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RESUMO

O aumento no consumo de pescados devido a mudancgas nas dietas alimentares, fez
com que a pescada amarela (Cynoscion acoupa), se tornasse uma das espécies
mais consumidas no Maranh&o. Apesar dos beneficios nutricionais, traz consigo
riscos a saude publica, quando contaminada por agentes patogénicos a seres
humanos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a presenca de Listeria
monocytogenes e Vibrio parahaemolyticus em filés de pescada amarela (C. acoupa)
vendidos nas feiras e supermercados de S&o Luis (MA). Foram coletadas 30
amostras de pescada amarela e o processamento dessas amostras foi feito no
Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos e Agua do curso de Medicina Veterinaria
da Universidade Estadual do Maranhdo. As andlises microbiologicas foram
realizadas segundo o Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos.
Constatou-se a auséncia de V. parahaemolyticus e auséncia de L. monocytogenes
em 100% das amostras. Pode-se concluir, assim, que o0s resultados s&o
satisfatorios, concordando com os parametros da RDC n° 12, de 2001, do Ministério
da Saude, e que, apesar das amostras ndo apresentarem os patégenos, faz-se
necessaria a criagdo de parametros para essas bactérias, como forma de prevencao
dos riscos a saude publica.

Palavras-chave: Cynoscion acoupa. Listeria sp. Vibrio sp. Pescado. Saude Publica.



ABSTRACT

The increase in the consumption of fish due to changes in the dietary demands
caused the yellow hake (Cynoscion acoupa) to become one of the most consumed
species in Maranh&o. Despite the nutritional benefits, it poses risks to public health,
when contaminated by pathogens to humans. The objective of this work was to
evaluate the presence of Listeria monocytogenes and Vibrio parahaemolyticus in
samples of yellow hake (C. acoupa) sold at the fairs and supermarkets of Sao Luis
(MA). Thirty samples of yellow hake were collected at fairs and supermarkets and the
processing of these samples was done at the Food and Water Microbiology
Laboratory of the Veterinary Medicine course of the State University of Maranhéo.
The microbiological analyzes were carried out according to the Manual of Methods of
Microbiological Analysis of Foods (SILVA, 2007), and led to the finding of absence of
V. parahaemolyticus and absence of L. monocytogenes in 100% of the samples. It
can be concluded, therefore, that the results are in agreement with the RDC n° 12, of
2001, of ANVISA, and that, although the samples do not present the pathogens, it is
necessary to create parameters for these bacteria, as a form of Prevention of risks to
public health.

Keywords: Cynoscion acoupa. Listeria sp. Vibrio sp. Fish. Public Health.
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INTRODUCAO

Segundo o Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal do Ministério da Agricultura e Pecuéria de Abastecimento (RIISPOA)
compreendem-se por pescado 0s peixes, 0s crustdceos, os moluscos, os anfibios,
0S répteis, os equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentacéo
humana (BRASIL, 2017). O consumo de pescados tem aumentado nas ultimas
décadas a uma taxa anual de 3,2%; o consumo per capita chegou a ser de 19,2kg
por ano em 2012 (FAO, 2014a). Esse aumento é propiciado ndo s6 pelas mudancgas
de habito alimentar, mas também pelo aumento demografico e de renda, o que
provocou uma demanda de aumento na producao e no comércio mundial para suprir
a demanda da populacao (FAO, 2014b; FAO, 2014a; PIENIAK et al., 2010).

O Brasil ocupa o vigésimo terceiro lugar como produtor mundial de pescado,
com 803,2 mil toneladas (BRASIL, 2011). O Nordeste, por sua vez, é considerado o
maior fornecedor brasileiro de pescado, alcancando uma producdo de 411 mil
toneladas/ano (VIDAL; PINHO, 2010). A familia Sciaenidae possui inumeras
espécies que sao vendidas no Brasil, entre elas a pescada amarela (Cynoscion
acoupa), que € amplamente encontrada ao longo da costa brasileira (SZPILMAN,
2000).

Os pescados possuem excelentes caracteristicas nutricionais, como por
exemplo, a pescada amarela. Sua excelente composicdo e valor nutritivo, sua facil
digestibilidade, com valores elevados de vitaminas A e D, célcio, 6mega-3 e fésforo,
possui lipideos com altos niveis de acidos graxos insaturados, além da presenca de
elevados teores de proteinas com um valor biologico elevado (DOMINGO, 2007,
HUNTER e ROBERTS, 2000; LEDERER, 1991; NEIVA, 2010).

Embora o pescado possua todas essas qualidades nutritivas, segundo
Constantinido (1994), este também apresenta maior taxa de perecibilidade, e, devido
a isso, sdo necessarios alguns cuidados no acondicionamento e transporte dos
mesmos. Sabe-se que, apds a captura do pescado, a contaminacdo pode ocorrer
nao sO nos pordes dos barcos que ndo possuem a condicdo adequada para o
transporte, quando o pescado é colocado sobre o gelo feito a partir de agua com
sujidades, mas também na refrigeracdo dos pontos de distribuicdo até as feiras e

supermercados. Um bom acondicionamento do pescado, higiene do local e do
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vendedor séo condi¢cOes essenciais para que o frescor permaneca ideal (GERMANO
et al, 1993).

Vieira e Sampaio (2004) enfatizam que para o pescado possuir qualidade
adequada para o consumo humano, trés fatores devem ser bem observados: o
tempo, temperatura e higiene. O fator tempo é importante, pois as reacdes
autoliticas e microbianas que ocorrem no pescado sdo rapidas, entretanto, €
importante destacar que, utilizar baixas temperaturas e higiene adequada, contribui
para que essas reagdes acontecam mais lentamente.

De acordo com Amagliani et al (2012), o pescado pode ser contaminado por
diferentes agentes patogénicos como bactérias, virus, fungos, entre outros, que
podem causar desde problemas leves de saude até casos mais graves. Esses
patdgenos podem estar presentes no meio onde esse pescado foi capturado, em
decorréncia da poluicdo la existente. Pesquisas realizadas com diversos alimentos
normalmente mostram bactérias patogénicas classicas, tais como Salmonella,
Listeria sp., Staphylococcus aureus e, em alguns casos, Aeromonas sp. (COSTA,
2006). Vieira (2004) chega a relatar alguns casos de infeccGes alimentares
causadas pelo género Vibrio sp.

Listeria monocytogenes é uma bactéria patogénica gram-positiva, distribuida
por todo e qualquer ambiente, podendo ser isolada da &gua, do solo, da vegetacao,
sendo possivel encontra-la também na microbiota natural de alguns animais
(SCHUCHAT et al, 1991). A contaminacdo acontece ndo somente por meio da
ingestdo de alimentos crus ou mal cozidos, como pescados, mas também pela agua,
sendo esta bactéria um importante patégeno causador de doencas para seres
humanos e alguns animais (GONCALVES, 2011).

Scallan et al (2011) descrevem que a listeriose é causadora de cerca de
1600 casos, 1500 hospitalizagbes e 260 mortes por ano nos Estados Unidos da
América (EUA). Desse ponto, parte a preocupacdo com a L. monocytogenes e
aumenta a importancia atribuida a seguranca dos alimentos tanto em paises
desenvolvidos quanto naqueles subdesenvolvidos (CASTRO et al, 2012). Segundo
Fretz et al (2010), existem inimeros sinais clinicos para a listeriose, entre 0s quais
podem ser incluidos septicemia, meningite, gastroenterite e abortamento, com taxas
de letalidade que podem alcancar 75%, quando de sua ocorréncia em pacientes

imunocomprometidos e mulheres gravidas.
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Vibrio parahaemolyticus é uma bactéria patogénica, gram-negativa, que se
distribui por regides estuarinas, costeiras e ambientes marinhos, mas ndo esti
relacionada com a contaminacéo fecal (YU et al, 2013). E um patégeno que pode
ser frequentemente encontrado e isolado de uma ampla variedade de pescados,
como, por exemplo, bacalhau, sardinha, cavala e também a pescada amarela
(MAHMUD et al, 2007).

Esses patdgenos podem deixar sua condicdo de grande ameaca para saude
publica, caso sejam intensificados os programas voltados para a melhoria da
qualidade e seguranca do pescado comercializados para consumo humano, no que
concerne tanto a legislacdo vigente quanto a fiscalizacdo e controle desse processo.
Além da cobranca por parte dos programas de inspecdo, € necessario que boas
praticas de fabricacdo (BPF) de alimentos sejam exigidas pela propria industria de
pescado (BUTT et al, 2004).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi verificar a presenca de
Listeria monocytogenes e Vibrio parahaemolyticus em amostras de pescada amarela
(Cynoscion acoupa) comercializados na cidade de S&o Luis (MA).



CAPITULO Il: REVISAO DE LITERATURA
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1. Producéo e consumo de pescado no mundo e no Brasil

De acordo com a Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO), a producao de pescado no ambito mundial tem apresentado um crescimento
meédio anual de 3,2% nas ultimas cinco décadas e o consumo per capita aumentou,
nesse periodo, de 9,9kg anuais para 19,2kg. (FAO, 2014b). A producdo de pescado
chegou a 158 milhdes de toneladas em 2012, sendo 91,3 milhdes de toneladas
advindas da pesca, total que equivale a aproximadamente 58% da producdo do ano
de 2012 (FAO, 2014b). O continente responsavel pela maior producdo de pescados
no ano de 2012 foi a Asia, com 103,6 milhdes de toneladas, seguido, a distancia,
pela América, que produziu 25,5 milhdes de toneladas (FAO, 2014a; FAO, 2014b).

A producdo brasileira de pescados tem como seus principais itens, a
pescada amarela (Cynoscion acoupa), a tainha (Mugil spp.) e a sardinha-verdadeira
(Sardinella brasiliensis) (BRASIL, 2011). Em meio as espécies citadas, a pescada
amarela colabora com o maior volume de producdo (BRASIL, 2010). De acordo com
Almeida et al (2007), a regido Nordeste tem o Maranhdo sobressaindo-se como o
maior produtor de pescado. No ano de 2010, a pesca marinha capturou 43.780,1

toneladas de pescado, o que o tornou o0 segundo maior produtor da regiao.

2. Pescada Amarela (Cynoscion acoupa)

A pescada amarela, Cynoscion acoupa, € uma espécie demersal, ou seja,
apesar de possuir habilidade para natacdo, € encontrada proxima a substratos no
assoalho marinho. Pertencente a familia Sciaenidae distribui-se em aguas tropicais e
subtropicais da costa leste da América do Sul, exibindo tolerancia para as aguas
salobras (SZPILMAN, 2000).

Segundo Matos e Lucena (2017), a pescada amarela pode medir de 50 cm a
1,25 m de comprimento. Essa espécie possui alto valor comercial, ndo sé pela
gualidade de sua carne, mas também pela bexiga natatoria, usada para a
preparacéo de emulsificantes e clarificantes (CERVIGON, 1993; WOLFF et al, 2000).

3. Caracteristicas nutricionais do pescado
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Os produtos de pescados destacam-se por possuirem excelentes niveis de
proteina de alta qualidade e apresentam altos niveis de acidos graxos insaturados,
tornando-os, assim, a proteina de origem animal mais consumida na Asia e Europa
(GERMANO; GERMANO, 2008; GAMBARIN et al, 2012).

O pescado possui 0os aminodcidos essenciais e alto teor de lisina, um
aminoacido que participa do processo digestivo. Possui, ainda, pouco tecido
conjuntivo em sua constituicdo, o que ajuda a aumentar o valor de digestibilidade,
acima de 95% (OETTERER et al, 2006).

A presenca de colesterol é baixa nessa categoria de alimento e os acidos
graxos insaturados presentes apresentam efeito cardioprotetor, reduzindo os riscos
de doencas cardiacas (GONCALVES, 2011). Os peixes de ambientes marinhos
também possuem elevadas taxas de minerais, como iodo e célcio, apresentando
uma concentracao de calcio quatro vezes maior que as carnes bovinas (ORNELLAS,
2001).

4. Doencas transmitidas por alimentos (DTAS)

Estima-se que, anualmente, ocorram 1,2 bilhGes de casokkkkk s de diarreia
e 2,2 milhdes de O6bitos associados as infecgbes alimentares e, que 43% das
zoonoses sejam advindas de alimentos, o que torna relevante e imprescindivel o
estudo das doencas transmitidas por alimentos (DTAs) (OMS, 2009; OPAS, 2008).
De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS), em 2014 ocorreram, no
Brasil, 800 surtos de DTAs, afetando um total de 2.950 pessoas. Atualmente, ndo é
conhecida a amplitude desses surtos, como resultado da subnotificacdo (BRASIL,
2014).

Segundo Franco e Landgraf (1996), a suscetibilidade do pescado a
deterioracdo esta relacionada aos seguintes fatores: atividade de agua elevada,
composicdo quimica, teor de gorduras insaturadas facilmente oxidaveis e,
principalmente, pH proximo da neutralidade. Devido a essas caracteristicas, 0s
pescados sao susceptiveis as acdes de agentes patogénicos e sdo consideradas
possiveis fontes de DTAs em seres humanos (ABABOUCH et al., 2005).

De acordo com Norhana et al (2010), existem trés tipos de bactérias
patogénicas associadas aos alimentos: as que fazem parte da microbiota natural do

ambiente (Vibrio spp; L. monocytogenes e Clostridium botulinum); as entéricas, que
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se encontram no meio devido a contaminacao fecal; e aquelas que contaminam os

alimentos durante o processamento.

5. Género Listeria

O género Listeria é formado por bactérias anaerébias facultativas, gram-
positivas, com formato de bastonete e ndo formadoras de esporos, com 0,5um de
diametro e 1 a 2um de comprimento. Tais bactérias podem estar isoladas ou em
cadeias pequenas, fermentam a glicose com producdo de acido latico, mas sem a
producdo de gas (FIEDLER, 1988; HOLT et al, 1994). Possuem flagelos e
apresentam motilidade apenas quando estdo em temperaturas entre 20°C a 25°C,
tornando-se iméveis a 37°C (HOLT et al, 1994; FRANCO; LANDGRAF, 1996).
Garrido et al (2010) descrevem que a temperatura 6tima de crescimento desse
género fica entre 30°C a 37°C.

Esse género € composto por sete espécies: L. monocytogenes, L. ivanovii,
L. innocua, L. seeligeri, L. welshimeri, L. grayi e L. murray. Dentre essas, as
consideradas nao virulentas estdo: L. innocua, L. welshimeri L. grayi, L. murray e L.
seeligeri, enquanto L. monocytogenes e L. ivanovii sdo classificadas como
patogénicas para humanos e animais (TRABULSI, 1999; PAGADALA et al, 2012).

Hage et al (2014) explicam que as espécies de Listeria tém sido isoladas de
produtos alimenticios, nos quais se incluem produtos prontos para 0 consumo, assim
como destacam que estas espécies isoladas podem ser utlizadas como
bioindicadores por indicarem as condicdes adequadas para crescimento destas

espécies.

5.1. Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes € um patégeno ja conhecido desde 1924, quando
Murray, Webb e Swann descreveram o primeiro isolamento de uma bactéria
responsavel por causar, em coelhos, uma leucocitose mononuclear, a qual deram o
nome de Bacterium monocytogenes (MURRAY et al., 1926). De acordo com Breed
et al (1957), o nome de Listeria monocytogenes foi definido em 1940, tendo sido
adicionada ao Manual Bacteriol6gico Determinativo de Bergey anos mais tarde,

precisamente em 1948.
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Essa espécie, por ser patogénica a humanos e causar uma enfermidade
chamada listeriose, recebeu uma atengdo maior como doenga transmitida por
alimentos em 1980, quando ocorreram inumeros casos de aborto e septicemia em
grupos cujas imunidades estavam comprometidas (FARBER; PETERKIN, 1991).
Entre aqueles grupos mais atingidos por essa doenca estdo os de idosos, recém-
nascidos e mulheres gravidas, que apresentam frequentemente meningoencefalite
ou bacteremia (PAINTER; SLUTSKER, 2007).

5.1.1. Caracteristicas e epidemiologia

L. monocytogenes é um patogeno intracelular facultativo, movel entre 20°C a
25°C devido aos flagelos peritriquios. Pode desenvolver-se em uma ampla faixa de
temperatura de 1°C a 45°C e pH entre 4,5 e 9,6 (FRANCO; LANDGRAF, 1996;
RYSER; MARTHA, 2006). E um micro-organismo que pode ser encontrado no meio
ambiente - solo, vegetacdo e agua - e dele isolado, além de fazer parte da
microbiota natural de alguns animais (SCHUCHAT et al., 1991).

Por ser um micro-organismo encontrado na maioria dos alimentos, torna-se
um risco em potencial para humanos que o ingerem com frequéncia, o que
consequentemente leva alguns a se tornarem portadores dessa bactéria (MASCOLA
et al., 1992). Estudos sugerem que até 21% dos humanos podem ser carreadores
dessa bactéria no seu organismo (SKIDMORE, 1981; PAINTER; SLUTSKER, 2007).

A habilidade de sobreviver e desenvolver-se em macréfagos, enterécitos e
outras células, leva L. monocytogenes a possuir alta patogenicidade para os seres
humanos (TRABULSI, 1999; PAINTER; SLUTSKER, 2007).

5.1.2. Manifestac¢des clinicas de L. monocytogenes

Segundo Trabulsi (1999), a listeriose € uma infeccdo alimentar rara em
adultos saudaveis, mas potencialmente séria, com uma taxa de mortalidade que
ultrapassa 20%. Como citado anteriormente, esse numero de ocorréncias esta
diretamente relacionado a pessoas imunocomprometidas. Existem condi¢bes que
podem predispor um individuo a infeccdo por L. monocytogenes. Sao elas:

neoplasias, cardiopatias, nefropatias e diabetes tipo 1 (JAY, 2005).
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As manifestacdes clinicas podem ocorrer de duas maneiras: uma, nao
invasiva e outra, invasiva. A forma clinica ndo invasiva ocorre em qualquer pessoa,
mesmo quando saudavel, como resultado da ingestdo de uma elevada quantidade
de bactérias. A segunda forma, considerada invasiva, tem sua ocorréncia vinculada
a individuos imunocomprometidos (FDA, 2012).

Na fase dentro do trato gastrintestinal, a sintomatologia inclui tanto a
diarreia, nduseas e vomitos quanto febre moderada. Ainda existem sintomas que
aparecem quando ha comprometimento do sistema nervoso central (SNC), tais
como meningite, encefalite e abscessos. S&o consideradas como 0s sintomas mais
comuns dentre aqueles encontrados no ambito do grupo de risco, ambas a
meningite e septicemia (FRANCO; LANDGRAF, 1996; JAY, 2005). Segundo Franco

e Landgraf (1996), a taxa de letalidade é de, aproximadamente, 70%.

5.1.3. Legislacéo e parametros para L. monocytogenes no mundo e no Brasil

Segundo Jami et al. (2014), a legislacdo e os parametros para 0s niveis
aceitaveis de L. monocytogenes ndo sao universais, ou seja, variam de pais para
pais. Nos EUA, a tolerancia € zero para essa bactéria. Entretanto, China, Australia e
Unido Europeia possuem tolerancias de até 100UFC/g para algumas categorias de
produtos alimentares RTE (ready to eat — prontos para consumo).

No Brasil, o Regulamento Técnico sobre Padrbes Microbiolégicos para
Alimentos (Resolucéo da Diretoria Colegiada n°® 12, Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA), também néo delibera parametro algum para a presenca desta
bactéria em produtos de pescado.

Todavia, ha um parametro empregado pelo Ministério da Saude que € o da
auséncia em 25g da Salmonella em produto de pescado, definicdo que advém do
risco a saude publica, utilizando-se como modelo para outras bactérias (BRASIL,
2001). S&o considerados produtos em condicfes sanitarias insatisfatorias quando os

resultados analiticos estéo acima dos limites estabelecidos (MANTILLA, 2007).

5.1.4. Incidéncia de L. monocytogenes em pescados

Nas ultimas décadas, os surtos de listeriose que aconteceram, estdo, em

sua maioria, associados a produtos que podem ser refrigerados (BREMER et al.,
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2003). Em pescados, ha, normalmente, facilidade para a ocorréncia de L.
monocytogenes, devido a sua manipulacdo, que nao so6 possibilita a transferéncia da
bactéria presente na superficie para outros tecidos, mas também pode causar
contaminacéo cruzada (GUDMUNDSDOTTIR et al., 2006).

Segundo Aureli et al. (2000), na Italia ocorreu um grande surto de listeriose
em 1999, devido ao consumo de uma salada de atum contaminada por L.
monocytogenes, que resultou em 1566 casos, sem registro de uma fatalidade
sequer. Destro et al. (1994), por sua vez, descrevem que a L. monocytogenes foi
isolada em camarfes processados nas industrias brasileiras, ressaltando que, das
178 amostras obtidas, 18% apresentaram L. monocytogenes e 80% registraram a
presenca de bactérias do género Listeria sp.

Em 2010, na Alemanha, ocorreu um surto com oito casos e uma fatalidade,
devido a infeccdo por L. monocytogenes em costelas de arenque marinados em
azeite (AICHINGER, 2010).

Estudos realizados em Ribeirdo Preto — Brasil demonstraram a presenca de
L. monocytogenes em surubim defumado a frio e embalado a vacuo (ALVES, 2005).
Esse patdégeno é considerado de alto risco de infeccdo em produtos defumados,
apresentando-se em 28,8% das amostras avaliadas por Uyttendaele (2009), em
concentracbes que ultrapassavam 100UFC/ml, limite maximo tolerado por alguns
paises. Apesar da presenca do patégeno em produtos de pescados, no Brasil até
hoje, ndo houve relatos de surtos de listeriose em humanos em associacdo a
ingestao de alimentos (CVE, 2017).

Cruz et al. (2008), entretanto, relatam casos ocorridos no Brasil: trés casos
de meningite bacteriana associada a L. monocytogenes em 1989. Além destes,
Lemes-Marques et al. (2007) descrevem 12 casos clinicos de listeriose ocorridos no
Brasil entre 1995 a 2005. Estes poucos casos relatados se devem ao fato de que
existe subnotificacdo e/ou subdiagnéstico.

5.1.5. Métodos de diagndstico

Os métodos de analise microbiologica e isolamento da L. monocytogenes
em alimentos diferem dos métodos empregados em amostras clinicas humanas
(HAYES et al., 1992).
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A utilizacdo de métodos convencionais possuem vantagens como, por
exemplo, a cultura pura do organismo, que é adotada nos procedimentos de
fiscalizacdo e em casos de surtos. Métodos convencionais servem como
parametros, sendo, assim, “mais confiaveis” exatamente por serem mais sensiveis
(ANDREWS, 2002). A metodologia para alimentos envolve aliquotas das amostras
que sédo inoculadas em caldos de enriquecimento, com repiques para Varios tipos de
meios seletivos (HAYES et al, 1992; TRABULSI, 1999).

O método de diagnéstico rapido utilizado € a da Reacdo em Cadeia da
Polimerase (PCR) em tempo real, considerado um método que permite a detecgéo e
quantificacdo dos produtos originados a cada ciclo de amplificacdo. Deve-se avaliar
porém, alguns parametros neste método apesar, como a precisdo e tempo de
analise, tipo de operacdo (simples ou complexa), presenca de profissionais
capacitados para realizar o PCR, a dependéncia de assisténcia técnica dos
fabricantes e a disponibilidade de espaco no laboratério (ZAHA, et al., 2012).

Contudo, segundo Feng (1995), os métodos devem ser aprovados por
orgaos oficiais para que possam ser empregados. Os métodos rapidos servem como
controle, sendo que quando hé& resultados negativos, estes sdo considerados
definitivos, mas resultados positivos sdo aceitaveis, mas devem ser confirmados

através do método convencional.

5.1.6. Tratamento e prevencéao

O tratamento da listeriose pode ser feito com ampicilina, tetraciclina,
cloranfenicol e eritromicina, uma vez que a sensibilidade da bactéria a estes
antimicrobianos € uniforme entre eles. E importante ressaltar que a utilizacido de
antimicrobianos em pessoas imunodeprimidas pode reduzir o risco de
consequéncias mais graves quando a presenca do micro-organismo é diagnosticada
no inicio, o que nao corre normalmente (TRABULSI, 1999).

Em recém-nascidos, o Centers for Diseases Control and Prevention (CDC)
(2008) afirma que, mesmo utilizando os antimicrobianos para o tratamento, essas
infeccbes podem resultar em morte dos individuos infectados, o que também é
particularmente comum em idosos e outros pacientes que apresentam alguma outra

doenca concomitante.
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A prevencdo dessa doencga é feita tanto através da higienizacdo correta do
manipulador dos alimentos quanto da conscientizagdo do consumidor no que
concerne aos padrdes de limpeza adotados em casa. Os alimentos devem ser bem
cozidos e faz-se necessario evitar 0 consumo de vegetais crus sem a lavagem
adequada (TRABULSI, 1999). Por conta de o micro-organismo L. monocytogenes
desenvolver-se em temperaturas de refrigeracdo, € fundamental e imprescindivel
gue o alimento passe pelo cozimento ou aquecimento adequado antes do consumo
(FRANCO; LANDGRAF, 1996; TRABULSI, 1999).

De acordo com Franco e Landgraf (1996), além de a prevencao ser feita
durante o processamento dos alimentos e depois de chegar ao destino final, no
caso, o consumidor, é indispensavel o controle do micro-organismo nos pontos de
origem dos alimentos por meio de medidas que minimizem as chances de

contaminagao.

6. Género Vibrio

O género Vibrio sp. pertencente a familia Vibrionaceae, possui varias
espécies patogénicas para o homem, como por exemplo o Vibrio cholerae e Vibrio
parahaemolyticus, que podem ocasionar desde gastroenterites auto limitadas até
guadros sérios de septicemia (BIER, 1994).

De acordo com Huss et al. (2004), essas bactérias, por serem encontradas
em ambientes marinhos, podendo ser isoladas de produtos de pescados. Todas as
bactérias do género Vibrio spp. podem fermentar glicose sem producao de gas,
produzem oxidase e reduzem nitrato (MURRAY et al., 1999), além de possuirem
nutricdo saprofita e ndo precisarem de hospedeiros para seu desenvolvimento e
multiplicagéo (LIMA, 1997).

Trabulsi et al. (1999) comentam que uma das espécies que tém tido um
reconhecimento crescente nos ultimos anos € o Vibrio parahaemolyticus,

responsavel por toxinfeccdes alimentares.

6.1. Vibrio parahaemolyticus

A espécie V. parahaemolyticus foi primeiramente identificada no Japao por

Fujino et al. (1953), ap6s um surto de intoxicacdo alimentar por ingestdo de
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sardinhas que ndo passaram pelo cozimento adequado que ocorreu na provincia de
Osaka, com 272 pessoas afetadas e 20 mortes, todas com sintomas de
gastroenterite (DANIELS et al., 2000; PEREIRA et al., 2004; MANCILLA, 2005). No
Brasil, esse agente patolégico foi isolado pela primeira vez em 1983, durante um
caso de gastroenterite em humano (HOFER, 1983).

Esse patdégeno tem sido associado com doenca causada pelo consumo de
produtos de pescado, como peixes crus e camarfes. A presenca de V.
parahaemolyticus nos alimentos pode causar, por via cruzada, a contaminagédo de

outros alimentos, tornando-os veiculos (JAY, 2005).

6.1.1. Caracteristicas e epidemiologia de Vibrio parahaemolyticus

V. parahaemolyticus séo bactérias Gram-negativas, anaerobicas facultativas,
descritas como bastonetes com um unico flagelo polar que apresentam motilidade
em meio liquido. Sua temperatura para crescimento normalmente fica entre 10°C a
48°C, mas a temperatura considerada ideal é de 35°C a 37°C. O halofilismo dessa
espécie exige uma concentracao ideal de 2 a 4% de NaCl, embora também possa
se desenvolver em uma concentracdo minima de 1% de NaCl e maxima de 8%
(NAIR e OPAZO, 2005; VIEIRA, 2004; WONG et al., 1992; ZAMORA-PANTOJA et
al., 2013).

Essa espécie possui distribuicdo cosmopolita, sendo encontrada em
ambientes marinhos de regides tropicais e subtropicais. Podendo ser de produtos de
pescados, esse patdogeno multiplica-se em meses mais quentes, pois a temperatura
da agua torna-se mais elevada, o que justifica ser a época durante a qual mais
ocorrem os surtos registrados (ICMSF, 1978; MAGALHAES et al., 1991; MAHMUD
et al., 2007). E interessante frisar que a presenca dessa bactéria ndo € indicativa de
contaminacdao fecal no ambiente, segundo Yu et al. (2013).

Essa espécie de Vibrio, segundo Sakazaki (1983), ndo € produtora de H,S
em meio agar triplice agucar ferro, é positiva para oxidase e gelatinase; reduz o
nitrato em nitrito; fermenta os seguintes carboidratos: galactose, glicose, manose,
trealose, manitol e ndo fermenta lactose, sacarose, xilose; além de apresentar

Voges-Proskauer (VP) positivo e hidrolisar a esculina, amido e caseina.
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6.1.2. Manifestacdes clinicas de V. parahaemolyticus

V. parahaemolyticus produz uma enterotoxina que se assemelha aquela
produzida pelo V. cholerae que é responsavel por inflamacdo na mucosa do trato
gastrintestinal. Possui ainda um tempo de incubag&o de 17 horas e seus sintomas
podem continuar por um periodo de 2 a 10 dias. Seu tempo de multiplicacdo varia de
nove a onze minutos (GIL-RECASES et al., 1974; GARCIA-LAZARO et al., 2010).

As manifestacfes clinicas mais frequentes resultantes da toxinfeccéo por V.
parahaemolyticus sdo: diarreia aquosa ou sanguinolenta, cefaleia, cdlicas
abdominais, nauseas, vomitos, febre e calafrios (APUN et al., 1999; KAYSNER;
DEPAOLA, 2004; VONGXAY et al., 2008; YANG et al., 2008).

A doenca normalmente dura apenas dois a trés dias, contudo, existem
registros de infec¢des extraintestinais por V. parahaemolyticus, como por exemplo,
em feridas que tiveram contato com ambientes marinhos (MORRIS JR, 2003). Os
surtos de gastroenterite causados por V. parahaemolyticus, em Recife - PE, relatam,
como principais manifestagdes clinicas, célicas abdominais (78,6%), nauseas
(64,2%), vomitos (42,8%), entre outras (MAGALHAES et al., 1991).

6.1.3. Legislacdo e parametros para V. parahaemolyticus no mundo e no

Brasil

A legislacdo e os parametros para padrdes microbiolégicos do pescado e de
produtos derivados de pescado no Brasil sdo definidos pela ANVISA, na RDC n°12,
de 02 de janeiro de 2001. Em relacdo a presenca de Vibrio spp., o item 22 dessa
resolucdo estabelece um limite de 10° NPM/g de V. parahaemolyticus/g para
produtos prontos para 0 consumo gue sejam a base de pescado (BRASIL, 2001).

Nos EUA, apdés um surto envolvendo produtos de pescados, a Food and
Drug Administration (FDA) (2009), 6rgao responsavel pelo controle de alimentos e
medicamentos similar a ANVISA brasileira, estabeleceu um limite de precaucao para
a presenca de V. parahaemolyticus, sendo esse grau de contaminacao igual ou

superior a 1,0 x 10* NMP/g (4,0 log NMP/g), Kanagawa positivo ou negativo.

6.1.4. Incidéncia de V. parahaemolyticus em pescado
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Segundo Franco e Landgraf (1996), para que ocorra uma infecgcédo, o
alimento deve possuir uma carga bacteriolégica de 10°a 10’ UFC/g de alimento.

Na Europa, houve oito casos de gastroenterite causada por V.
parahaemolyticus, relacionada ao consumo de peixe e ostras na Espanha no ano de
1989 (MOLERO et al., 1989). Um surto na Galicia, uma nacionalidade histérica
organizada sob a forma de comunidade autdbnoma espanhola, situada na regido
noroeste da Espanha, na peninsula Ibérica, afetou 64 pessoas, todas apresentando
os sintomas de infeccao por essa bactéria, em decorréncia do consumo de produtos
de pescados (LOZANO-LEON et al., 2003). Houve outro surto da infeccdo por V.
parahaemolyticus, na Espanha em julho de 2004, envolvendo 80 pessoas e a
comida por eles ingerida em um mesmo restaurante (FOURNIER et al., 2005).

Com base nos seus dados, o Centro de Controle e Prevencédo de Doencas
(Centers for Disease Control and Prevention — CDC) nos EUA estima que ocorram
5100 casos de infeccdes por V. parahaemolyticus por ano (DANIELS et al., 2000).
No Japdo, que possui um elevado consumo de peixes crus e mariscos, 75% dos
casos de infeccao alimentar durante os meses mais quentes sdo causados por esse
agente etiolégico. Em um periodo de nove anos, registraram-se 860 surtos com mais
de 17 mil infectados, todos com sintomas de gastroenterite (OKABE, 1974; CATO,
1998).

No Brasil, entretanto, ndo existem muitos registros de surtos causados por
contaminagdo de alimentos por V. parahaemolyticus. Magalhdes et al. (1991)
esclarecem que, em Recife - PE, ha relatos de surtos de gastroenterite e que suas
principais manifestacdes clinicas sdo: coélicas abdominais (78,6%), nduseas (64,2%),
vomitos (42,8%), dentre outras. Todos 0s pacientes, nesses casos, tinham ingerido
mariscos e peixes em um periodo de seis a trinta e seis horas antes da
apresentacao dos sintomas.

No municipio da Raposa, na llha de S&o Luis, no Maranh&o, Rodrigues et al.
(2001) isolaram, em 18% dos pescadores, o agente V. parahaemolyticus que se

encontrava nas lesdes cutaneas existentes nos seus membros inferiores.

6.1.5. Métodos de diagndstico

Normalmente, o método mais utilizado é o convencional, que inclui o pré-

enriguecimento, o enriquecimento seletivo, e o plaqueamento do micro-organismo


https://pt.wikipedia.org/wiki/Nacionalidades_hist%C3%B3ricas_da_Espanha
https://pt.wikipedia.org/wiki/Comunidades_aut%C3%B3nomas_da_Espanha
https://pt.wikipedia.org/wiki/Espanha
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alvo em meio de cultura apropriado e a confirmacéo por meio de testes soroldgicos,
bioguimicos e morfolégicos (GANDRA et al., 2008; LI et al., 2009; FDA, 2012).

Existe 0 método da Reacdo em Cadeia da Polimerase (PCR) em tempo real,
considerado um método de diagnostico rapido que permite a deteccdo e
quantificacdo dos produtos originados a cada ciclo de amplificacdo. Por este método
requerer equipamentos mais especificos para a leitura, seu custo aumenta
consideravelmente, mas deve-se considerar que o tempo para confirmacdo € mais
curto, uma vez que esse tempo € extremamente importante, indiscutivelmente

essencial durante um surto epidemiolégico (ZAHA et al., 2012).

6.1.6. Tratamento e prevencéo

Molitoris et al. (1985) testaram a resisténcia de V. parahaemolyticus a
antimicrobianos e constataram que esta bactéria é sensivel ao cloranfenicol, mas
resistente a penicilina, ampicilina e lincomicina. Estudos feitos por Magalhaes et al.
(1991) demonstraram que todas as culturas obtidas foram resistentes a ampicilina,
mas sensiveis a tetraciclina, cloranfenicol, neomicina, gentamicina, cefalotina e
estreptomicina.

Para prevenir e controlar a presenca deste agente, faz-se necessario utilizar
uma refrigeracdo ideal com temperaturas abaixo de 5°C, assim como realizar o
congelamento, e cozimento com temperatura acima ou igual a 75°C (FRANCO;
LANDGRAF, 1996).
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RESUMO

O aumento no consumo de pescados devido a mudancas nas dietas alimentares, fez com que a
pescada amarela (Cynoscion acoupa), se tornasse uma das espécies mais consumidas no
Maranhdo. Apesar dos beneficios nutricionais, traz consigo riscos a saude publica, quando
contaminada por agentes patogénicos a seres humanos. O objetivo deste trabalho foi verificar
a presenca de Listeria monocytogenes e Vibrio parahaemolyticus em amostras de pescada
amarela (C. acoupa) vendidos nas feiras e supermercados de S&o Luis - MA. Foram coletadas
30 amostras de filés de pescada amarela e o processamento dessas amostras foi feito no
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos e Agua da Universidade Estadual do Maranho.
As andlises microbioldgicas foram realizadas segundo o Manual de Métodos de Analise
Microbioldgica de Alimentos. Constatou-se a auséncia de V. parahaemolyticus e auséncia de
L. monocytogenes em 100% das amostras. Pode-se concluir, assim, que os resultados estdo de
acordo com a RDC n° 12 de 2001, da ANVISA, e que, apesar das amostras ndo apresentarem
0s patdgenos, faz-se necessaria a criacdo de parametros para essas bactérias, como forma de
prevencao dos riscos a satde publica.

Palavras-chave: Cynoscion acoupa, Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus,
pescado, Saude Publica.

ABSTRACT

The increase in the consumption of fish due to changes in the dietary demands caused the
yellow hake (Cynoscion acoupa) to become one of the most consumed species in Maranh&o.
Despite the nutritional benefits, it poses risks to public health, when contaminated by
pathogens to humans. The objective of this work was to evaluate the presence of Listeria
monocytogenes and Vibrio parahaemolyticus in samples of yellow hake (C. acoupa) sold at
the fairs and supermarkets of S&o Luis (MA). Thirty samples of yellow hake were collected at
fairs and supermarkets and the processing of these samples was done at the Food and Water
Microbiology Laboratory of the Veterinary Medicine course of the State University of
Maranhdo. The microbiological analyzes were carried out according to the Manual of
Methods of Microbiological Analysis of Foods (SILVA, 2007), and led to the finding of
absence of V. parahaemolyticus and absence of L. monocytogenes in 100% of the samples. It
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can be concluded, therefore, that the results are in agreement with the RDC n° 12, of 2001, of
ANVISA, and that, although the samples do not present the pathogens, it is necessary to
create parameters for these bacteria, as a form of Prevention of risks to public health.

Keywords: Cynoscion acoupa, Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus, fish and
Public health.

1 INTRODUCAO

O consumo de pescados tem aumentado nas Ultimas décadas a uma taxa anual de
3,2%; 0 consumo per capita chegou a 19,2kg por ano em 2012 (FAO, 2014a). Esse aumento €
propiciado ndo s6 pelas mudancas de habito alimentar, mas também pelo aumento
demografico e de renda, o que provocou uma demanda de aumento na produgdo e no
comércio mundial para suprir a demanda da populacdo (PIENIAK et al, 2010; FAO, 2014b;
FAO, 2014a).

O Brasil ocupa o vigésimo terceiro lugar como produtor mundial de pescado, com
803,2 mil toneladas (BRASIL, 2011). O Nordeste, por sua vez, é considerado o maior
fornecedor brasileiro de pescado, alcangando uma producdo de 411 mil toneladas/ano
(VIDAL; PINHO, 2010). A familia Sciaenidae possui inimeras espécies que sao vendidas no
Brasil, entre elas a pescada amarela (Cynoscion acoupa), que € amplamente encontrada ao
longo da costa brasileira (SZPILMAN, 2000).

O pescado possui excelentes caracteristicas nutricionais e é bastante procurado pela
populacdo que quer uma alimentacdo balanceada, por isso torna-se uma das primeiras opgoes
de alimentos, por sua excelente composicdo e valor nutritivo, sua facil digestibilidade, com
valores elevados de vitaminas A e D, célcio, dmega-3 e fosforo, lipideos com altos niveis de
acidos graxos insaturados, além da presenca de elevados teores de proteinas com valor
bioldgico elevado (LEDERER, 1991; HUNTER e ROBERTS, 2000; DOMINGO, 2007;
NEIVA, 2010). De acordo com Amagliani et al (2012), o pescado pode ser contaminado por
diferentes agentes patogénicos como bactérias, virus, fungos, entre outros, que podem causar
desde problemas leves de salde até casos mais graves.

A Listeria monocytogenes é uma bactéria patogénica gram-positiva, distribuida por
todo e qualquer ambiente, podendo ser isolada da agua, do solo, da vegetacdo, sendo possivel
encontra-la também na microbiota natural de alguns animais (SCHUCHAT et al, 1991). A
contaminacdo acontece ndo somente por meio da ingestdo de alimentos crus ou mal cozidos,
como pescados, mas também pela agua, sendo esta bactéria, um importante patdégeno

causador de doencas para seres humanos e alguns animais (GONCALVES, 2011).
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Scallan et al (2011) descrevem que a listeriose é causadora de cerca de 1600 casos,
1500 hospitalizagGes e 260 mortes por ano nos Estados Unidos da América (EUA). Segundo
Fretz et al (2010), existem inumeros sinais clinicos para a listeriose, entre os quais podem ser
incluidos septicemia, meningite, gastroenterite e aborto, com taxas de letalidade que podem
alcangar 75%, quando de sua ocorréncia em pacientes imunocomprometidos e mulheres
gravidas.

Vibrio parahaemolyticus € uma bactéria patogénica, gram-negativa, que se distribui
por regides estuarinas, costeiras e ambientes marinhos, mas ndo esta relacionada com a
contaminagc&o fecal (YU et al, 2013). E um patdgeno que pode ser frequentemente encontrado
e isolado de uma ampla variedade de pescados, como, por exemplo, bacalhau, sardinha,
cavala e também a pescada amarela (MAHMUD et al, 2007).

Esses patdgenos podem deixar sua condi¢do de grande ameaca para saude publica,
caso sejam intensificados os programas voltados para a melhoria da qualidade e seguranca do
pescado e de frutos do mar comercializados para consumo humano, no que concerne tanto a
legislacdo vigente quanto a fiscalizacdo e controle desse processo. Além da cobranca por
parte dos programas de inspecdo, é necessario que boas praticas de fabricacdo (BPF) de
alimentos sejam exigidas pela prépria indUstria de pescado (BUTT et al., 2004).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi verificar a presenca de L.
monocytogenes e V. parahaemolyticus em filés de pescada amarela (C. acoupa) vendidos nas

feiras e supermercados de S&o Luis (MA).

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de pescada amarela (C. acoupa) foram coletadas durante janeiro e
fevereiro de 2017 em feiras e supermercados da cidade de Sdo Luis, Maranhdo. Ao todo,
coletaram-se 30 (trinta) amostras, quinze de supermercados e quinze de feiras, que foram
divididas em dez amostras para cada coleta. Foram entdo, acondicionadas em caixas
isotérmicas para transporte até o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e Agua da
Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA), onde as mesmas foram processadas. As
analises microbioldgicas foram realizadas segundo o Manual de Métodos de Analise
Microbiologica de Alimentos (SILVA, 2001).

Brevemente, para 0 processamento de amostras para a deteccdo de L.
monocytogenes, foram pesados de maneira asséptica, 259 de cada uma das amostras e
inoculadas em frasco estéril com 225ml de Caldo UVM (Universidade de Vermont). Depois

de homogeneizadas, as mesmas foram colocadas incubadas em estufa a 28°C = 1°C pelo
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periodo de 24 horas. Apoés a incubagéo, foi transferido 0,1mL da cultura de cada frasco para
um tubo de ensaio com 10mL de caldo Fraser com suplemento (citrato de aménio e ferro 111)
e, incubou-se por 24 horas a 28°C + 1°C.

Para etapa bioquimica, foram realizados os testes de motilidade, Camp-test S. aureus,
catalase, oxidase, uréase, crescimento em TSI, H,S em TSI, oxidagdo e fermentacdo da
glicose, crescimento agar bile esculina, teste de VVoges-Proskauer e teste de Vermelho de
Metila.

Para a deteccdo de V. parahaemolyticus, pesaram-se 25g de cada uma das amostras
de maneira asseptica, que foram inoculadas em frasco estéril com 225ml de &gua peptonada
salina 3%, equivalendo a diluicdo 10", Prepararam-se diluicdes decimais (1072, 107 e 10%) a
partir desta e incubaram-se todos os tubos em estufa a 37°C por 24 horas. Apos o periodo de
incubacdo, foi realizado o plagueamento, a partir de cada tubo com crescimento, no qual
coletou-se a massa de células da superficie e estriou-se em placa de Agar Tiossulfato-Citrato-
Bile-Sacarose (TCBS) e incubou-se a 37°C por 24 horas.

Para etapa bioquimica, foram realizados os testes de motilidade 3% de NaCl, gram,
oxidacdo e fermentacdo da glicose 3% de NaCl, glicose 3% de NaCl, triptona 3% de NaCl,
Voges-Proskauer 3% de NaCl e Indol 3% de NaCl.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na pesquisa de L. monocytogenes, 100% das amostras de pescada amarela foram
negativas para esse patdgeno. Este trabalho possui seus resultados semelhantes aos resultados
da pesquisa de Santos (2016), que ndo encontraram Listeria sp. nas amostras avaliadas de
tambaquis (Colossoma macropomum). Conclui-se ser este um resultado satisfatdrio, ja que
houve a auséncia para L. monocytogenes. De acordo com a RDC n° 12 de 2001, ndo ha um
estabelecimento de parametros para o género Listeria sp. Todavia, ha um parametro utilizado
para Salmonella pelo Ministério da Saude que é o da auséncia em 25¢g do produto de pescado,
mas que também pode ser utilizado para outras bactérias, essa definicdo advém do risco a
salde publica (BRASIL, 2001), o que mantém como satisfatério o resultado das amostras
analisadas.

Estudo realizado por Gambarin et al (2012) mostra resultados opostos, de 28
amostras de produtos de pescado pronto para consumo, nove apresentaram L. monocytogenes
em método de diagndstico convencional. Os resultados obtidos podem estar correlacionados
ao acondicionamento inadequado dos alimentos, pois a temperatura tem papel indispensavel

para prevenir o crescimento dessa bactéria.
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O género Listeria pode ser encontrado no meio ambiente - solo, vegetacao e agua - e
dele ser isolado, além de fazer parte da microbiota natural de alguns animais (SCHUCHAT et
al, 1991). Hage et al (2014) explicam que espécies de Listeria tém sido isoladas de produtos
alimenticios, nos quais se incluem produtos prontos para o consumo. De acordo com o Centro
de Vigilancia Epidemioldgica do Estado de S&o Paulo (CVE, 2017), no Brasil, até hoje, ndo
houve relatos de surtos de listeriose em humanos com associacdo a ingestdo de alimentos.
Entretanto, Cruz et al (2008) relatam casos ocorridos no Brasil: trés casos de meningite
bacteriana associada a L. monocytogenes em 1989. Além destes, Lemes-Marques et al (2007)
descrevem 12 casos clinicos de listeriose ocorridos no Brasil entre 1995 a 2005. Estes poucos
casos relatados se devem ao fato de que existe subnotificacdo e/ou subdiagndstico. Assim, é
de extrema importancia para a salde publica a criacdo de parametros para esses micro-
organismos.

Na pesquisa para deteccdo de V. parahaemolyticus, também foi verificada a auséncia
de colbnias sugestivas em todas as 30 amostras (100%) de pescada amarela. Embora tenha
sido observada a auséncia desse patdgeno, foi possivel observar, no meio TCBS (Agar
Tiossulfato Citrato Bile Sacarose), a presenca de coldnias sugestivas para outras espécies do
género Vibrio, ja que esse agar é especifico para isolamento e identificacdo de espécies desse
género.

Esse resultado esta de acordo com a legislagdo vigente no Brasil, segundo a
resolucdo da RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA), que determina a tolerancia para
V. parahaemolyticus em produtos & base de pescados in natura de até 10° UFC/g (BRASIL,
2001). Herrera et al (2006) apresentam resultados semelhantes em seu trabalho: 100% das
amostras de peixes marinhos frescos comercializados na Espanha ndo apresentaram este
patdgeno. Chen (2004) observou, em pesquisa feita com atum em Séo Paulo, que, dentre as
112 amostras avaliadas, apenas trés apresentaram o patégeno, embora em baixa concentracao,
0 que também estd de acordo com os limites estabelecidos pela resolucéo vigente (BRASIL,
2001). Ja Galvdo (2016), em estudo realizado recentemente, obteve em 64 amostras, 9
confirmacdes para V. parahaemolyticus em ostras em Sdo Luis - MA.

V. parahaemolyticus é uma bactéria que possui exigéncias para seu desenvolvimento;
apesar de ser encontrada naturalmente em ambientes aquaticos, depende de temperatura,
salinidade e matéria organica (LOPES et al, 2012). Presume-se entdo, que estes resultados
negativos podem ser em decorréncias da auséncia de V. parahaemolyticus na agua de onde foi

retirada.
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4 CONCLUSAO
A partir dos resultados obtidos no presente trabalho, pode-se concluir que a pescada
amarela (C. acoupa) comercializada em feiras e supermercados da cidade de Sao Luis — MA

apresenta resultados satisfatérios para L. monocytogenes e V. parahaemolyticus.
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CONCLUSAO

Apesar dos resultados desse trabalho terem sido negativos para L.
monocytogenes e V. parahaemolyticus, devido as mudancas de habitos alimentares
da populacdo e ao crescimento da producdo de pescados no Brasil, ha a
necessidade de mais estudos sobre a ocorréncia de patégenos em pescados in
natura, visto que esses alimentos possuem uma maior taxa de perecibilidade e de
desenvolvimento de patdgenos, sendo este um assunto de grande importancia em
saude publica.

Portanto, verifica-se a necessidade de se intensificar e aprofundar a
pesquisa de ambas as bactérias em alimentos no Brasil, para que se possa
dimensionar a importancia destes patdgenos no pais. Mais que isso, ha a
necessidade de se estabelecer a relagdo entre a ocorréncia desses patdgenos em
alimentos e em amostras clinicas de pacientes, e da evolucdo no processo de

notificacéo, buscando-se o controle de casos e surtos que possam vir a ocorrer.



