DOI: 10.1590/1808-1657v77p6172010

PERFIL MICROBIOLOGICO DE PEIXES E AGUA DE CULTIVO EM PESQUE-PAGUES
SITUADOS NA REGIAO NORDESTE DO ESTADO DE SAO PAULO

C.S. Lorenzon, P. Gatti Junior, A.P. Nunes, F.R. Pinto, C. Scholten, S.N. Honda, L.A. do Amaral

Universidade Estadual Paulista, Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Departamento Medicina
Veterinaria Preventiva e Reproducdo Animal, Via de Acesso Prof. Paulo Donato Castellane, s/n°, CEP
14884-900, Jaboticabal, SP, Brasil. E-mail: cintia.lorenzon@gmail.com

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi determinar o namero de coliformes totais, termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positivo e a presenca de bactéria do género Salmonella no masculo, no
tecido superficial, no trato gastrintestinal de peixes e na dgua de cultivo de pesque-pagues situados
na microbacia do Cérrego Rico, SP. Néo foi detectado Staphylococcus coagulase positivo em nenhuma
amostra de agua e peixe. O ndmero mais provavel (NMP) de coliformes totais no peixe variou de
2,0x10a>1,1 x 10* NMP.100 mL", na 4gua de cultivo variou de 4,2 x 10*a > 2,4 x 10° NMP.100 mL".
A contagem de coliformes termotolerantes no peixe variou de < 3 a 5,1 x 10° NMP.g", na agua de
cultivo variou de 3,8 x 10*a 2,0 x 10* NMP.100 mL™". Nao houve diferenga estatistica (P > 0,05) entre
as popula¢des de micro-organismos pesquisados na agua, pele e trato gastrintestinal, o que reflete
uma relagdo entre a presenca dos micro-organismos na agua e nesses dois locais analisados. Foi
isolada Salmonella sp. em uma amostra de musculo e em duas amostras de trato gastrintestinal. O
pescado pode ser veiculo de contaminacao cruzada, tendo como fonte dos micro-organismos a pele
e o trato gastrintestinal para sua prépria musculatura. Portanto, o monitoramento da qualidade da
agua é de suma importancia para garantir a producdo de peixes com boa qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Pesque-pague, coliformes totais e termotolerantes, Salmonella, Staphylococcus
coagulase positivo.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL PROFILE OF FISH AND POND WATER IN FEE-FISHING LOCATED
IN THE NORTHEAST REGION OF SAO PAULO STATE, BRAZIL. The objective of this study was
to determine the number of total and thermotolerant coliforms, coagulase-positive Staphylococcus,
and the presence of bacteria of the genus Salmonella in the muscle, surface tissue, and gastrointestinal
tract of fish, and in the pond water of fee-fishing establishments located in the Cérrego Rico microwatershed
in the state of Sdo Paulo, Brazil. Coagulase-positive Staphylococcus was not detected in any sample
of pond water or fish. The most probable number (MPN) of total coliforms in fish ranged from 2.0 x
10 to > 1.1 x 10* NMP.100 mL", while in pond water it ranged from 4.2 x 10* to > 2.4 x 105 NMP.100
mL". The count of thermotolerant coliforms in fish ranged from < 3 to 5.1 x 10° NMP.g", while in
pond water it ranged from 3.8 x 10% to 2.0 x 10* NMP.100 mL". There was no statistical difference
(P >0.05) among the studied populations of microorganisms in pond water, surface tissue and
gastrointestinal tract, which reflects a relationship between the presence of microorganisms in
the water and in the two tissues analyzed. Salmonella sp. was isolated in one sample of muscle and
in two samples of gastrointestinal tract. The fish can be a vehicle for cross contamination, having the
gastrointestinal tract and the surface tissue as a source of microorganisms for its muscles. Therefore,
monitoring the water quality is important to ensure the production of fish with good quality.

KEY WORDS: Fee-fishing, total and thermotolerant coliforms, Salmonella, coagulase-positive
Staphylococcus.

INTRODUCAO que se dedicam a essa atividade. Além de polos

de producgdo, tornaram-se também areas de lazer

O Brasil possui condi¢des hidrograficas e para a populagao, j4 que muitos deles promovem

climaticas favoraveis para o desenvolvimento da a atividade da pesca. Sdo os chamados “pesque-

piscicultura. No Estado de Sao Paulo, ocorreu um pagues”, muito difundidos naregido (CASTAGNOLLI,
aumento expressivo no nimero de propriedades 1995).
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O sucesso econdmico dessa atividade recreativa
depende de boa manutencao da qualidade da agua.
No entanto, em muitas situacdes, estes estabeleci-
mentos nado tém o aporte tecnoldégico adequado e
vém gerando diversos problemas, notadamente
ambientais e até mesmo de satide publica.

A qualidade microbiolégica da dgua dos viveiros
pode influenciar na qualidade microbiolégica do
peixe e deseus produtos (PAL; DascurTa, 1992). Esses
alimentos tém sido associados a doencas humanas
e sdo veiculo de transmissdo de micro-organismos
patogénicos e intoxicagdes, constituindo-se em
problema de satide publica.

Os coliformes apontam a possibilidade da pre-
senca de poluicao fecal, ou seja, ocasionada por
organismos que ocorrem em grande nimero na
microbiota intestinal humana ou de animais homeo-
térmicos (PAbua, 2003).

Os coliformes ndo sdo habitantes normais da
microbiota intestinal dos peixes, no entanto, tém
sidoisolados do trato gastrintestinal desses animais.
Essefatoindica que a microbiota bacteriana do peixe
pode revelar as condi¢des microbiolégicas da dgua
onde o peixe se encontra. (AL-Harsl, 2003; GuzMAN
et al., 2004).

Em alimentos crus, a presenca de Staphylococcus
aureus é comum e pode ndo estar relacionada com
contaminacao humana, as enterotoxinas produzidas
por S. aureussdooutracausaséria de intoxicagdes apds
o consumo de peixe e seus produtos e representam
um risco para a satide publica (GERMANO et al., 1993).

Registros epidemiolégicos em todo o mundo
mostram a importancia da Salmonella spp. como a
maior causadora de doengas bacterianas de origem
alimentar no ser humano, o qual se infecta mediante
a ingestdo de alimentos contaminados.

A presenca de diversas bactérias entéricas, tais
como coliformes termotolerantes, Salmonella e
Staphylococcus, nos tanques de aquicultura sugerem
a necessidade de um controle rigido de higiene
durante o manejo e a evisceracdo do peixe, a fim
de prevenir a transferéncia de bactérias da 4gua ou
do trato gastrintestinal dos animais para a muscu-
latura dos peixes.

Pouco se conhece a respeito do tipo de manejo
realizado em muitos pesque-pagues e suas con-
sequéncias sobre a qualidade da dgua e sanidade
dos peixes pescados e destinados ao consumo.
Estes problemas indicam a necessidade de estudos
que possam assegurar a sustentabilidade desta
atividade.

Diante desta situagdo o presente trabalho teve
como objetivo determinar o ndmero de coliformes
totais, termotolerantes, Staphylococcus coagulase posi-
tivo e a presenca de bactéria do género Salmonella no
miusculo, no tecido superficial, no trato gastrintestinal
de peixes e na agua de cultivo de pesque-pagues

situados na microbacia do Coérrego Rico, regidao
nordeste do Estado de Sao Paulo.

MATERIAIS E METODOS

Local, colheita e transporte das amostras de dgua
e de peixe

Asamostras de dgua do viveiro e os peixes foram
colhidos entre abril e junho de 2008, no periodo da
manhd, durante a semana, sendo utilizados para
este fim cinco pesque-pagues situados na microbacia
do Cérrego Rico, regido nordeste do Estado de Sao
Paulo. As amostras de 4gua do viveiro foram colhi-
das em cinco pontos distintos (total de amostras de
dgua foi de 25), em frascos estéreis para as analises
microbiolégicas.

Foram colhidosaleatoriamente dezexemplares de
peixesadultosno tanque comoauxiliodetarrafase/ou
varas de pescas (total de amostras de peixe foi de 50).
Emseguida os peixes capturados foram colocadosem
sacos plasticos esterilizados eemimersdoem gelo para
serem sacrificados e analisadas as diferentes partes.

As amostras foram transportadas em caixa iso-
térmicas com gelo reciclavel para o Laboratério de
Microbiologia localizado no Departamento de En-
genharia Rural da Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias de Jaboticabal (UNESP-FCAYV).

Preparacao das amostras

Agua de enxaguadura da pele (ArHa, 2001)

Foram adicionados 200 mL de dgua peptonada
0,1% esterilizada no saco plastico contendo o peixe.
Em seguida, o peixe foi massageado durante um
minuto para transferir os micro-organismos da pele
paraaagua peptonada. Destamaneira, foi obtidauma
amostra da dgua de enxaguadura que foi utilizada
nas andlises microbiolégicas.

Tecido muscular (Arna, 2001)

Antes de serem dissecados, a pele dos peixes foi
lavada com é&lcool 70% para evitar contaminacao do
seu interior. Em seguida, os peixes foram dissecados
comoauxilio deinstrumentos esterilizados, tomando-
sedevidocuidado paraquendoocorresserompimento
do trato gastrintestinal. Foram utilizados 25 g de
miusculo de cada peixe, que foram pesados em placas
de Petri estéreis, procedendo-se entdo a diluicdo do
miusculo com a adi¢ao de 225 mL de dgua peptonada
tamponada a 0,1% que foi homogeneizado por um
minuto, obtendo-se assim a dilui¢ao 10,

Trato gastrintestinal (ApHa, 2001)
Todo o contetdo do trato gastrintestinal do peixe
foiretirado e pesado. Foiadicionadaaquantidadede
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agua peptonada 0,1% em volume proporcional para
obtencdo da dilui¢do 10. Novas dilui¢des decimais
foram realizadas transferindo-se 1 mL da dilui¢do
anterior para tubos contendo 9 mL do diluente até
obter-se a diluicdo 10

Determinacao do nimero mais provavel (NMP)
de coliformes totais e termotolerantes na agua e no
peixe (ArHa, 1998)

Foi utilizada a técnica dos tubos mdltiplos (série
de 5 tubos para a dgua do viveiro e série de 3 tubos
para o peixe). A avaliacdao dos coliformes totais e
termotolerantes foram baseadas nasrecomendacdes
do AprHa (1998).

Contagem de Staphylococcus coagulase positivos
(ArHa, 1998).

Volumes de 100 mL das amostras de dgua e suas
diluicGes decimais foram filtrados em membrana com
porosidade de 0,45 pm e transferidos para placas de
Petri contendo Agar Baird Parker (HIMEDIA). Para
as diferentes partes do peixe, foi transferido 0,1 mL
das diluicoes obtidas das amostras da dgua de enxa-
guadura da pele, do musculo e trato gastrintestinal
para placas de Petri, contendo Agar Baird Parker.
O in6culo foi espalhado com auxilio da alga de Dri-
galsky. As placas de Baird Parker foram incubadas
a 36° C por 48 horas.

As colodnias caracteristicas do género Staphylococ-
cusforam quantificadas, o calculo para estimativa de
UFC.g'ou UFC.mLfoi feito multiplicando ontimero
de coldnias pela diluicao da amostra. Em seguida,
foram coradas pelo método de Gram e submetidas
ao teste da catalase e coagulase (Mac FADDIN, 1976).

Pesquisa da presenca de bactérias do género
Salmonella (ArHa, 2001).

Foi feito um pré-enriquecimento primario, dilu-
indo 450 mL da amostra de 4gua em 50 mL de dgua
peptonadatamponadal%,eaincubacadofoirealizada
a 37° C por 24 horas. As amostras do musculo, do
trato gastrintestinal e da dgua de exaguadura dos
peixes obtidas em agua peptonada a 0,1% foram
incubadas em estufa a 37° C por 24 horas.

No enriquecimento seletivo foi inoculado 1 mL
de cada cultura do pré-enriquecimentoem 10 mL de
caldoselenitocistinaeem10mL decaldo Rappaport-
Vassiliadis, adicionados de 0,1 mL de uma solugédo
de novobiocina a 0,4%. A incubacéo foi realizada a
37° C por 24 horas. A partir da cultura em caldo de
enriquecimento, foi retirada uma aliquota de cada e
inoculadaemagar verde brilhante e dgar MacConkey
(plaquemaento seletivo), seguido de incubagdo a 37° C
por 24 horas.

A identificagdo presuntiva foi realizada inocu-
lando as colonias com caracteristicas sugestivas
do género Salmonella em tubos contendo agar TSI
inclinado (“Triple Sugar Iron”) que foi incubado a
37° Cpor 24 horas. As colonias que se presumiram
ser de Salmonella foram submetidas ao teste de
aglutinagdo com soro antissalmonela polivalente
somatico O e soro antissalmonela polivalente
flagelar H.

Analise estatistica

Os resultados microbiolégicos foram analisados
utilizando-se valores em logaritmo e as médias com-
paradas pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade
(Sas, 1991).

Foram feitas comparagdes de médias de coli-
formes (totais e termotolerantes) e Staphylococcus
coagulase entre os tecidos nos peixes e na agua de
cultivo dentro de cada pesque-pague.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Osresultados dosniimeros mais provaveis (NMP)
de coliformes totais, termotolerantes e contagem de
Staphylococcus sp. nas diferentes partes do peixe e na
dgua de cultivo dos cinco pesque-pagues analisados
estdo apresentado na Tabela 1.

Nao foi detectado Staphylococcus coagulase
positivo em nenhuma amostra de peixe e de dgua.
Para a contagem de Staphylococcus sp. ndao houve
diferenca significativa entre as diferentes partes do
peixe e na dgua de cultivo (P > 0,05), com excegdo
do pesque-pague 1 (Tabela 1), onde a contagem
de Staphylococcus sp. na agua do viveiro difere sig-
nificativamente quando comparado com aquelas
encontradas nas amostras de peixe (P < 0,05).
Na contagem de Staphylococcus sp. a 4gua de enxa-
guadura da pele apresentou médias que variam de
1,0 x 10?7 a 3,3 x 10° UFC. mL™; no musculo de 1,0 x
10%a 6,7 x 10°UFC. g; no trato gastrintestinal de 1,0
x10°a 2,9 x 10° UEC. g; e na dgua do viveiro de <
20 a 3,3 x 10> UFC. mL".

Em Zambia (Africa), tanques de pisciculturas
apresentaram contagens de Staphylococcus spp. na
ordem de 10° UFC.mL" (NTeNGwE; EpeEma, 2008),
ou seja, maiores que os encontrados neste trabalho.

A auséncia de Staphylococcus coagulase positivo
pode ser explicada pelo fato de que essas bactérias
geralmente sao encontradas no corpo humano (trato
respiratério, mucosas nasais e pele) e transferida
ao alimento por pessoas com precarios habitos de
higiene durante o manuseio e/ou armazenamento
do produto. No presente estudo, os peixes foram
coletados diretamente dos viveiros, ou seja, ndo
receberam nenhum tipo de manipulagao.
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Tabela 1 - Média dos resultados dos nimeros mais provaveis (NMP) de coliformes totais (CT), termotolerantes (CTer)
e contagem de Staphylococcus sp. nas diferentes partes do peixe e na dgua do viveiro dos pesque-pagues localizados na
regido nordeste do Estado de Sdo Paulo, no periodo de abril a junho de 2008.

Pesque- Amostras CT (NMP.100mL" ou g?) CTer (NMP.100mL" ou g) F/lococcus sp. (UFC.
pague mL" ou g7)
Pele 1,5 x 10° b* 1,2x10%ab 3,3x10°a
1 Misculo 2,0x10c¢ 0,6x10Db 6,7 x10%a
Trato gastrintestinal 58 x10°b 51x10°a 2,9x10°a
Agua do viveiro 42 x10%a 0,8x10°a 20x10b
Pele 1,8 x 10° b* <3,0x10b 1,0x10*a
’ Misculo 49x10c¢ <03x10b 55x10%a
Trato gastrintestinal 2,6 x10°b 29x10°a 2,5x10%a
Agua do viveiro 5,3 x10*a 44x10%a <2,0x10
Pele 3,1 x 10° b* 9,5x10%a 2,2x10*a
3 Misculo 24x10c 0,7b 1,0x10%a
Trato gastrintestinal 5,0 x 10° ab 21x10%a 2,0x10%a
Agua do viveiro 51x10*a 3,8 x10%a <2,0x10
Pele >1,1x10* 1,4 x 10° a* 1,0x10%a
4 Misculo >1,1x10° 06x10b 3,7 x10%a
Trato gastrintestinal >1,1x10* 1,2x10°a 1,0x10% a
Agua do viveiro >2 4 x10° 2,0x10*a 3,3x10%a
Pele >1,1x10* 3,6 x 10 b* 3,3x10°a
5 Misculo >1,1x10° 0,1x10c 1,0x10%a
Trato gastrintestinal >1,1x10* 25x10°a 3,4x10%a
Agua do viveiro > 24 x10° 2,5x10%a <2,0x10

*Médias seguidas da mesma letra, em cada coluna e dentro do mesmo pesque-pague, ndo diferem estatisticamente, no

nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

Resultados semelhantes foram obtidos por Costa
et al. (2007) ao analisar amostras de sushi de salmao
comercializados na Cidade de Sobral, CE. Também
nao detectaram Staphylococcus coagulase positivo,
sendo que a contagem de Staphylococcus spp. variou
de <10%a 3,0 x 102 UFC.g™.

Porém, pesquisas indicam que Staphylococcus
coagulase negativo pode produzir enterotoxinas,
contribuindo para a intoxicagdo alimentar. A esse
respeito CUNHA et al. (2006) verificaram a capacidade
toxigénica de linhagens de Staphylococcus coagulase
negativo e identificaram por PCR (“Polymerase
Chain Reaction”) os genes responsaveis pela
producao de enterotoxinas. Dentre os alimentos
analisados 22,7 % foram positivos para Staphylococcus
coagulase negativo com crescimento entre 10%a 10°
UFC.g'. Vale ressaltar que esses alimentos foram
processados, portanto, ficaram sujeitos a contami-
nacdo pelos manipuladores.

Em Taiwan, S. epidermidis foi responsavel pela
morte de vérias tilapias (Oreochromis spp.) entre 1992
e 1996. Este foi o primeiro relato sobre o isolamento
de estafilococos patogénico em tildpias (Huancetal.,
1999). Nos pesque-pagues, varias pessoas ficam em
contato direto com os peixes. Isto se torna um fator
de risco tanto para o peixe como para o ser humano,
uma vez que o S. epidermidis é responsavel por 50
a 80% das infecgdes causadas por estafilococos co-
agulase negativo (LANCELLOTTI, 2006).

Nos cinco pesque-pagues, onimero mais provéavel
(NMP) decoliformestermotolerantesnadguadecultivo
e no trato gastrintestinal ndo apresentou diferencas
significativas entre si (P > 0,05). Nos pesque-pagues 1
e 2 (Tabela 1) o NMP dessas bactérias nao difere esta-
tisticamente (P > 0,05) na pele e no musculo.

Nos pesque-pagues o NMP de coliformes totais
napelevarioude1,5x10°a>1,1x10*NMP.100 mL";
no musculo variou de 2,0x10a>1,1 x 10° NMP.g";
no trato gastrintestinal variou de 2,6 x 10°a > 1,1 x
10* NMP.g"; e na dgua de cultivo variou de 4,2 x 10*
a>2,4x10° NMP.100 mL™

A grande concentragdo de coliformes totais na
dgua dos pesque-pagues nado representa neces-
sariamente problemas para a satide, uma vez que
ndo é um indicativo de contaminacao fecal. Porém,
de acordo com EL-SHAFal et al. (2004), a composigdo
microbioldgica dadguadecultivorefleteavariedade
de bactérias presentes na pele do peixe.

No presenteestudo, a pelee o trato gastrintestinal
dos peixes apresentaram contagens de coliformes
totaissemelhantes entre si, enquanto quenomusculo
a concentragdo permaneceu baixa, com excecao dos
pesque-pagues 4 e 5. A sua presenca nas diferentes
partes do peixe ndo indica diretamente a presenca
de patégenos, no entanto, serve como indicativo
da qualidade higiénica e informa sobre o grau de
poluicdo microbiana a que estd exposto o alimento
em estudo (Liuson, 2003).
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MarTiNs et al. (2002) verificaram uma variacado de
40 até 2,3 x 10* UFC.g™" de coliformes totais em filés
de carpas (Cyprinus carpio) e tilapias (Oreochromis
niloticus) evisceradas provenientes de pesque-pagues
em Toledo, PR.

Liuson (2003) analisou tilapias (Oreochromis spp.)
inteiras oriundas de pesqueiros daregido metropoli-
tana deSao Paulo, SP, osresultados obtidos apresen-
taram uma variagdo de < 0,3 até 4,6 x 10’ NMP.g" de
coliformes totais, bem superiores comparados com
o que foi encontrado no presente trabalho.

Para coliformes termotolerantes a 4gua de enxa-
guadura da pele variou de < 3,0 x 10 a 1,4 x 10°
NMP.100mL*; nomusculovarioude<3a6 NMP.g";
no trato gastrintestinal variou de 1,2 x 10°a 5,1 x 10°
NMP.g; e na dgua de cultivo variou de 3,8 x 10> a
2,0 x 10* NMP.100 mL".

Deacordocom o CONAMA 357 /05 (CONSELHO...,
2005), para aguas destinadas a aquicultura e a ativi-
dade de pesca (classe 2), aconcentragdo de coliformes
termotolerantes ndo devera exceder 10° NMP.100
mL' em 80% ou mais de pelo menos 6 amostras
coletadas durante o periodo de um ano. Como re-
alizamos apenas uma coleta no ano nao é possivel
concluir qual pesque-pague estd em descordo com
a legislacao vigente.

Porém, trés pesque-pagues (pesque-pague 1,4 e
5) apresentaram valores superiores a 10° NMP. 100
mL"de coliformes termotolerantes. Segundo Boyp;
TANNER (1998), a contaminagao dos viveiros por coli-
formes termotolerantes pode ocorrer pelo aporte de
fezes humanas e de animais homeotérmicos.

Durante o experimento foi possivel observar
varios animais, tais como caprinos, bovinos, cdes e
aves circulando no entorno dos viveiros. Outra pos-
sivel via de contaminagdo por coliformes termotole-
rantes éa 4gua de abastecimento. Fato observado por
GATTI JUNIOR (2008) que encontrou variagao de 2,19
a 4,14 log NMP.100 mL" de Escherichia coli na dgua
de abastecimento dos viveiros dos pesque-pagues.

Como a qualidade microbioldgica da dgua dos
viveiros influencia na qualidade microbiolégica do
peixe (PAL; Dascupta, 1992), pode-se observar que a
concentragdo de coliformes termotolerantes na dgua
foi similar ao encontrado no trato gastrintestinal
dos peixes.

Resultados similares encontrados neste experi-
mento foram obtidos por Ar-Harsr (2003) que, ao
estudar tilapias hibridas (Oreochromis niloticus X
Oreochromis aureus), verificou que coliformes termo-
tolerantes nadgua eno trato gastrintestinal do peixe,
quevariaramde 2,87 x10*a>1,6 x10° NMP.100 mL"!
e 2,37 x10*a =11 x 10° NMP.g", respectivamente,
estavam correlacionados.

No presente estudo as altas concentracdes de
coliformes termotolerantes na dgua dos viveiros
foram precedidas pelos altos ntimeros de colifor-

mes no trato gastrintestinal e na pele dos peixes.
Ordenando os niveis de contaminacao de coliformes
termotolerantes nos diferentes 6rgaos dos peixes
em ordem decrescente temos: trato gastrintestinal
> pele > musculo.

Resultados semelhantes foram obtidos por EL-
SHaFaletal. (2004) na qual tilapias criadas em diferen-
tes viveiros contaminados com efluentes obtiveram
uma contaminacao dessa bactéria ordenada em trato
gastrintestinal > branquias > pele > figado, enquanto
no musculo ndo foi detectado coliforme termoto-
lerante. Neste experimento o NMP de coliformes
termotolerantes na dgua do viveiro variou de 1,7 x
10% a 94 x 10° UFC.100mL", o trato gastrintestinal
variou de 5,3 x 10° a 3,8 x 10* UFC.g™" e a pele variou
de 6,0 x 10%2a 6,5 x 10° UFC.cm™.

Com relacdo ao musculo analisado, todos apre-
sentaram contagem de coliformes termotolerantes
abaixo de 10> NMP.g™.

Lira et al. (2001), ao estudar peixe-serra (Pristis
pectinata) comercializado em Maceié, AL, encon-
traram desde < 3 até 43 NMP.g'de coliformes
termotolerantes. RaLL et al. (2008), ao analisarem
peixe fresco comercializado na Cidade de Botuca-
tu, SP, verificaram variacdes de < 3 a 93 NMP.g?!
de coliformes termotolerantes. TAVAREs ef al. (2008)
observaram uma variacdo de < 3 a 3,6 NMP.g* de
coliformes termotolerantes em tildpias cultivadasem
sistemas de retiso de efluentes domésticos. Todos os
resultados citados, anteriormente, corroboram com
os achados do presente trabalho.

O risco envolvido no consumo de peixe con-
taminado ndo é necessariamente associado apenas
a presenca de bactérias no tecido utilizado para ali-
mentacdo humana. A infec¢ao humana pode ocorrer
quando a parte comestivel é contaminada durante o
manuseio do pescado, veiculando micro-organismos
paramusculatura do peixe, equipamentos, outros ali-
mentos, ambiente de preparo por micro-organismos
presentes em outras partes do peixe (contaminagao
cruzada), geralmente visceras, pele e branquias (Es-
posTO et al., 2007). Esses autores advertiram para o
cuidadonamanipulagdono momento daretirada das
visceras eno preparo do produto, pois estaé umavia
potencial de transmissao de bactérias patogénicas.

Em pesque-pagues, MARTINS ef al. (2002) verifi-
caramque 67 % e50% das amostras dosfilés de tilapia
e de carpa, respectivamente, estavam acima de 10?
NMP.g! de coliformes termotolerantes. Os autores
acreditam que estes valores excessivos podem ter
ocorrido devido a uma manipulacdao inadequada
do filetador/eviscerador, permitindo o contato do
musculo com as visceras.

VIEIRA et al. (2000) estudaram a influéncia das
condigdes higiénico-sanitarias do processo de
produgdo defilés de tilapiasem Campina Grande, PB.
Osresultados mostraram contaminagéo crescente de
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coliformes totais e termotolerantes ao longo da cadeia
produtiva. Peixes coletados no agude apresentaram
3NMP.g" de coliformes totais e termotolerantes, en-
quanto que no filé congelado coletado no frigorifico
encontraram valores de4,6 x 10*NMP.g". Os autores
concluiram que houve deficiéncias higiénicas por
parte dos manipuladores e que o local de proces-
samento dos peixes eram inadequado.

No pesque-pague 2, ocorreu presenca de Salmo-
nella sp. em 25 g de mdsculo em um peixe e também
foiisolada em uma amostra de trato gastrintestinal.
No pesque-pague 5, houve presenga de Salmonella
sp. em apenas uma amostra de trato gastrintestinal.

A presenca de Salmonella sp. na musculatura do
peixe encontrada no presente estudo estd em desa-
cordo com o pardmetro preconizado pela RDCn°12
(AGENCIA..., 2001), que prevé auséncia desse agente
em 25 g de pescado in natura. Sabe-se que, em alguns
casos, sdo necessarias poucas células infectantes de
Salmonella (1-10 células para alguns sorotipos) para
causar sintomas clinicos no ser humano (LINDER,
2002; MarTINs, 2006).

Segundo EKPERIGIN; NAGAJARA (1998), varios soro-
vars de Salmonella sdo potencialmente patogénicos
para o ser humano, podendo causar desde leves
sintomas, como também levar o individuo até a
morte. A coc¢do do alimento elimina o risco deste
patégeno, porém, a maior preocupagdo é quando
este é consumido cru, como nos casos de “sushi” e
“sashimi” (MaRrtins, 2006).

VIEIRA et al. (2000) verificaram que Salmonella spp.
esteve presente ao longo da cadeia de producéo de
filés de tilapias. Foi isolada desde o peixe capturado
no agude até no filé congelado coletado no posto
de venda.

A presenga de Salmonella sp. em duas amostras
do trato gastrintestinal (4,44 %) é preocupante, pois
essa bactéria pode contaminar o muisculo durante sua
manipulacdo. Como a maioria dos frequentadores
dos pesque-paguesleva paracasa o peixe eviscerado
pelos funcionarios, MARTINS et al. (2002) advertiram
para a md manipulacdo e o baixo nivel de proces-
samento dos pescados nesses estabelecimentos.

NoEgito, Yousseretal. (1992) verificarama presen-
cade Salmonellaem tildpiasem 3,9% das amostras de
trato gastrintestinal. Em Botucatu, SP, LINDER (2002)
analisou o contetido intestinal de peixes provenientes
de pesqueiros e obteve presenca desse patégeno em
5,66% das amostras. LiusoN (2003) também relatou
a presenca de Salmonella em peixes oriundos de
pesqueiros e encontrou 7,8 % das amostras positivas.

A presenca dessa bactéria nos peixes pode ser
atribuida a presenca de mamiferos e aves no entorno
dos viveiros.

Observa-se que nao houve diferenga estatistica
entre os nimeros de micro-organismos pesquisados
na dgua, pele e trato gastrintestinal o que reflete a

relagdo direta entre a presenca dos micro-organismos
nadguaenos dois locaisanalisados. No que se refere
a musculatura, verifica-se que houve diferenca sig-
nificativa entre os nimeros de micro-organismos na
dguaenamusculatura, sendo que namusculaturaos
valores foram sempre menores. Este fato se relaciona
com a protegdo da musculatura a contaminagdo, o
que ndo ocorre na pele e no trato gastrintestinal.

Uma andlise, do ponto de vista sanitdrio, da
relacdo direta entre a presenca de micro-organismos
na agua, na pele e no trato gastrintestinal, coloca o
pescado como veiculo de contaminagdo cruzada.
Sendo a pele e o trato gastrintestinal fontes de
micro-organismos para sua prépria musculatura e
outros alimentos direta ou indiretamente. Assim, a
qualidade dadgua deve ser monitoradaemedidas de
controle da sua contaminagdo aplicadas, no sentido
de minimizar o risco de doencas transmitidas pelo
consumo do peixe produzido nos pesque-pagues.

Diante do exposto, é evidente que a presenca
de enterobactérias nos diferentes 6rgaos dos peixes
representa umrisco potencial asatide doconsumidor.
E certo também que estas bactérias sdo eliminadas
pelo cozimento, porém, é importante frisar que a
contaminacado cruzada e o consumo de peixe cru
podem ocorrer, e que constituem fatores importantes
na infeccdo e/ou intoxica¢do alimentar. Portanto,
o monitoramento da qualidade da dgua é de suma
importancia, pois, além de garantir a produgdo de
peixescomboa qualidade, garante também a preser-
vacgdo do ecossistema local.
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