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RESUMO
Objetivou-se verificar a presença de Vibrio parahaemolyticus em pescada amarela (Cynoscion acoupa) comercializada na cidade de São Luís-MA. Foram obtidas 60 amostras de postas de peixes de cinco supermercados e cinco feiras, as quais foram analisadas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos e Água da Universidade Estadual do Maranhão – UEMA. As análises microbiológicas foram realizadas segundo o Manual de Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos e a Instrução Normativa nº 62 de 2003. No resultado das análises observou-se que nenhuma amostra apresentou contaminação por V. parahaemolyticus, para ambos os ambientes de comercialização, portanto, não apresentaram risco de veicular contaminação alimentar por este micro-organismo.  Entretanto, apresentaram contagens de outras espécies do gênero, exigindo-se cuidados que vão desde a compra de pescados frescos até o manuseamento em condição de total higiene no local de comercialização, como forma de prevenir a ocorrência de contaminações alimentares.
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ABSTRAT

This study aimed to verify the presence of Vibrio parahaemolyticus in yellow hake (Cynoscion acoupa-) commercialized in São Luís-MA. Sixty samples of fish from five supermarkets and five fairs were obtained, which were analyzed at the Laboratory of Food and Water Microbiology of the Universidade Estadual do Maranhão - UEMA. Microbiological analyzes were carried out according to the Manual of Methods of Food Microbiological Analysis and Normative Instruction No. 62 from 2003. We observed no sample with contamination by V. parahaemolyticus, for both commercialization environments, therefore, they did not present a risk of carrying food contamination by this microorganism. However, they showed counts of other species of the genus, requiring care, such as purchase of fresh fish and even handling in a condition of total hygiene at the place of commercialization, as a way to prevent the occurrence of contaminations food.
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1- INTRODUÇÃO
O peixe, por apresentar alto valor proteico está propício à deterioração e, para assegurar a sua qualidade, é necessário que haja uma inter-relação entre tempo, higiene e temperatura. A falha em algum destes fatores pode favorecer o desencadeamento de reações autolíticas e/ou bacterianas, interferindo na qualidade e segurança do produto (VIEIRA, 2004). 

No Brasil, no período de 2007 a 2017, 6.850 surtos de doenças transmitidas por alimentos foram registrados, tendo causado 109 mortes. Os alimentos comumente implicados nos surtos foram ovos e produtos à base de ovos, sobremesas, peixes e outros pescados, carne bovina, frango e suíno. Os principais agentes etiológicos foram as bactérias, principalmente Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus (BRASIL, 2016; BRASIL, 2017). 

Não existem muitos registros de surtos causados por contaminação de alimentos por V. parahaemolyticus no país. Magalhães et al. (1991) esclarecem que, em Recife - PE, há relatos de surtos de gastroenterite e que suas principais manifestações clínicas são: cólicas abdominais (78,6%), náuseas (64,2%), vômitos (42,8%), dentre outras. Todos os pacientes, nesses casos, tinham ingerido mariscos e peixes em um período de 6 a 36 horas antes da apresentação dos sintomas. De acordo por Santos (2010), a primeira referência de isolamento de V. parahaemolyticus de origem humana no Brasil foi caracterizada por fezes diarreicas (aquosas) de uma criança de 6 anos de Cascavel, Ceará. Nenhuma informação epidemiológica do evento foi obtida, a não ser o consumo frequente de peixes salgados de origem marinha e de água doce.
Os padrões microbiológicos para pescado e produtos derivados de pescado no Brasil são definidos pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), na Resolução n°12, de 02 de janeiro de 2001. Em relação à presença de Vibrio sp., o item 22 dessa resolução estabelece um limite de 103 UFC de V. parahaemolyticus/g para produtos prontos para o consumo que sejam à base de pescado cru.

Na região nordeste, o Maranhão destaca-se como um dos maiores produtores de pescado, apresentando recursos pesqueiros de grande importância econômica para o estado como a pescada amarela (Cynoscion acoupa), pescada branca (Cynoscion leiarchus) e a gurijuba (Hexanematichthys parkeri (ALMEIDA, 2011; LOPES et al., 2012).

Dentre as espécies citadas, a pescada amarela contribui com maior volume de produção. Somente em 2010, a produção extrativa marinha foi de 20.879 toneladas, destacando-se como a terceira espécie mais capturada no país (BRASIL, 2010).

No Maranhão, mesmo que esta espécie seja de grande importância econômica, existem poucos trabalhos científicos sobre características microbiológicas de pescada amarela relacionando com a saúde pública.

Pereira et al. (2010) avaliaram o principal ponto de desembargue de pescado em São Luís e observaram que não há infraestrutura nem condições higiênicas e sanitárias adequadas para a realização das atividades, além da presença de depósitos de lixo a céu aberto e esgotos in natura na área. O principal foco de distribuição do pescado são as feiras livres, mercados, supermercados, restaurantes e consumidores finais.

Diante do exposto, objetivou-se neste trabalho verificar a presença de Vibrio parahaemolyticus em pescada amarela (Cynoscion acoupa) comercializada na cidade de São Luís-MA.

2- MATERIAL E MÉTODOS
As amostras da pescada amarela (Cynoscion acoupa) foram obtidas em cinco supermercados e cinco feiras, no período de outubro de 2016 a fevereiro de 2017, na cidade de São Luís- MA. Foram obtidas e analisadas um total de 60 amostras de postas de peixes (500 g), as quais foram acondicionadas em embalagens estéreis e transportadas em caixas isotérmicas até o Laboratório de Microbiologia de Alimentos e Água do Curso de Medicina Veterinária da Universidade Estadual do Maranhão – UEMA. 

Para o isolamento de V. parahaemolyticus, foram realizadas etapas de enriquecimento em água peptonada salina (séries de tubos e suas diluições 10-1, 10-2, 10-3 e 10-4), plaqueamento seletivo em ágar tiossulfato bile sacarose (TCBS), purificação das colônias suspeitas em ágar TSA e provas bioquímicas de motilidade no ágar SIM (sulfide, índole, and motility); TSI (triple sugar irion); oxidase; prova do halofilismo; oxidação e fermentação (O/F) da glicose; crescimento a 42 °C; Voges-Proskauer e fermentação de carboidratos (manitol e arabinose). 

As análises microbiológicas foram realizadas segundo o Manual de Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos (SILVA, 2007) e para contagem do Número Mais Provável (NMP/g) seguiu-se a Instrução Normativa nº 62 de 2003 (BRASIL, 2003) do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

3- RESULTADOS E DISCUSSÃO
Não foram identificadas colônias sugestivas de Vibrio parahaemolyticus nas amostras analisadas. Considerando-se que o meio ágar TCBS é específico para a identificação de Vibrio sp. relata-se o possível apontamento de outras espécies do gênero, que foram observados pelo aparecimento de colônias no referido ágar, porém não identificadas. 

Os resultados referentes ao Número Mais Provável (NMP) de Vibrio sp. encontram-se descritos na Tabela 1. Observou-se ausência de Víbrio sp. (<3 NMP/g) na maioria das amostras analisadas. A contagem em NMP variou de <3 a 35 NMP/g. 

Tabela 01. Contagem do número mais provável de Víbrio sp. e pesquisa de Vibrio parahaemolyticus em 60 amostras de pescada amarela (Cynoscion acoupa) comercializados na cidade de São Luís - MA, 2017

	NMP/g
	Víbrio sp.
	Vibrio parahaemolyticus

	
	n
	%
	n
	%

	<3
	48
	80,00
	0
	-

	3 a 35

≥1100
	12

0
	20,00

0
	0

0
	-

-

	Total
	60
	100
	60
	100


NMP/g: Número Mais Provável por grama; n= Número de amostras presentes
Na Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001-ANVISA, a tolerância para amostra indicativa para Vibrio parahaemolyticus (específico para pratos prontos para consumo à base de pescados) é de 103 UFC/ g (BRASIL, 2001). Logo, como pode ser observado na Tabela 1, mesmo que a legislação em vigor não estabeleça valores de referência para Vibrio sp. em pescado in natura, os dados encontrados servem como referência para concluir que as amostras analisadas apresentam um padrão de qualidade microbiológica.
Apesar da inexistência de padrões microbiológicos legais para a concentração de Vibrio sp. em pescado, a presença desses micro-organismos é relatada por vários autores no âmbito da saúde pública e na produção aquícola, podendo representar risco à saúde humana e comprometer a indústria de alimentos. Galvão (2016) isolou Vibrio parahaemolyticus em 9 de 64 amostras de ostras (Mollusca, Bivalvia) obtidas de diferentes pontos de extração em São Luis – MA. A contagem variou de <3 a 5,5 NMP/g. 

Já Lopes et al. (2012), não detectaram Vibrio parahemolyticus na pescada amarela desembarcada no porto de Cedral-MA. Pressupõe-se que a ausência desse micro-organismo deve-se ao fato do mesmo possuir exigências próprias dos víbrios patogênicos. Sua presença independe da poluição antropogênica, sendo dependente da temperatura, salinidade e matéria orgânica (HERVIO-HEATH, 2002).
Herrera et al. (2006) apresentaram resultados semelhantes em seu trabalho: nenhuma das amostras de peixes marinhos frescos comercializados na Espanha apresentaram este patógeno. Chen (2004) observou, em pesquisa feita com atum em São Paulo, que, dentre as 112 amostras avaliadas, apenas três apresentaram o patógeno, embora em baixa concentração, o que também está de acordo com os limites estabelecidos pela resolução vigente (BRASIL, 2001). 

4- CONCLUSÃO
As amostras de pescada amarela analisadas não apresentaram V. parahaemolyticus; portanto, não apresentaram risco de veicular contaminação alimentar por este micro-organismo.  Entretanto, apresentaram contagens de outras espécies do gênero, exigindo-se cuidados que vão desde a compra de pescados frescos e manuseamento em condição de total higiene no local de comercialização, como forma de prevenir a ocorrência de contaminações alimentares.
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