhoria de sua conservagao no gelo e aumento de
sua quantidade, na ilha de exposicdo. Reforga-se a importancia da inspegao
sanitaria nos pontos de venda, na orientacao de agdes preventivas associadas
a possibilidade de ocorréncia deste tipo de intoxicagao.

PALAVRAS-CHAVE: Escombrotoxicose. Pescado. Amina Biogénica.
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ABSTRACT

Introduction: Intake of the high levels of histamine, whose production in
fishes is associated with the maintenance of scombrid fish at inappropriate
temperatures, usually above 4.4 °C; and it may lead to the food poisoning
known as scombrotoxicosis. Objective: To report an outbreak of
escombrotoxicosis in the members of a family from the city of Campinas,
SP-Brazil. Also, to evaluate the factors which were determinant for its
occurrence, to report the steps of the epidemiological investigation, and to
quantify the histamine content in the incriminated sample. Methodology:
Epidemiological and sanitary analyses were performed. The leftovers of
the fishes consumed by the guests were collected, and they were analyzed
regarding to the microbiological parameters and the histamine levels
by means of UHPLC. Results and Discussion: The epidemiological
data collected during interviewing the guests indicated an associating
between the symptoms and the chemical poisoning, which was confirmed
by analyzing the food. And this assay detected the concentrations of
6407.9 mg/kg of histamine. The health inspection carried out at the market,
wherein the fish was bought, indicated the absence of temperature control in
the distribution of the fish. Conclusions: The present epidemiological and
sanitary investigation concluded that it was a case of histamine poisoning
outbreak. Owing to this investigation, the supermarket established the more
stringent controls of the temperature for preserving the fish, improving their
placement in ices and also increasing their quantities, at the fish display
counter. It has strengthened the importance of sanitary inspection in the
points of fish sale, and in the orientation of preventive actions associated
with the possibility of the occurrence of this type of poisoning.

KEYWORDS: Scombrotoxicosis. Fish. Biogenic Amine

INTRODUCAO

A ingestao de altos teores de histamina,
cuja formagdo em peixes esta correlacionada
com a manutencdo de peixes escombrideos
em temperaturas inadequadas, geralmente
acima dos 4,4 °C pode levar a um quadro
de intoxicag¢do alimentar, conhecido como
escombrotoxicose ou intoxicacdo  por
histamina.'” Além da temperatura ¢ da
bactérias, a

proliferagdao de putrefacdo

dos alimentos também esta relacionada a
elevacdo dos niveis de histamina. Alimentos
com concentragdes de histamina superiores a
50 mg por 100 g de alimento sdo geralmente
considerados perigosos.® As condigdes de
refrigeracdo higiénico-sanitarias adequadas
do peixe, por ocasido da captura, transporte ¢
comercializagdo sdo essenciais para prevenir a

formag¢ao dehistamina. Bactérias damicrobiota
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natural do pescado e bactérias contaminantes
sdo capazes de converter a histidina livre
em histamina em peixes e também podem
multiplicar-se em temperatura acima de 4 °C.
Dentre as bactérias potencialmente capazes
de descarboxilar a histidina formando a
histamina, Morganella morganii, Kleebsiella
Hafnia

psychrotolerans, Photobacterium phsphoreum

pneumonia, alvei,  Morganella

e Photobacterium psychrotolerans foram

isoladas de peixes incriminados em

intoxicag¢@o por histamina.’

Esta Doenca Transmitida por Alimentos
(DTA) esta associada ao consumo de peixes
da familia Scombridae e Scomberesocidae,®’
principalmente, o atum, a cavala e o bonito.
Os peixes da familia Scombridae possuem
altos teores de histidina livre em seus
musculos e, por isto, estdo frequentemente
implicados em surto de intoxicagdo por
histamina.'” A intoxica¢do caracteriza-se por
uma variedade de sintomas, semelhantes aos
de reacoOes alérgicas agudas. Os sintomas
incluem nausea, vomito, diarreia, sensagao
de queimacdo oral ou gosto de pimenta,
urticaria, coceira, erupgdes vermelhas e
hipotensdo, dor de cabeca, urticaria/prurido,
palpitagdes/taquicardias e outros sintomas
gastrointestinais, comuns a outras doencas
transmitidas por alimentos, como colicas

abdominais, diarreia, ndusea e vomito.>7!!

De acordo com o relatorio do Joint FAO/
WHO Expert Meeting on the Public Health
Risks of Histamine and Other Biogenic
Amines from Fish and Fishery Products,'
varios surtos de intoxicacdo foram registrados
e continuam ocorrendo em diversos paises,
dentre eles, Estados Unidos, Japao, Inglaterra,
Italia, Franga, Dinamarca, Canada e¢ Nova
Zelandia.

Segundo Feng et al.,'” de 2009 a 2012,
foram reportados, nos Estados Unidos, mais
de 40 surtos de intoxicagdo por histamina,
envolvendo 136 pessoas e resultando em
uma pessoa hospitalizada, sendo California,
Havai e Nova lorque os estados com maior
numero de surtos. Depois dos Estados
Unidos, os paises que mais registram casos
de intoxicagdo pelo consumo de peixes sdo o

Japao e o Reino Unido.

No Brasil, os casos da doenga sdo pouco
relatados devido a dificuldade de associar
os sintomas a intoxica¢do por histamina ou
os sintomas sdo relativamente brandos, nos
quais as pessoas acometidas ndo procuram
atendimento médico. Os relatos tém sido
feitos apenas quando um grande numero de

pessoas ¢ acometido.

No Brasil, Evangelista'® relatou trés surtos
de intoxicagdo por escombrideos na regido
nordeste, entre janeiro de 2007 e dezembro
de 2009. Em todos eles, os peixes envolvidos
eram atuns e acometeram 25 pessoas. Outro
surto ocorreu em abril de 2013 em uma escola
do Municipio de Sao Paulo, onde 18 dos 77
alunos que consumiram merenda escolar
contendo salada com atum apresentaram
edema de face e vermelhiddo pelo corpo.
Foram analisados uma embalagem original
fechada do atum ralado com 6leo comestivel
utilizado, o atum preparado (atum ralado com
oleo comestivel e caldo vegetal temperado)
e alguns fragmentos de atum ralado com
oleo comestivel e caldo vegetal distribuidos
na merenda escolar. Na embalagem fechada
nao foi detectada histamina, entretanto, no
atum preparado e nos fragmentos de atum,
os teores foram de 1076,5 e 1534,7 mg/kg,

respectivamente.'
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O objetivo deste trabalho foi relatar
uma suspeita de surto de escombrotoxicose
envolvendo uma familia residente na cidade
de Campinas, SP, Brasil, bem como avaliar
os fatores que foram determinantes para sua
ocorréncia, relatar os passos da investigagao
epidemiologica e quantificar o teor de

histamina na amostra incriminada.

METODOLOGIA

Material e métodos

Com o objetivo de identificar o alimento

suspeito e de proceder a investigagao
epidemiologica para a determinagdo do
incubagdo e dos

periodo de principais

sintomas desenvolvidos pelos comensais,
foram utilizados, neste estudo, os formularios
de inquérito coletivo de surto de Doenga
a ficha de

identificacdo da refeigdo suspeita e o relatério

Transmitida por Alimentos,

de investigagao de surto de DTA, todos estes
disponibilizados pelo Ministério da Satide no
Manual Integrado de Prevencdo e Controle
de Doencas Transmitidas por Alimentos.!
Uma por¢do de pescado assado coletado
pela Vigilancia Sanitaria do Municipio de
Campinas/SP, Brasil, foi analisada quanto

aos parametros microbiologicos ¢ o teor de

histamina.
As analises microbiologicas  foram
realizadas no Instituto Adolfo Lutz,

Centro de Laboratério Regional Campinas
IIT no
alimentos. Foram pesquisados os seguintes

laboratério de microbiologia de
microrganismos: coliformes a 45 °C,
estafilococos coagulase positiva, Bacillus
sulfito-redutores ¢

cereus, clostridios

Salmonella sp.

A preparacdo da amostra do peixe
submetida a andlise seguiu as orientagdes
da American Public Health Association
(APHA),'S utilizando-se unidades analiticas
de 25 g, pesadas em bag plastica estéril
e em caldo diluidor ¢ homogeneizadas

mecanicamente em Stomacher.

As andlises dos microrganismos foram
realizadas conforme os métodos descritos a
seguir. Para Coliformes a 45 °C utilizou-se o
Método do Numero Mais Provavel (NMP).!
Foi realizado o teste presuntivo, com trés
aliquotas de trés diluigdes da amostra em uma
série de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) e incubados 24-48 horas a
35 °C. Para a confirmacdo de coliformes totais
e E. coli foram retiradas aliquotas dos tubos
de (LST) com presenga de gas e semeados nos
meios seletivos, Caldo Verde Brilhante Bile
2 % (VB) e Caldo E. coli (EC) e incubados
a 24-48 horas a 35 °C e 24 horas a 45,5 °C,

respectivamente.

Para o Estafilococos Coagulase Positiva
utilizou-se o Método da Contagem Direta
em Placas,'” com dilui¢do seriada em Agua
Peptonada 0,1 % e inoculag@o em superficie em
placas de Agar Baird Parker (BP). Incubacdo
a 35-37 °C por 48 horas. A confirmacdo foi
realizada por meio de inoculagdo das colonias
tipicas em tubos de Caldo Infusdo de Cérebro
e Coracdo (BHI) incubados a 35 °C por 24
horas para as posteriores provas bioquimicas:
teste de coagulase, catalase e termonuclease.

Para pesquisa do Bacillus cereus utilizou-se
o Método da Contagem Direta em Placas,'® com
diluicdo seriada em Agua Peptonada 0,1 % e
inoculagdo em superficie em Agar Manitol-
Gema de Ovo-Polimixina (MYP). Incubagao
a 30 °C por 24 horas e para a confirmagao das
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colonias tipicas utilizaram as seguintes provas
bioquimicas: teste de resisténcia Lisozima,
teste de utilizagdo anaerodbica da glicose, teste
de nitrato, teste de Voges-Proskauer (VP) e
teste de decomposicdo da tirosina.

Sulfito
Redutores utilizou-se o Método da Contagem

Na pesquisa para Clostridios

Direta em Placas,'”” com diluigdo seriada
em Agua Peptonada 0,1 % e inoculagio em
superficie de cada diluicdo em placas do
meio de cultura Agar SPS em sobre camada.
Utilizou-se também sistema gerador de
anaerobiose na temperatura de incubagdo 46
°C por 24 horas. A confirmacdo das coldnias
tipicas foi realizada através da coloracdo
de Gram, considerando-se confirmadas as
culturas Gram positivas na forma de bastonetes

(Anvisa, 2001).2°

Para Salmonella sp utilizou-se o Método de
PresengaeAuséncia, segundo ISO 6579-2007,%!
com pré-enriquecimento em Agua Peptonada
1 % tamponada, incubada a 37 °C por 20 horas.
As amostras pré-enriquecidas foram semeadas
em Caldo Seletivo Tetrationato e Caldo Rappa-
port— Vassiliadis modificado (RV) por 24 horas
e posterior plaqueamento em meio seletivo e
diferencial Agar Verde Brilhante (BG) e Agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) incubadas a
37 °C por 24 horas. A confirmagao foi realizada
por meio de provas bioquimicas e sorologicas.
Provas bioquimicas recomendadas: Teste de
Crescimento em Triplice Agtcar Ferro (TSI),
Teste Urease, Teste da Lisina Descarboxilase,
Teste de Voges-Proskauer, Teste de Indol,
Teste de B-galactosidade. Provas soroldgicas:
Teste Sorologico Somatico, Teste Sorologico
Flagelar, Deteccdo do Antigeno VI.

Para a analise de histamina pesou-se
cerca de 5 g de cada amostra triturada em

duplicata para um tubo de centrifuga de
50mL utilizando-se balanca analitica, em
seguida adicionou-se 7 mL de solugdao de
acido tricloroacético a 5 % (m/v), agitou-se
o tubo em um shaker por 10 minutos a
249 rpm, em seguida levou-se o tubo para
uma centrifuga refrigerada a 4 °C a 9000 rpm
por 20 minutos.??

Instrumentacao

Nas extracdoes das amostras foram
utilizadas agitador de bancada digital com
refrigeragdo da Jeio Tech — modelo SI-300R
e centrifuga de bancada com refrigeracao

Hettich — modelo 460R.

Asanalises cromatograficas foramrealizadas
empregando-se um cromatografo liquido de
ultra eficiéncia (UHPLC), marca Shimadzu,
modelo Nexera com duas bombas LC-30AD,
degaseificador DGU-20As, amostrador
SIL-30Ac, forno de coluna CTO-20AC e
detector de fluorescéncia RF-20A e para a
rea¢do de derivatizagdo utilizou-se uma bomba
LC-20AD, reator CRB-6A e para aquisi¢ao de
dados CBM-20A e software LabSolutions.

Condic¢des cromatograficas

A determinagdo do teor de histamina foi
feita por Cromatografia Liquida de Ultra
Eficiéncia por par i6nico em coluna de fase
reversa C18 (comprimento de 50 mm, diametro
de 2mm e tamanho de particula de 2,2 pm),
derivagdo poés-coluna com o-ftalaldeido e
detecg¢do fluorimétrica a 340 e 445 nm de
excitacdo e emissdo, respectivamente* no
Laboratério do Nucleo de Quimica, Fisica e
Sensorial, Instituto Adolfo Lutz-SP, Brasil.

As fases mdveis eram formadas: fase movel

A (composta de solucdes de acetato de sodio
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anidro 0,1 M + Octanosulfonato de sodio
anidro 10 mM) e fase movel B (composta pelo
solvente B e acetonitrila, 6,6:3,4 v/v), onde o
solvente B (composta de solugdes de acetato
de sodio anidro 0,2 M e Octanossulfonato de
s6dio anidro 10 mM). As fases mdveis foram
filtradas com membrana de 0,22 pm.

O reagente de derivagdo pos-coluna foi
preparado como se segue: 15,5 g de acido
borico e 13,0 g de hidroxido de potassio foram
dissolvidos em 500 mL de agua, depois foram
adicionados 1,5 mL de Brija 30 % v/ve 1,5 mL
de 2-mercaptoetanol; finalmente adicionou-se
0,1 g de OPA dissolvida em 2,5 mL de metanol
a solucdo anterior. O reagente de derivatizacdo
foi preparado diariamente, passou por um filtro
de 0,22 um e protegido da luz.

O sistema de eluicdo por gradiente:
tempo = 0 min, A:B (80:20); tempo = 2 min,
A:B (80:20); tempo = 3 min, A:B (60:40);
tempo = 4 min, A:B (50:50); tempo = 5 min,
A:B (40:60); tempo = 6 min, A:B (20:80);
tempo = 6,40 min, A:B (80:20); tempo = 7 min,
A:B (80:20).

O fluxo da fase movel foi de 0,68 mL/min e
do reagente de derivatizagdo de 0,35 mL/min.
A temperatura da coluna de 25 °C enquanto o
equipamento de reagdo pds-coluna foi mantido
a temperatura ambiente. O volume de injecao
da solucgdo padrao de histamina e a amostra foi
de 1 pL.

O alto teor de histamina encontrado no
alimento também foi confirmado pelo Labo-
ratorio de Bioquimica de Alimentos(LBqA),
Universidade Federal de Minas Gerais, Belo
Horizonte, MG, Brasil; acreditado pelo Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnolo-
gia (Inmetro) e pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Investigacao epidemiologica

Em 23 de novembro de 2015, o Grupo
Estratégico de Vigilancia de Alimentos (GVA)
da Prefeitura Municipal de Campinas-SP foi
notificadosobreaocorrénciadesurtode Doenga
Transmitida por Alimento (DTA) envolvendo
uma familia de quatro pessoas, dois homens e
duas mulheres, em sua residéncia. Na mesma
data, a equipe do Servigo de Vigilancia em
Saude do municipio de Campinas (regido
Sudoeste), realizou entrevista com todos os
individuos que adoeceram na ocasido, total de
quatro pessoas. Segundo informado por um
dos comensais, o pescado “in natura” (bonito)
foi adquirido em 20/11/15 em supermercado e
eviscerado no proprio estabelecimento. Apos
aproximadamente 50 minutos do horario
da compra, o peixe foi lavado, temperado e
guardado na geladeira para ser assado no dia
seguinte. Os comensais informaram também
que a refeigdo suspeita, servida em 21/11/15
as 15 horas, era composta de peixe assado
(bonito), arroz, grao de bico e salada de
alface, cenoura e beterraba. Na mesma data,
os comensais foram atendidos em hospital do
municipio, sendo que dois foram internados
e um realizou exames complementares
(hemograma, hemogasometria, funcdo renal,

urina tipo I, eletrocardiograma, entre outros).

Em 25 de novembro de 2015, técnicos
do GVA

comensais, coletaram a sobra do 1nico

estiveram na residéncia dos
alimento disponivel, o peixe bonito assado,
e o enviaram para o Instituto Adolfo Lutz
(IAL) — Centro de Laboratorio Regional
Campinas, para que se procedesse a analise

microbiologica. Frente a suspeita do grupo,
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em paralelo as analises microbiologicas,
solicitou-se ao Nucleo de Quimica, Fisica e
Sensorial, do Instituto Adolfo Lutz/Sao Paulo,
a pesquisa de histamina® e devido ao alto teor
encontrado, o IAL solicitou confirmacado dos
resultados em outro laboratério, o LBqA, da
Universidade Federal de Minas Gerais, MG.

O inquérito coletivo de surto de DTA
apontou que o periodo de incuba¢do médio
foi de 30 minutos, o que esta de acordo
com a literatura cientifica que relata inicio
dos sintomas entre 20 ¢ 30 minutos apos a
ingestdo do pescado contaminado.** Todos
os pacientes (n = 4) apresentaram nauseas ¢
cefaleia; e 50 % apresentaram diarreia, sinais
alérgicos (prurido e exantema), tonturas,
taquicardia e queda de pressdo arterial. Esses
sintomas também sdo descritos em casos de
escombrotoxicose relatados na literatura
cientifica.?* Um dos comensais, com historico
de doenca crdnica prévia, apresentou quadro
mais grave, manifestando possivel reacdo
anafilactoide, o que o levou a internagdo
hospitalar por 2 dias, inclusive em leito
de Unidade de Tratamento Intensivo. Os
exames fisicos iniciais indicavam pressao
sanguinea sistolica de 60 x 30 mmHg,
dificuldade respiratéoria e a ficha clinica
indicava a aplicagao de 0,5 mL de adrenalina
subcutanea. Embora ndo seja comum, existem
poucos relatos de efeitos adversos mais
graves causados por escombrotoxicose.?
Os demais comensais foram medicados com
antieméticos, anti-histaminicos e corticoides

e liberados apds atendimento inicial.

Investigacao sanitaria

Em 25 de novembro de 2015, foi realizada
inspe¢do sanitaria no setor de peixaria do

supermercado onde o pescado foi adquirido,
com a finalidade de verificar se as boas praticas
de manipulacdo de alimentos, preconizadas
na Portaria CVS 5/13,%° eram aplicadas pela
empresa. Utilizou-se, para isso, roteiro de

inspe¢ao sanitaria baseada nessa portaria.

A inspe¢do sanitaria na peixaria revelou
boas condi¢des higiénico-sanitarias gerais,
sendo efetivo o controle de temperatura do
pescado nas camaras de refrigeracdo (proximo
a 0 °C). No entanto, verificou-se in loco que a
temperatura do alimento, na ilha de exposicao,
apresentava-se alta (12 °C), permanecendo
assim por longo tempo, de acordo com
informagdes fornecidas pelos funcionarios do
setor. Além disso, constatou-se insuficiéncia
de gelo na ilha de exposicdo sendo que alguns
peixes permaneciam quase sem contato com
a substancia refrigerante. Diante disso, o
estabelecimento foi autuado ¢ o equipamento
de exposicdo foi interditado, sendo liberado
semanas depois, quando da comprovagao do

efetivo controle de temperatura nessa etapa.

Analises laboratoriais

A analise microbiologica do pescado nao
revelou a presengca de micro-organismos
patogénicos, bem como de indicadores
da presenca dos mesmos, ao passo que a
analise de histamina revelou a presenca de
6407,9 mg/kg dessa amina na sobra do peixe

consumido pela familia.

Os quadros clinicos  diferenciados
apresentados pelos comensais, logo de inicio,
jaalertaram a equipe para um possivel surto de
intoxicagdo quimica, ao invés das tradicionais
doencas alimentares transmitidas porbactérias.
O peixe “bonito”, frequentemente implicado

em surtos de escombrotoxicose, aliado ao curto
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periodo de incubagdo e a presenga de sintomas
alérgicos e circulatorios (prurido, hipotensao,
taquicardia, dor de cabecga) estava de acordo
com os reportados na literatura.® Assim,
foi considerada a suspeita de intoxicacdo
histaminica como hipotese diagnostica, que
foi confirmada, posteriormente, pela presenga
do agente vasoativo na sobra de pescado
consumido pela familia, em concentracdo
60 vezes o limite maximo estabelecido pelo
MAPA (100 mg/kg).”

A temperatura ¢ um dos fatores importantes
para a formagdo de histamina em pescado,!?
sendo essa substancia resultante de exposigao
a temperaturas de conservacdo nao adequadas
em determinadas espécies de pescado
mais susceptiveis.! Embora ndo tenha sido
possivel conhecer as condigdes do pescado
anteriormente ao seu recebimento pelo
supermercado, neste, constatou-se auséncia
de controle de temperatura na recepgdo do
pescado e também na ilha de exposicdo, o que
pode ter sido fundamental para a ocorréncia
do episodio. A temperatura dos alimentos,
verificada in /oco, nessa etapa, demonstrava
ndo-conformidade @ com a  legislacdo
sanitdria vigente (que exige temperatura de
2 °C)* estando acima do recomendado pela
literatura cientifica (4,4 °C).! Outro fator
importante seria o longo tempo (50 min)
que o peixe ficou fora da refrigeragdo no
trajeto do supermercado para a residéncia.
Os cuidados na manutengdao da temperatura
adequada da cadeia do frio s@o especialmente
necessarios, visto que a histamina ¢ resistente
a tratamentos térmicos, podendo permanecer
no peixe mesmo apoés esterilizacdo comercial

ou cozimento doméstico.”

CONCLUSAO

O elevado teor de histamina encontrado
no alimento preparado estd coerente com
a descricdo dos sintomas relatados pelas
pessoas que consumiram o pescado assado,
histaminica.

confirmando a intoxicacao

O apoio analitico foi de fundamental
importdncia na resolucdo da investigagao

dessa escombrotoxicose.

A investigagdo desse surto foi bem
sucedida devido a rapida percepgdo, por
parte do Grupo Estratégico de Vigilancia de
Alimentos (GVA) da Prefeitura Municipal
de Campinas-SP, Brasil, de que se tratava de
intoxicagdo quimica, o que permitiu solicitar,

em tempo habil, a analise correta.

Como resultado desta investigagdo, houve
a implantagdo, por parte do supermercado,
de controles mais rigorosos da temperatura
do pescado, melhorando a disposi¢cdo no
gelo e aumentando sua quantidade na ilha
de exposicdo. Reforga-se a importancia da
inspe¢do sanitdria nos pontos de venda e
na orientagdo de agdes preventivas que se

relacionam a possibilidade da ocorréncia
deste tipo de intoxicagao.

Considerando ainda o relato do tempo
decorridonomanuseionaresidéncia,ressalta-se
a necessidade de implementar campanhas para
orientar os consumidores sobre os perigos que
podem advir da inadequada manipulacdo e

conservagao do pescado.
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