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INTRODUCAO

A atividade da pesca sempre foi utilizada pelo homem para seu sustento
e de sua familia. Globalmente, milhdes de toneladas de frutos do mar sdo
capturados e consumidos por ano. Nos Estados Unidos, o consumo per capita
passou de 4,5 kg no ano de 1960 para 7 kg em 2002 (BUTT et al. 2004). No
Brasil, apenas 10% da populacdo inclui pescados em sua alimentacao.
Entretanto, por ser considerado fonte de proteinas de alto valor biolégico e
acidos graxos poliinsaturados, ocorreu um aumento da procura por este
produto nos ultimos anos (SOUZA, 2003; YUAN et al. 2001).

Por sua vez, a composicdo protéica do pescado e seu alto teor de
umidade s&o excelentes para o desenvolvimento microbiano, sendo o0s
alimentos passiveis de contaminacdo por microrganismos patogénicos, que
podem levar ao desenvolvimento de doencas, afetando a saude humana. Cs
peixes podem ser transmissores de Varios microrganismos, entre eles
Aeromonas sp., que pode ser encontrada no solo, agua doce e salgada, agua
clorada e fezes de animais (SOUZA, 2003).

As Aeromonas spp. possuem varios fatores de viruléncia que justificam
sua ameaca como patégeno humano, pois sdo causadoras de diarréia,
infeccdes extraintestinais, e em imunocomprometidos, septicemia, meningite e
obito (YAMADA et al. 1997). Ainda, foram identificadas como agentes
deteriorantes de carne crua, de salmdo cru embalado a vacuo ou em
atmosferas modificadas e de peixes provenientes de aguas tropicais
(FAO,2008).

HOZBOR et al. (2006) pesquisaram mudancas na microbiologia do
salmdo cru (Pseudopercis semifasciata) e a correlacdo com o indice de
gualidade durante sua estocagem em gelo, e relataram presenca de
Aeromonas spp. no musculo do salmdo, como seu alto potencial de
deterioracao do pescado.

Na Alemanha, um estudo com 84 amostras de pescado, incluindo
salméo, isolou 134 cepas de Aeromonas spp. Dessas, 67,9% eram Aeromonas
hydrophila, 26,1% Aeromonas caviae e 6,0% Aeromonas sobria (ULLMANN et
al. 2005).

Na analise de 86 mexilhdes, no Rio de Janeiro, foram encontradas
Aeromonas spp. nha seguinte proporcdo: Aeromonas media (37,10%),
Aeromonas hydrophila (15,50%), Aeromonas caviae (14,80%), Aeromonas
sobria (4,20%), Aeromonas trota (4,20%), Aeromonas schubertii (1,31%) e
Aeromonas jandaei (1,31%) (PEREIRA et al. 2004).

Aeromonas spp. também foi encontrada em ostras na costa da Turquia;
de 127 amostras, 84 carreavam a bactéria (COLAKOGLU et al. 2006).



O habito de consumir peixes crus vem aumentando gradativamente,
principalmente sob a forma de sushi e sashimi, consequentemente, a
preocupacdo com a qualidade higiénico-sanitaria deste alimento também se
eleva (SATO et al. 2005).

Neste contexto, torna-se imprescindivel o controle de qualidade cada
vez mais rigoroso na producdo e manipulacdo dos pescados, de forma a
garantir ao consumidor um produto de boa qualidade microbioldgica.

OBJETIVOS

Diante do exposto, o presente trabalho visa estabelecer a ocorréncia de
Aeromonas spp. em salmao (Salmo salar) comercializado em supermercados
da regido de Ribeirdo Preto, SP, bem como avaliar o perigo de veiculagéo
desta bactéria através da carne de salmao, verificar o efeito da temperatura
sobre 0 microrganismo nas amostras resfriadas e congeladas e fornecer
subsidios técnicos para atualizacdo da legislacdo de pescado brasileira, no
sentido de incorporar este género de bactérias dentre aqueles que devem ser
controlados e pesquisados na avaliagdo das caracteristicas higiénico-sanitarias
do pescado.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 31 amostras de salmdo de 500 gramas, sendo 16
refrigeradas e 15 congeladas, adquiridas no comércio varejista, acondicionadas
em bandejas de isopor envolta por filme plastico. As mesmas foram
acondicionadas em caixas isotérmicas sob 4 °C e encaminhadas para analise
ao laboratério de Microbiologia de Aimentos do Departamento de Medicina
Veterinaria Preventiva da FCAV/Unesp.

Foi realizado enriquecimento seletivo das amostras em caldo tripticase-
soja (TSB) adicionado de ampicilina (30 mg/L) apés a homogeneizacdo em
aparelho Stomacher, de 25 gramas da amostra com 225 mL do referido caldo.
Estas culturas foram semeadas em placas contendo agar vermelho de fenol
amido-ampicilina (PALUMBO et al. 1985; MAJEED et al. 1990) e agar dextrina-
ampicilina, segundo HAVELAAR & VONK (1988), adicionadas com ampicilina
(10mg/L) e incubadas (28°C por 24 h).

Para isolamento das colbnias e identificagcdo presuntiva do género,
foram tomadas até cinco colénias (amareladas circundadas por halo
transparente) das culturas obtidas do plagueamento seletivo, para cada um dos
meios utilizados. Estas colbnias foram semeadas em agar trpticase-soja (TSA)
inclinado e incubadas (28°C por 24 h). Apdés a incubacdo, foi realizada
coloracéo pelo método de Gram e as culturas na forma de bastonetes retos e
curtos, aos pares, isolados ou em cadeias curtas e Gram negativas foram
repicadas em agar triplice-acucar-ferro (TSI) (SAAD et al. 1995). Apés
incubacao (28°C por 24 h), as culturas positivas foram submetidas as provas
de motilidade, oxidase, catalase e resisténcia ao agente vibriostatico O/129
(fosfato de 2,4-diamino-6,7 -diisopropylpteridine) para caracterizacdo do género
(POPOFF, 1984), HAVELAAR et al. (1987) e HUDSON & LACY (1991).

A caracterizacao das espécies foi realizada seguindo o esquema proposto
por POPOFF (1984) e FURUWATARI et al. (1994) complementado com provas
adotadas por ABOTT et al. (2003) que consiste na realizacdo dos seguintes
testes: producéo do indol; hidrélise da esculina e da arginina; descarboxilacdo da
lisina e da ornitina; fermentacéo do inositol, da salicina, da sacarose, do manitol e



da arabinose; producdo de acetoina a partir da glicose (VP); producéo de gas a
partir da glicose; crescimento em caldo nutriente a 37°C com 0%, 3% e 6% de
cloreto de sodio e reducédo do nitrato. As provas bioquimicas para caracterizacao
das espécies foram realizadas seguindo metodologia de Mac FADDIN (1976).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 31 amostras de salmédo, 13 (42%) foram positivas para Aeromonas
spp. (figura 1), resultado semelhante ao obtido por JEYASEKARAN et al.
(2006) que foi de 38%, ao estudarem a qualidade bacterioldgica de camardes
brancos (Penaeus indicus) na india.

Amostras refrigeradas atingiram um percentual de 32,3%, enquanto que
amostras congeladas 9,7%, mostrando a importancia de manter o produto
estocado em temperatura adequada. BOARI et al. (2007) pesquisaram efeitos
do congelamento lento e armazenamento em congeladores domésticos sobre a
microbiota de filés de tilapia do Nilo Oreochromis niloticus). Estes autores
constataram uma reducdo das contagens de Aeromonas spp. em um periodo
de 30 dias e ainda, associaram a presenca da bactéria com a deterioracdo do
pescado mantido a temperatura ambiente, comprometendo a vida-de-prateleira
do produto.

Na caracterizacdo das espécies das 31 amostras do presente estudo, a
de maior prevaléncia foi Aeromonas caviae (38,7%), seguida de Aeromonas
sobria (6,45%) e Aeromonas trota (3,22%). Das 16 amostras resfriadas, foram
identificadas 29% de Aeromonas caviae, 6,45% de Aeromonas sobria e 3,2%
de Aeromonas trota, enquanto que nas amostras congeladas apenas a espécie
Aeromonas caviae foi caracterizada em trés (9,7%) das 15 amostras (figura 2).

Resultados inferiores a estes foram encontrados por OTTAVIANI et al.
(2006) no relato da ocorréncia e caracterizacdo de Aeromonas sp. em ostras
colhidas do mar Adriatico, sendo que 32 (22,2%) das 144 amostras analisadas
eram positivas para Aeromonas spp. e 6,2% identificadas como Aeromonas
caviae.

PEREIRA et al. (2004) pesquisaram Aeromonas spp. € Plesiomonas
shigelloides isoladas a partir de 86 mexilhdes (Perna perna) “in natura” e pré
cozidos em Niter6i (RJ), e obtiveram resultados superiores apenas para
espécie Aeromonas trota (4,2%), encontrando ainda, 7,36% de Aeromonas sp.,
14,8% de Aeromonas caviae e 4,2% de Aeromonas sobria no total de
amostras. Ja em mexilhdes in natura, quando comparados as amostras
refrigeradas, obtiveram resultados inferiores, sendo 4,73% de Aeromonas sp.,
5,8% de Aeromonas caviae, 2,63% de Aeromonas trota e 2,4% Aeromonas
sobria.

ULLMANN et al. 2005 encontraram resultados semelhantes para
Aeromonas sobria (6,0%), porém encontraram maior porcentagem de
Aeromonas caviae (26,1%) em 84 amostras de pescado resfriados e
defumados na Alemanha.

Na Malasia, um estudo de prevaléncia de Aeromonas spp., mostrou a
presenca da bactéria em 69% de 87 amostras de cinco tipos de peixes obtidos
em mercados, sendo 3,3% de Aeromonas caviae (RADU et al. 2003),
resultados superiores e inferiores, respectivamente, aos obtidos neste projeto.

Figura 1 — Porcentagem de Aeromonas spp. encontrada no total de
amostras.
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Figura 2 — Porcentagem das espécies caracterizadas em amostras

refrigeradas e congeladas.

40%-
35%-
30%-
25% 1
20% 1
15%17p
10% 1

5%

0%-

B Amostras
congeladas

O Amostras
refrigeradas

A.caviae A.sobria A.trota

CONCLUSOES

Por se tratar de bactéria causadora de infeccBes gastroentéricas e
extraintestinais, a deteccdo de Aeromonas spp. em carne de salméao, produto
em franca expansdo de consumo, principalmente cru, pode ser considerada
fator de risco para saude do consumidor. O isolamento de Aeromonas spp. em
amostras tanto congeladas quanto refrigeradas é alarmante, visto que algumas
espécies, como Aeromonas caviae, sao importantes agentes patogénicos.

Por meio da pesquisa realizada, pode-se concluir que a captura,
processamento, estocagem em temperatura adequada, manipulacao correta do
produto e tempo de preparacdo do prato até o consumidor sdo pontos
essenciais para se controlar a contaminacdo da carne, enfatizando assim, a
importancia das baixas temperaturas na conservagao do produto.

Portanto, espera-se que os dados obtidos no presente trabalho possam
contribuir significativamente para & servicos de saude publica, assim como
para uma mudanca nas diretrizes que permeiam a legislacado de pescado, de
forma a incorporar as principais espécies de aeromonas dentre as bactérias
presentes na avaliacdo das caracteristicas higiénico-sanitarias do pescado.
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