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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo verificar a qualidade higiénico-sanitaria de
cacharas (Pseudoplatystoma fasciatum) provenientes de piscicultura através do
isolamento e identificacdo de Listeria monocytogenes e bactérias do género
Salmonella spp., quantificacdo de bactérias do género Aeromonas spp. e de
bactérias heterotroficas aerdbias mesdfilas. Foram utilizados 30 exemplares, nao
eviscerados, provenientes de trés pisciculturas do estado de Mato Grosso, 0s quais
foram abatidos por hipotermia e acondicionados em sacos de polietileno estéreis,
dentro de caixa isotérmica contendo gelo (2:1), e a seguir encaminhados ao
Laboratorio de Higiene e Tecnologia de Pescado da Universidade Federal de Mato
Grosso onde foram realizadas as analises bacteriologicas. N&o foram isoladas
bactérias do género Salmonella spp nem da espécie Listeria monocytogenes. A
contagem de bactérias do género Aeromonas spp. variou de 3,94 a 6,55 log UFC/qg,
enquanto que a contagem de bactérias heterotroficas aerébias mesoéfilas variou de
5,30 a 8,47 log UFC/g.
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BACTERIOLOGICAL QUALITY OF BACTERIOLOGICAL THE CACH ARAS
(Pseudoplatystoma fasciatum) FROM AQUACULTURE

ABSTRACT
This study aimed to determine the sanitary quality of cacharas (Pseudoplatystoma
fasciatum) from pisciculture through the isolation and identification of Listeria
monocytogenes and bacteria of the genus Salmonella spp., quantification of bacteria
Aeromonas spp. and heterotrophic aerobic mesophilic microorganisms. A total of 30
specimens, not drawn from three fish farms, which were killed by hypothermia and
packed in sterile polythene bags, inside isothermal box containing ice (2:1), and then
forwarded to the Laboratory of Hygiene and Fish Technology, Federal University of
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Mato Grosso, where the analyzes were performed. No bacteria were isolated of the
genus Salmonella or Listeria monocytogenes species. The bacterial count of
Aeromonas spp. ranged from 3.94 to 6.55 log CFU /g, while the bacterial mesophilic
aerobic heterotrophic bacteria ranged from 5.30 to 8.47 log CFU/g.

KEYWORDS: Fish, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Aeromonas spp.
INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos saudaveis e de qualidade tem levado ao
crescimento da aquicultura, que tem se mostrado uma alternativa promissora para
complementar a producdo de pescado. Na piscicultura tradicional, os peixes sao
criados em viveiros escavados na terra ou em tanques-rede, expostos a
contaminagao ambiental de variadas fontes, que aliados ao clima quente existente
no Brasil, predispde a multiplicacdo de microrganismos e consequente
contaminacao dos peixes (MELLO et al., 2010).

Um periodo critico para o pescado inicia-se apds o rigor mortis, pois a partir
desse momento, cessam todas as barreiras ao desenvolvimento de microrganismos
contaminantes. Alguns destes podem estar presentes no pescado e se tornar um
problema em saude publica, oriundos do seu préprio habitat, como Aeromonas spp,
ou a partir de deficiéncias na execucdo de boas praticas de higiene, como Listeria
monocytogenes e Salmonella spp. (ISONHOOD & DRAKE, 2002; FAO, 2012).

As bactérias do género Aeromonas possuem uma ampla distribuicdo em
meios aquaticos, principalmente dulcicolas e, por essa razdo sdo descritas por
alguns autores como patdégenos de peixes e, no caso de espécies como Aeromonas
hydrophila, A. caviae, A. jandaei, A. schubertii, A. sébria e A. veronni, podem
produzir enfermidades de veiculacdo hidrica (MANUEL PABLOS et al., 2009;
ABEROUN & JOOYANDEH, 2010).

A Listeria monocytogenes € amplamente distribuida no meio ambiente e
ocorre em quase todas as matérias-primas alimentares. A listeriose é uma doenca
gue ocorre, geralmente, em pessoas que pertencem ao grupo de risco, incluindo
mulheres gravidas, recém-nascidos e adultos imunocomprometidos, mas
ocasionalmente pode ocorrer em pessoas que nao estejam neste grupo. A listeriose
€ uma das infec¢Oes alimentares mais graves, com morbidade baixa, mas com
mortalidade alta, em torno de 30% (JALLEWAR et al., 2007; CRUZ et al., 2008).

A Salmonella spp. € um microrganismo amplamente difundido na natureza,
sendo o0 homem e 0s animais seus principais reservatérios naturais. Esta bactéria é
frequentemente utilizada no estudo da qualidade higiénica do pescado por indicar a
qualidade da agua no local de captura. Assim como na listeriose, as pessoas mais
susceptiveis a salmonelose sdo aquelas que estdo no grupo de risco, ou seja,
idosos, mulheres gravidas e imunocomprometidos. A salmonelose € considerada um
dos mais importantes problemas de salude publica, estando a Salmonella entre os
principais agentes envolvidos nos surtos de toxinfecgbes alimentares (LIMA & REIS,
2002; EFSA, 2009; PUI et al., 2011).

Na legislagéo brasileira ndo existem padrées microbiologicos para isolamento
e identificagdo de Listeria monocytogenes, para quantificacdo de bactérias do
género Aeromonas e contagem de bactérias heterotréficas aerébias mesofilas em
pescados, porém um padrdo utilizado por muitos pesquisadores para a contagem de
bactérias heterotroficas aerébias mesofilas € o da “International Commission on
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Microbiologycal Specifications for Foods”, que determina como tolerancia 10’ UFC/g
(ICMSF, 1996). Em relacdo a contaminacao por Salmonella spp. a Resolucdo RDC
n° 12 preconiza a auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas de pescado
refrigerado ou congelado (BRASIL, 2001).

A contagem de bactérias heterotréficas aerdbias mesodfilas € comumente
empregada para indicar a qualidade sanitdria dos alimentos. Mesmo que 0s
patogenos estejam ausentes e que ndo tenham ocorrido alteracdes nas condicbes
sensoriais do alimento, um namero elevado de microrganismos indica que o
alimento € insalubre (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Este trabalho teve como obijetivo verificar a qualidade higiénico-sanitaria de
cacharas (Pseudoplatystoma fasciatum) provenientes de pisciculturas do estado de
Mato Grosso por meio da quantificagdo de bactérias heterotréficas aerdbias
mesodfilas (BHAM), de bactérias do género Aeromonas e pesquisa de Listeria
monocytogenes e Salmonella spp.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidos 30 exemplares de cacharas (Pseudoplatystoma fasciatum) nao
eviscerados, provenientes de trés pisciculturas do estado de Mato Grosso, sendo 10
exemplares de cada propriedade, com aproximadamente dois quilos cada. Apo6s a
despesca, 0s mesmos foram abatidos por hipotermia, acondicionados
individualmente em embalagens de polietileno e armazenados em caixa isotérmica
contendo gelo (proporcédo 2:1 de peixe:gelo) e encaminhados ao Laboratério de
Higiene e Tecnologia de Pescado da Universidade Federal de Mato Grosso para a
realizacdo das analises bacterioldgicas.

As analises bacteriologicas realizadas foram a quantificacdo de bactérias
heterotréficas aerdbias mesdfilas (BHAM), através de metodologia recomendada
pelo Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003), a
quantificacdo de bactérias do género Aeromonas spp, conforme metodologia
descrita por RALL et al.,, (1998), e o isolamento e identificacdo de bactérias do
género Salmonella spp. e da espécie Listeria monocytogenes, conforme metodologia
descrita por SILVA et al., (2010). As analises foram realizadas em triplicada sendo
entdo feito uma meédia para obteng&o do valor utilizado.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado com
trés tratamentos, que consistiram nas pisciculturas (A, B e C) e 10 repeti¢coes
(exemplares de peixes) para cada tratamento, perfazendo um total de 30 amostras.
Os resultados encontrados de quantificacdo de bactérias do género Aeromonas spp.
e de bactérias heterotréficas aerobias mesoéfilas foram compilados e submetidos ao
teste estatistico de andlise de variancia e teste de médias Tukey ao nivel de 5% de
significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apresentados na tabela 1 demonstram que a contagem de
bactérias heterotroficas aerdbias mesoéfilas variou de 5,39 a 6,54 log UFC/g, 5,30 a
7,44 log UFC/g e de 6,70 a 8,47 log UFC/g nas pisciculturas A, B e C
respectivamente. Em consequéncia do intimo contato dos peixes com a agua, a
microbiota presente na superficie corporal, branquias e no trato gastrintestinal
desses animais esta relacionada qualitativa e quantitativamente com aspectos
microbiolégicos do ambiente. Sendo assim, as altas contagens podem indicar uma
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ma qualidade da agua das pisciculturas, onde a temperatura ambiente € ideal para o
crescimento deste grupo de bactérias.

TABELA 1: Contagem de bactérias heterotroficas aerdbias mesdfilas (BHAM) e
de bactérias do género Aeromonas spp. nas pisciculturas A, B e C.

Piscicultura Repeticdes BHAM Aeromonas spp.
log UFC/g log UFC/g
A 1 6,544 4,431
A 2 6,000 4,380
A 3 6,531 4,362
A 4 6,367 5,444
A 5 6,542 5,710
A 6 6,068 4,832
A 7 5,851 4,613
A 8 6,384 5,810
A 9 5,398 5,645
A 10 6,431 5,422
B 1 6,732 5,076
B 2 6,373 5,659
B 3 6,754 5,910
B 4 6,787 5,916
B 5 6,867 5,622
B 6 6,771 4,732
B 7 7,447 6,554
B 8 5,301 5,000
B 9 7,121 6,167
B 10 6,000 4,944
C 1 7,307 4,623
C 2 6,771 4,322
C 3 8,479 4,531
C 4 7,299 4,568
C 5 6,707 4,778
C 6 7,301 3,968
C 7 7,294 3,944
C 8 6,740 4,029
C 9 7,425 4,297
C 10 7,601 4,318

MELLO et al.,, (2010), em estudo com Piraputanga (Brycon microleps)
provenientes de piscicultura em Cuiaba Mato Grosso, encontraram contagens de
BHAM que variaram de 0,30 a 5,43 log UFC/g no periodo seco e de 2,55 a 4,79 log
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UFC/g no periodo chuvoso. O fato de estes pesquisadores terem utilizado um
macerado de figado pode justificar essas contagens inferiores aos encontrados no
presente estudo, onde as amostras foram compostas apenas por musculatura.

Com o objetivo de verificar a resisténcia antimicrobiana ao tratamento com
flumequine NAVIER et al., (2011) encontraram contagens iniciais de BHAM de 6,92
log UFC/g em trutas arco-iris (Oncorhynchus mykiss) provenientes de piscicultura na
Franca e MORALES et al., (2004) ao avaliarem Tilapia (Oreochromis niloticus)
provenientes de pisciculturas da Costa Rica encontraram contagens de BHAM
variando de 3,00 a 7,00 log UFC/g, resultados estes que se aproximam dos
encontrados neste estudo o que poderia ser explicado pelo fato das amostras terem
sido obtidas em pisciculturas localizadas em uma zona tropical, fazendo com que a
temperatura ambiente dos locais onde foram capturados 0s peixes estarem em
temperaturas proximas as do presente estudo, o que favorece o crescimento destas
bactérias.

Conforme discriminado na Tabela 2 pode-se verificar que 0s peixes da
piscicultura A apresentaram valores médios de BHAM inferiores ao das pisciculturas
B e C apresentando uma diferenca estatistica significativa ao nivel de 5%. Segundo
0os padrdes preconizados pela ICMSF (1996) as amostras da piscicultura A foram
consideradas dentro dos padrées para BHAM, enquanto que a piscicultura B e C
apresentaram 20% e 70% respectivamente, de amostras acima de 7,00 log UFC/g,
indicando qualidade higiénico-sanitarias insatisfatorias.

TABELA 2: Valores médios da contagem
de bactérias heterotréficas
aerObias mesofilas (BHAM)
de acordo com 0S

tratamentos.
Piscicultura Médias Comparacoes
log UFC/g
C 7,29 a
B 6,61 a
A 6,21 b

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre
sim, ao nivel de 5% pelo teste de Tukey

No presente estudo, a ocorréncia de Aeromonas foi em 100% das amostras,
resultados estes semelhantes aos encontrados por HANNINEN et al., (1997), que
trabalhando com peixes, ovas de peixes e camarbes encontraram este
microrganismo em aproximadamente 95% das amostras e por PEREIRA et al.,
(2004) que trabalhando com mexilhdes encontraram aproximadamente 90% das
amostras contaminadas, demonstrando assim a alta ocorréncia desta bactéria em
pescado e sua importancia como contaminante e possivel agente de enfermidades
alimentares.

HOFER et al., (2006), pesquisando um surto de doenca diarréica no primeiro
semestre de 2004, em Pernambuco, identificaram Aeromonas sSpp. cOmo
responsaveis por aproximadamente 20% dos casos, 0 que reforca a importancia
deste microrganismo em alimentos, especialmente os peixes, devido a agua ser o
habitat natural deste.
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A contagem de bactérias do género Aeromonas spp. variou de 4,36 a 5,81 log
UFC/g, de 4,73 a 6,55 log UFC/g e de 3,94 a 4,77 log UFC/g nas pisciculturas A, B e
C, respectivamente (Tabela 1), resultado superior ao encontrado por MELLO et al.,
(2010) que variou entre 2,69 a 3,91 log UFC/g em amostras de piraputanga (Brycon
microleps) de piscicultura em Cuiaba - MT.

Alguns autores, trabalhando com validade comercial de peixes, como RALL et
al.,(1998) e BRITTO et al., (2007), que tiveram como objeto de seus estudos o
pintado (Pseudoplatystoma spp.) e o0 jaraqui (Semaprochilodus spp.)
respectivamente, observaram que a contagem de Aeromonas spp. cresce de acordo
com o tempo de estocagem deste alimento, estando correlacionada com o processo
de deterioracdo dos peixes. Considerando-se isto, a contagem inicial das bactérias
deste género deve ser a minima possivel, ndo s6 com o objetivo de prolongar a
validade comercial do produto como também para diminuir a possibilidade de se ter
a presenca de uma espécie patogénica que poderia causar uma enfermidade
alimentar, sendo que no presente estudo foram observadas elevadas contagens de
Aeromonas spp. em musculatura de cacharas (Pseudoplatystoma fasciatum) frescos
0 que poderia ocasionar um menor prazo comercial deste alimento e ser um possivel
veiculo de espécies patogénicas deste género de bactéria.

Analisando-se estatisticamente as médias das contagens das bactérias do
género Aeromonas spp., observa-se que os peixes da piscicultura C apresentaram
nivel inferior de populacdo destas bactérias em relacdo as pisciculturas A e B
(Tabela 3), apresentando diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade,
fato que pode ter ocorrido devido a piscicultura C apresentar nivel superior de
BHAM, que poderiam estar atuando como competidoras ao crescimento de
Aeromonas spp.

TABELA 3: Valores médios da contagem
de bactérias do género
Aeromonas spp. de acordo com
0s tratamentos.

Piscicultura Médias Comparacoes

log UFC/g
B 5,55 a
A 5,06 a
C 4,33 b

Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre
sim, ao nivel de 5% pelo teste de Tukey

Com relacdo a pesquisa e isolamento de Listeria monocytogenes e de
bactérias do género Salmonella, as 30 amostras (100%) foram negativas, fato que
talvez deva-se ao grande desenvolvimento de bactérias heterotroficas aerobias
mesofilas, tendo em vista que ambas tém seu crescimento inibido quando em
presenca destas, em funcéo de serem péssimas competidoras por nutrientes.

Normalmente a presenca de Listeria monocytogenes e Salmonella spp. nos
alimentos esta ligada a manipulacéo e/ou estocagem inadequadas dos mesmos. O
fato dos exemplares deste trabalho terem sido obtidos diretamente do criatério, sem
grandes manipulacdes também pode justificar a auséncia destas bactérias, ao
contrario dos achados por ALMEIDA FILHO et al, (2002) em pintado
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(Pseudoplatystoma coruscans) e LIMA & REIS (2002) em pacu (Piaractus
mesopotamicus), ambos provenientes de pontos de comercializacdo em Cuiaba-MT,
gue encontraram  Salmonella em 16,7% e 37% das amostras analisadas,
respectivamente.

MORALES et al., (2004), trabalhando com tilapias (Oreochromis niloticus) em
piscicultura, em um total de 50 amostras, apenas uma foi positiva para Salmonella
spp., € nenhuma para Listeria monocytogenes. Estes autores justificam a baixa
ocorréncia de Salmonella spp. devido a menor sensibilidade do método utilizado,
onde seria necessario no minimo uma populacdo de 102 para obter-se um resultado
positivo. Cabe ressaltar que, estes autores utilizaram método semelhante ao
utilizado no presente trabalho, onde um pré-enriquecimento € feito em um meio nao
seletivo. A auséncia de resultados positivos ndo significa que estas bactérias
necessariamente nao estejam presente pois, segundo VIEIRA (2004), existe a
possibilidade de as cepas estarem em uma fase ndo prépria para cultura, sendo
necessario entao técnicas especiais para sua deteccao.

CONCLUSAO

Com base neste estudo pode-se concluir que, apesar de nao ter sido
encontrada bactéria do género Salmonella nem da espécie Listeria monocytogenes,
20% e 70% dos peixes das pisciculturas B e C foram considerados nao aptos para o
consumo devido as altas contagens de bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas,
sendo que também foram observadas elevadas contagens de bactérias do género
Aeromonas spp. nas amostras das trés propriedades, 0 que sugere ser necessario
um controle mais rigoroso sobre a qualidade da agua e peixes retirados das mesmas
e destinados ao consumo humano, assim como a incluséo destes micro-organismos
na legislacéo estabelecendo um limite maximo para sua contagem.
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