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RESUMO

SEGURANCA ALIMENTAR DE TAINHAS Mugil curema (MUGILIFORMES:
MUGILIDAE) DO ESTUARIO DO RIO VAZA-BARRIS, SERGIPE: ASPECTOS
SANITARIOS E NUTRICIONAIS

A tainha (Mugil curema) € um importante recurso na pesca artesanal no pais por ser
um dos peixes mais abundantes do litoral brasileiro. Os peixes marinhos, como a
tainha, constituem um dos recursos alimentares de maior qualidade e abundéncia,
gracas ao seu valor nutritivo, facil digestibilidade e composicao equilibrada. Entretanto,
0S peixes, assim como outros animais, podem ser acometidos por uma grande
variedade de agentes causadores de enfermidades de origem bacteriana e parasitaria
entre outras, colocando em risco a salde do peixe e, muitas vezes, a saude
do consumidor. Desta forma o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de Mugil
curema, Valenciennes, 1836 oriundas da regido estuarina do Rio Vaza-Barris
(Mosqueiro), Aracaju/SE quanto aos aspectos sanitarios e de composi¢cao nutricional.
Foram avaliadas 149 espécimes de tainhas (Mugil curema) adquiridas de pescadores
artesanais locais durante os meses de fevereiro a setembro de 2011, foram avaliados
0S seguintes parametro: presenca de Salmonella spp, coliformes totais e
termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva, bem como a ocorréncia de
parasitas metazoarios e nos aspectos nutricionais: umidade, cinzas, proteinas, lipideos
e valor caldrico. Os resultados obtidos evidenciaram que a presenca do parasita
Lernaeenicus longiventris na musculatura de tainha (Mugil curema) alterou a
composicao nutricional para os parametros de umidade, lipideo, e valor cal6rico e ndo
alterou os valores de cinzas e proteinas. A auséncia de metacercarias de Ascocotyle
(Phagicola) longa foi comprovada em 100 por cento dos filés de peixes examinados.
Quanto aos aspectos microbioldgicos, os valores obtidos encontravam-se abaixo dos
limites preconizados pela Anvisa para Salmonella e Staphylococcus coagulase
positiva. Para coliformes fecais e termotolerantes, todas as amostras encontram-se
acima dos valores limites preconizados para alimento “in natura”. Podemos concluir
gque as tainhas da regiao estuarina do rio Vaza-Barris ndo sdo fonte de contaminacdo
humana para fagicolose, no entanto os valores para coliformes fecais mostra que as
mesmas podem estar sofrendo algum processo de contaminag&o de origem no proprio
ambiente, tal vez propiciada pela presenca dos lernideos, os que por sua vez alteram
alguns parametros de composi¢ao centesimal.

Palavras chaves: Mugil curema; Composi¢do nutricional; Aspectos higiénico
sanitarios.
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ABSTRACT

The mullet (Mugil curema) is an important resource in artisanal fisheries in the country
as one of the most abundant fish in the Brazilian coast. Marine fish such as mullet, are
a food resource for higher quality and abundance, thanks to its nutritional value,
easy digestibility and balanced composition. However, the fish, as well as other
animals may be affected by a variety of causal agents of diseases caused by bacteria
and parasites among others, endangering the health of fish and often the health of
consumers. Thus the objective of this study was to evaluate the quality of Mugil
curema, Valenciennes, 1836 from Vaza-Barris river estuary (Mosqueiro),
Aracaju/SE regarding the health aspects and nutritional composition. We
evaluated 149 specimens of mullet (Mugil curema) purchased from local
fishermen during the months from February to September 2011 were assessed the
following parameter: the presence of Salmonella spp, total and fecal coliforms and
Staphylococcus coagulase positive as well as the occurrence of metazoan parasites
and nutritional aspects: moisture, ash, protein, lipid and caloric value. The results
showed that the presence of the parasite Lernaeenicus longiventris in muscle of the
mullet, alter the nutritional composition for the parameters of moisture, fat and
calories and do not alter the values of ash and protein. The absence of
metacercariae of Ascocotyle (Phagicola) longa been established in 100 files per
cent of the fish examined. As for the microbiological aspects, the values were below
the limits recommended by ANVISA for Salmonella and Staphylococcus
coagulase positive. For fecal coliform and thermotolerant, all samples are above the
limits recommended for food “fresh." We can conclude that the mullet of the
river estuary Vaza-Barris are not a source of human exposure to fagicolose, however
the values for fecal coliforms shows that they may be suffering some process of
contamination from the environment itself, such as provided by the presence of
lernideos, who in turn change certain parameters of composition.

Keywords: Mugil curema; Nutritional compaosition; Hygienic sanitary aspects.
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CAPITULO |
1. INTRODUCAO

A pesca € uma atividade milenar de consideravel importancia em todo o
mundo, a qual € utilizada pelo homem para suprir suas necessidades de subsisténcia
e como fonte geradora de emprego e renda para diversos segmentos econdémicos
(BADOLATO et al., 2002; PAES, 2002). Segundo dados do Ministério da Pesca e
Aquicultura do Brasil (MPA), até o final do ano de 2010 estavam registrados 853.231
pescadores, dos quais 43% oriundos da regido Nordeste, portanto a regido que
apresentou 0 maior contingente destes trabalhadores. No estado de Sergipe o nimero
de pescadores cadastrados totalizou 20.086 (MPA, 2012).

No Brasil, a producdo pesqueira extrativa marinha foi de aproximadamente
536.455 toneladas no ano de 2010, representando 42% da producéo total do pais. A
regido Nordeste apresentou a maior producdo nesta modalidade de pesca, com 36,5%
do total e o Estado de Sergipe contribui com 5.583 toneladas, pouco mais de 3% da
producdo pesqueira marinha da regiao naquele ano (MPA, 2012). Os peixes marinhos
constituem em nivel mundial, um dos recursos alimentares de maior qualidade e
abundancia (LUQUE, 2004).

Diversos trabalhos destacam a utilidade do pescado como fonte alimentar,
gragas ao seu valor nutritivo, facil digestibilidade e composi¢céo nutricional equilibrada
(BALDISSEROTTO, RADUNZ-NETO, 2004). Em geral, a composi¢do quimica sofre
variagbes, que dependem de caracteristicas genéticas, idade, habitat, qualidade e
gquantidade de alimentos disponiveis e época de captura (ALMEIDA, FRANCO, 2006;
GOKCE, 2004; LUZIA et al, 2003). A composi¢do quimica dos peixes varia em
umidade numa proporcéo de 64 a 90%, em proteina de 8 a 23%, em gordura de 0,5 a
25%, em residuos minerais de 1 a 2%, e em carboidratos menos que 1% (HART;
FISHER, 1971; STANSBY, 1973).

Em muitos paises, como os da Europa e Asia, o pescado é a proteina de
origem animal mais consumida. No Brasil o consumo varia de regido para regiéo,
chegando a 21% na regido Nordeste. O consumo per capita aparente anual atingiu o
valor de 9,75 quilos por habitante ao ano (kg/hab/ano) em 2010, o que representa um
aumento de 8% em relacdo ao ano anterior (GERMANO; GERMANO, 2011b; MPA,
2012).
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Das 2.831 toneladas de peixes marinhos pescados no estado de Sergipe no
ano de 2007, 521 toneladas foram tainhas, os quais sdo peixes pertencentes a familia
Mugilidae, amplamente distribuidos em &guas tropicais e sub-tropicais. Dentre as
espécies exploradas para fins econébmicos, destaca-se Mugil curema, a mais comum
do litoral brasileiro, a qual vive em grandes cardumes e € abundante em regido
estuarina. Capturada especialmente por meio da pesca artesanal, a tainha representa
uma das principais fontes de subsisténcia para pescadores locais (IBAMA, 2007;
MENEZES, 1983; SILVA-SOUZA, 2006).

O presente trabalho foi dividido em trés etapas. A primeira corresponde a
pesquisa da qualidade microbiolégica de filés de tainhas Mugil curema, na qual foi
avaliada a presenca de Salmonella spp. e realizada a quantificacdo de coliformes
totais e termotolerantes. A segunda fase consistiu na determinag&o do aproveitamento
que pode ser obtido de filés de tainhas Mugil curema como produto alimentar,
determinando-se a composi¢do centesimal: umidade, proteina, lipideos, cinzas e valor
calérico e a composicdo mineral: sodio, calcio, ferro e potassio. A terceira fase
consistiu na identificagcdo de peixes parasitados e ndo parasitados por Lernaeenicus
longiventris para determinar o possivel efeito que a parasitose pode desempenhar nos

0Ss aspectos microbiolégicos e nutricionais.

Levando-se em consideracdo as diferencas encontradas para um mesmo
produto entre as tabelas de composicdo de alimentos, a caracterizacdo do produto
regional torna-se importante para a elaboracdo de tabelas de balango nutricional ou
para o célculo de ingestdo de nutrientes. Por outro lado, o conhecimento da qualidade
nutricional além de aspectos parasitarios e microbiolégicos de tainhas Mugil curema é
de relevancia para a saude publica, pois em conjunto com outros fatores determinam a
qualidade do pescado e subsidiam o planejamento de programas de orientacdo da
populacdo em relacdo aos beneficios e cuidados na manipulagédo e utilizacdo desse

peixe como recurso alimentar.



Dissertacdo de Mestrado em Saude e Ambiente

2. OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade de Mugil curema, Valenciennes, 1836 oriundas da regido
estuarina do Rio Vaza-Barris (Mosqueiro), Aracaju/SE quanto aos aspectos sanitarios

e de composi¢ao nutricional.

2.1 Objetivos Especificos

e Avaliar a musculatura de M. curema para presenca de Salmonella spp,
guantificagcdo de coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva;

e determinar a composi¢&o nutricional da musculatura de M. curema;

e verificar a ocorréncia de parasitas metazoarios endo e ectoparasitas de
M. curema;

e relacionar a ocorréncia de parasita com 0s aspectos sanitarios e

nutricionais de M. curema
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Comunidades pesqueiras

Os estudos das interacbes do homem com o ambiente promovem grande
contribuicdo para o conhecimento das comunidades tradicionais e seu relacionamento
com a natureza, tornando possivel a identificacdo e posterior avaliacdo dos aspectos e
efeitos de um sobre o outro (ALMEIDA; PINHEIRO, 2005). A formacdo das
comunidades ribeirinhas no Brasil se deu entre o século XVIIl e o inicio do século XX,
cujos membros viviam, sobretudo ou parcialmente da atividade pesqueira (SILVA,
1993).

Muitas das comunidades ribeirinhas situadas em zonas de estuario vivem em
verdadeira simbiose com o manguezal. Este € um ecossistema caracteristico em
regides tropicais e subtropicais, de transicdo entre os ambientes terrestre e marinho,
sujeito ao regime das marés. A vegetacao é constituida por espécies lenhosas tipicas,
micro e macroalgas adaptadas a flutuacdo de salinidade e caracterizadas por
colonizarem sedimentos predominantemente lodosos, com baixos teores de oxigénio;
apresentando assim condi¢des propicias para alimentacgéo, protecao e reproducao de
muitas espécies animais (CARNEIRO et al., 2008; SCHAEFFER-NOVELLI, 1995).

Durante o periodo colonial, as areas de manguezal, principalmente no
Nordeste do Brasil, foram utilizadas para diversas finalidades, como a extracdo de
madeira e pesca, levando a Coroa Portuguesa, no séc. XVIIl a proibir o corte da
madeira do mangue para lenha. Até as primeiras décadas do século XX os usos do
mangue eram relativamente limitados as comunidades litoraneas, porém o uso
tradicional do mangue ainda representa uma importante fonte de producdo de
alimento, sobretudo para as comunidades de pescadores artesanais espalhadas pelas

centenas de estuarios, ao longo do litoral brasileiro (DIEGUES, 2001).

Nas planicies costeiras de Sergipe séo tipicos os ambientes estuarinos, tais
como os dos rios Sao Francisco, Japaratuba, Sergipe, Vaza-Barris, Piaui e Real, que
se formaram durante a transgressao do mar no Holoceno e encerram em seus limites
inferiores a interface marinha (CARVALHO, 2004). A comunidade do Mosqueiro, no
municipio de Aracaju, Sergipe, pode ser considerada um grupo populacional

tradicional nado-indigena representada pelos pescadores artesanais. Esse grupo
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especifico de pescadores artesanais esta espalhado por todo o litoral brasileiro,
fazendo da pesca sua principal atividade, que, em parte, € consumida pela familia e,
em parte, comercializada; além disso, a unidade de pesca € geralmente familiar,
incluindo, na tripulacdo de suas embarcacdes e no auxilio da pesca os conhecidos e
os parentes longinquos (DIEGUES; ARRUDA, 2001).

A contribuicdo da pesca artesanal para a producdo pesqueira nacional tem
apresentado uma tendéncia de aumento desde a década de 80, sendo a sua
participacdo nas estatisticas dos desembarques nacionais equivalente a pesca
industrial em volume de producéo (DIOGO et al, 2005).

3.2 Consumo e producdo pesqueiros

O consumo per capita aparente anual de produtos pesqueiros no Brasil atingiu
9,75 Kg/hab/ano no ano de 2010, um acréscimo de 8% em relacdo ao ano anterior.
Este resultado confirma um acompanhamento do Brasil a uma tendéncia mundial de
consumo de alimentos que ndo apenas fornecam nutrientes, mas tragam beneficios a
saude (MPA, 2012; PACHECO et al, 2004). Outro fator que vem contribuindo para o
aumento do consumo de pescado é o processo de globalizacdo de habitos
alimentares, onde a rapida difusdo do tipo de alimentagdo praticada, principalmente,
em paises orientais se tornou frequente nas cidades ocidentais (PINHEIRO, et al.,
2006).

Cabe salientar que, no Brasil, os consumidores séo divididos em duas
categorias distintas: a populacdo de classe baixa, que habita zonas ribeirinhas ou
litordneas, a qual tem no pescado uma fonte de subsisténcia e renda; e a populagéo,
de classe alta, que tem no pescado um alimento alternativo considerado como “light”,
o qual permite manter uma dieta rica em nutrientes e com baixos indices caldricos,
considerado, portanto, mais saudavel (GERMANO; GERMANO, 2011b; MPA, 2012).

A producdo pesqueira e aquicola mundial atingiu a marca de 146 milhdes de
toneladas em 2009, sendo o maior produtor a China, com 60,5 milhdes de toneladas.
Nesse cenario, o Brasil contribuiu com 0,86% ocupando a 182 colocacao dentre os
maiores produtores mundiais de pescados. Ao focar a analise na América do Sul, o

Brasil aparece como 3° colocado, atras apenas do Peru e Chile (MPA, 2012).
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No Brasil, a producéo de pescado atingiu 1.246.765 toneladas em 2010, sendo
a maior parte da produgdo proveniente da pesca extrativa marinha (42%), seguida
pelo cultivo de organismos de 4gua doce (31%), pela pesca extrativa continental (20%)
e pela maricultura (7%). Neste cenério, a regido Nordeste foi a mais produtiva, com
410.532 toneladas, respondendo por 32,4% da producdo nacional. No estado de
Sergipe, a produgéo pesqueira foi de 13.111 toneladas, das quais 5.041 toneladas
(38,4%) corresponderam a pesca extrativa marinha, utilizando embarcacdes
artesanais (IBAMA, 2007; MPA, 2012).

Alguns peixes de valor comercial provenientes desta modalidade de pesca que
contribuiram para o cenério da produgéo pesqueira no ano de 2007 sdo apresentados

na Tabela 1.

Tabela 1. Pesca em toneladas, e valores movimentados em reais das principais espécies
marinhas coletadas no Estado de Sergipe no ano de 2007.

Peixes Preco médio (R$/Kg) (ton/ano) (R$)
Tainha 4,23 521 2.203.830,00
Pescada 4,22 227 957.940,00
Camurim 7,60 179 1.360.400,00
Bagre 3,28 131,5 431.320,00

Fonte: IBAMA, 2007.

Das 5.014 toneladas provenientes da pesca extrativa marinha no estado de
Sergipe no ano de 2007, 2.831 toneladas foram peixes e destes, 521 toneladas
corresponderam a tainhas. Este peixe praticamente somou em toneladas, os niUmeros
capturados pelos peixes que ficaram em segundo, terceiro e quarto lugares na lista
(Tabela 1).

3.3 Peixes mugilideos, tainha Mugil curema

A tainha Mugil curema é um peixe pertencente a familia Mugilidae que esta
amplamente distribuido em &guas tropicais e subtropicais do mundo, ocorrendo
principalmente em regifes estuarinas, de grande importancia para as populacfes
litorAneas brasileiras. Estes peixes ocorrem em grandes cardumes e sdo capturados
durante suas migracbes reprodutoras (MENEZES, 1983; ALMEIDA DIAS;
WOICIECHOVSKI, 1994).
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Os peixes mugilideos ja eram criados em cativeiro desde a ocupacao
holandesa no Brasil, em 1630, sendo provavelmente 0s peixes pioneiros da
piscicultura brasileira (CASTRO, 1994). Sdo comercialmente exploradas as espécies
Mugil liza, M. platanus e M. curema, embora ocorram pelo menos sete espécies desse
género no litoral (MENEZES; FIGUEIREDO, 1985). Esses peixes representam uma
das alternativas para a aquicultura brasileira devido as suas caracteristicas biologicas,
as quais garantem grande potencialidade para criacdo em agua salobra, doce ou
salgada (ANTUNES; ALMEIDA DIAS, 1994).

Mugil curema é a mais representativa dentre os peixes mugilideos no litoral
brasileiro e explorada comercialmente em todas as regides onde ocorre; constituindo
importante fonte de proteinas para a alimentagdo humana e recurso comercial para 0s
pescadores locais (VON SECKENDORFF, AZEVEDO, 2007), assim o conhecimento
da sua composi¢do nutricional € uma importante informagdo para estimular o seu

consumo pela populagdo que vive nas regides de estuario.

3.4 Composicao nutricional de peixes

O pescado possui na sua constituicdo todos os aminoacidos essenciais para a
dieta humana, abundancia em vitaminas e sais minerais e &, dentre os produtos de
origem animal, o que apresenta melhor digestibilidade, mostrando um valor biol6gico
superior ao de outras fontes animais como ovos, leite e carne bovina
(BALDISSEROTTO; RADUNZ-NETO, 2004). Estas caracteristicas atendem a uma
tendéncia mundial de consumo de alimentos que ndo apenas fornecam nutrientes,

mas tragam beneficios a saude da populacao (PACHECO et al, 2004).

Os dados sobre a composigdo quimica dos pescados consumidos em
diferentes regides do pais fornecem elementos bésicos para as a¢bes de orientacédo
nutricional baseada em principios de desenvolvimento local e diversificacdo da
alimentacédo, contrapondo uma dieta monétona (NEPA-UNICAMP, 2004). No que diz
respeito a composi¢do quimica de pescados, esta sofre variagfes entre as diferentes
espécies e mesmo entre individuos da mesma espécie, devido a caracteristicas
genéticas, idade, habitat, qualidade e quantidade de alimentos disponiveis e época de
captura (ALMEIDA, FRANCO, 2006; GOKCE, 2004; LUZIA et al, 2003).

Na composi¢do quimica dos pescados, o principal componente € a agua, cuja

proporcdo expressa em umidade varia numa propor¢cao de 64 a 90%, seguido pela
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proteina de 8 a 23%, e pela gordura de 0,5 a 25%. Entre os constituintes minoritarios
encontram-se 0s residuos minerais, 0os quais variam de 1 a 2% e os carboidratos que
representam menos que 1% da sua composicdo (HART; FISHER, 1971; STANSBY,
1973). Ackman (1989) dividiu os peixes em quatro categorias quanto ao seu teor de
lipideos: magros (<2% de gordura), baixo teor de gordura (2-4% de gordura), semi-
gordo (4-8% de gordura) e altamente gordo (>8% de gordura). Com o intuito de
comparar e classificar as espécies com base nos teores de 6leo e proteinas, em

conjunto, Stansby (1962) dividiu o pescado em cinco categorias (tabela 2).

Tabela 2- Classificacdo de peixes de acordo com os teores de gordura e proteina.

Categoria Teor de gordura (%) Teor de proteina (%)
A Baixo (<5%) Alto (15-20%)
B Médio (5-15%) Alto (15-20%)
C Alto (>15%) Baixo (<15%)
D Baixo (<5%) Muito alto (>20%)
E Baixo (<5%) Baixo (<15%)

Fonte:STANSBY, 1962.

Embora os peixes contenham alto nivel de proteinas de valor biologico e alta
digestibilidade, representam um dos alimentos mais suscetiveis & decomposi¢éo por
enzimas e bactérias quando comparados a outras fontes de origem animal devido as
suas caracteristicas, tais como: menor quantidade de tecido conjuntivo, atividade de
agua elevada, gordura facilmente oxidavel e principalmente pH préximo da
neutralidade (AGNESE et al., 2001; BADOLATO et al, 1994; BARROS, 2003;
LANDGRAF,1996).

A qualidade e inocuidade do pescado estdo relacionadas com a deterioracédo
através da acdo de microrganismos ou de enzimas enddgenas e pela deterioracdo
quimica, oxidativa e autolitica, possiveis alteracfes sensoriais e presenca de parasitas
levando as alteragfes de natureza fisica e quimica, o que pode causar riscos a saude
do consumidor (GERMANO GERMANO, 2011b; HUSS et al, 2004). Desta forma,
existe uma preocupacdo em todos os setores envolvidos na conservacao do pescado
para manté-lo em oOtimas condicbes para 0 consumo e evitar 0s riscos de

desenvolvimento de doencas no homem (BARROS, 2003).
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3.5 Doencas transmitidas por alimentos (DTA’s)

A sigla DTA refere-se as Doencgas Transmitidas por Alimentos ao homem.
Pela presenca de microrganismos em alimentos, o homem pode desenvolver doencas
através da intoxicacdo (ingestdo da toxina previamente formada pelo microrganismo
no alimento) e por infeccdo (ingestdo do microrganismo no alimento, sua fixacao,
colonizacdo de 6rgdos e/ou tecidos, multiplicacdo e lancamento de suas toxinas)
(LEITAO, 1988).

A incidéncia de DTA’s cresce anualmente no mundo (PASSOS, et al., 2008).
A maioria dos casos de DTA’s, contudo, ndo é notificada, pois muitos microrganismos
patogénicos presentes nos alimentos causam sintomas brandos, fazendo com que o
doente nao busque auxilio médico (COSTALUNGA; TONDO, 2002). Com objetivo de
diminuir a incidéncia de DTA’s no Brasil através de medidas de prevencao e controle,
foi criada em 1998 a VE-DTA, Vigilancia Epidemiolégica das Doencas Transmitidas
por Alimentos, formada por representantes dos Ministérios da Saude, Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (SAO PAULO, 2010).

Uma das ferramentas mais importantes de prevencdo de DTA's é a
Educacao em Saude, que se resume a construcdo de conhecimento coletivo sobre a
prevencdo e controle de doengas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2010). A
informacg&o da populacdo, por meio do conhecimento dos alimentos envolvidos em
surtos de DTA’s torna-se ferramenta efetiva de prevengdo e controle, pois 0s
alimentos envolvidos variam de acordo com o0 agente etiolégico causador da doenca
(SAO PAULO, 2010).

No caso dos pescados, estes podem ser associados a varios grupos de
bactérias, as quais assumem entdo, grande importancia devido a ocorréncia em
pescados, sendo que Salmonella spp, coliformes totais e termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positiva sdo as Unicas cujos numeros sdo limitados na

Legislacao brasileira para alimentos (ANVISA, 2001; VIEIRA, 2004).

3.5.1 Aspectos microbiolégicos em pescados

O pescado pode atuar como potencial veiculador de microrganismos

patogénicos para o homem, pois este, assim como qualquer outro alimento, tem sua
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microbiota prépria; a qual sofrera alteracdes a partir de alguns fatores ambientais,
acao eutrofica humana, localizacdo geogréfica, diversidade microbiana e o0s
segmentos da cadeia produtiva (AQUINO et al., 1996; DAMS, et al., 1996; HILUY et
al., 1996; HUSS et al, 2004).

A legislacdo sanitaria ao impor limites a presenca de microrganismos,
patogénicos ou deterioradores nos pescados (Tabela 3), garante a seguranca
alimentar e a qualidade no consumo destes itens (PACHECO et al, 2004; PEREIRA et
al, 2004; SCHERER et al, 2004).

Tabela 3-Tolerancia de microrganismo para amostra de pescado.

Microrganismo Tolerancia ANVISA, 2001
Staphylococcus aureus 103 (UFC/g)
Salmonella spp Auséncia (em 259)
Coliformes Totais 102 (NMP/g)
Coliformes Termotolerantes 102 (NMP/g)

Fonte: ANVISA, 2001.

Os surtos de infecgBes alimentares, relacionados a manipulacao inadequada
de produtos pesqueiros vém aumentando no mundo inteiro devido a deficiéncia nas
etapas de processamento e/ou conservacdo do produto final, sendo uma importante
fonte de contaminac¢édo a manipulagédo do pescado desde o momento da captura, ainda

nos barcos pesqueiros (VIEIRA, 2004).

A bactéria Staphylococcus coagulase positiva € o principal microrganismo
envolvido nos surtos de intoxicacdo alimentar em virtude de se encontrar presente nas
maos e garganta de manipuladores de alimentos que acabam contaminando o peixe
(MARTINS et al., 2002; LEE et al., 2004). Pescados consumidos crus em pratos do
tipo “sushi” ou “sashimi” sdo responsaveis por incontaveis surtos de toxoinfecgdes.
Este habito de consumo vem aumentando no Brasil devido a aceitagdo da culinaria
oriental pelo publico brasileiro (GERMANO, GERMANO, 2011a).

A contaminagdo de peixes marinhos por bactérias Gram-negativas
pertencentes a familia Enterobacteriaceae e os seus respectivos valores de ocorréncia
sdo dados importantes para a saude publica, pois Salmonella e Escherichia coli sdo
agentes etiolégicos de infeccbes entéricas no homem (ORSKOV, 1984, VIEIRA,

2004). Outros organismos além das bactérias poderdo causar diarréias ou outros
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guadros clinicos através da ingestdo de pescados, tais como virus e parasitas
(VIEIRA, 2004).

3.5.2 Aspectos parasitarios de peixes/ peixes mugilideos

Os estudos relativos a patologia e parasitologia de peixes sdo temas de
crescente importancia no contexto da piscicultura mundial, todavia, trabalhos da
patologia piscicola ainda sdo incipientes quando comparados a outras espécies
animais. Neste contexto, na América do Sul, o relato de parasitoses em peixes
marinhos pode ser considerado ainda parco face a grande diversidade piscicola nos
seus habitats naturais e ao potencial de muitos deles para cultivo (LUQUE, 2004;
BARROS et al., 2002; OKUMURA et al., 1999; THATCHER, 1981).

Considerando-se que os peixes mugilideos executam uma longa migragéo
durante o periodo reprodutivo, pode-se verificar que a distribuicdo geogréafica dos seus
parasitas acompanham ou, podem mesmo ultrapassar a distribuicdo geogréafica destes
peixes; além de poderem adquirir parasitas tanto nos ambientes costeiros quanto nos
estuarinos (ALMEIDA DIAS, 1997; MENEZES, 1983).

Embora poucos sejam os relatos de parasitoses transmitidas por consumo de
pescado em humanos no Brasil, este fato provavelmente se da devido a falta de
diagnostico adequado e ndo a auséncia destas doencas no pais (GERMANO;
GERMANO, 2011b). Dentre as poucas parasitoses relatadas no Brasil, destaca-se a
Fagicolose, uma zoonose emergente adquirida através do consumo de peixes
mugilideos crus ou mal cozidos infectados pela metacercaria do parasita Ascocotyle
(Phagicola) longa (ALMEIDA DIAS, 1997; CONCEICAO, 2000).

No estado de Sao Paulo foram registrados dez casos humanos da zoonose
entre 102 moradores que se alimentaram de tainhas cruas. Os peixes Mugil platanus,
Mugil curema e Mugil sp. foram descritos acometidos por metacercarias do Ascocotyle
(Phagicola) longa com prevaléncias de 89% no estado do Rio de Janeiro, 100% no
estado de Sao Paulo e 86,6% no estado do Para (CHIEFFI et al., 1990; CHIEFFI et al,
1992; OKUMURA et al, 1999).

Embora o conhecimento dos parasitas com potencial zoonético seja de
relevancia direta para a saude humana, diversos outros parasitas podem afetar as

comunidades de peixes e causar danos que podem alterar 0 seu crescimento e

11
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processo reprodutivo entre outros. Varios sdo os parasitas protozoarios e metazoarios
capazes de infectar os peixes em seu habitat, os quais podem acometer 6rgaos
internos (endoparasitas) e superficie corporal dos hospedeiros (ectoparasitas)
(PAVANELLL, et al, 2002).

Dentre os ectoparasitas, destacam-se 0s copépodes, 0S quais Sdo 0S mais
freqlientes e importantes ectoparasitas de peixes, pois sua presenca pode causar
lesBes graves as suas estruturas externas, interferindo no desenvolvimento, sanidade
e aparéncia de espécies de interesse econdmico, dificultando a comercializacdo de
animais oriundos de ambiente natural ou de cultivo (ALEXANDRINO; RAIA, 1997;
PAVANELLI et al, 2002).

O copépodo Lernaeenicus longiventris é relatado em mais de doze espécies de
peixes. No Brasil, foi encontrado em mugilideos nas costas de Séao Paulo (Mugil sp.)
(CARVALHO, 1953) e do Rio de Janeiro (Mugil platanus) (KNOFF, BOEGER, 1994).
Este parasita insere-se geralmente através das nadadeiras do hospedeiro, e adentra
até a musculatura, onde se alimenta, como outros copépodos principalmente de
detritos celulares e eritrocitos (EIRAS, et al. 2006). Destacam-se ainda entre 0s
copépodos, os pertencentes a familia Ergasilidae com cinco espécies do género
Ergasilus relatados em Mugil curema, e os pertencentes as familias Caligidae,
Bomolochidae, Pennellidae, Lernaeopodidae, Naobranchiidae e Euryphoridae
(FONSECA, et al., 2000; LUQUE; TAVARES, 2007).

Parasitas membros da classe Monogenea caracterizam-se por apresentarem
na regido posterior do corpo o haptor, formado por uma série de ganchos, barras e
ancoras, 0s quais sdo introduzidos no corpo dos peixes para fixacdo. Normalmente
acometem as branquias de peixes, porém podem ser encontrados no tegumento,

nadadeiras e cavidade nasal. Sdo hermafroditas e apresentam ciclo monoxeno.

Calcula-se que ha mais de 3.000 espécies de monogenéticos parasitas de
peixes, muitos especificos em relacdo a espécie hospedeira (BAKKE et al., 2002;
EIRAS et al., 2006; PAVANELLI et al, 2002). Trabalhos tém sido realizados em tainhas
com objetivo de identificacdo e estudo das espécies de monogenéticos, pois estes
afetam as branquias e podem provocar lesdes, interferindo no processo respiratorio do
peixe (PAVANELLI et al, 2002). Espécies de monogenéticos tém sido analisados em
regides com diferentes caracteristicas troficas, com intuito de utilizar estes parasitas
como indicadores ambientais (MADI; UETA, 2009).

12
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Até ha pouco tempo considerados protozoarios, 0os Myxozoa devem ser
incluidos no grupo de parasitas metazoarios, apresentando afinidades com os
Bilateralia. Myxobolus €, dentre os Myxozoa, o género mais relatado em peixes, com
ampla distribuicdo geogréfica compreendendo espécies tanto de peixes marinhos
como de agua doce. Para Mugil spp sé@o 26 espécies de Myxobolus parasitando este
género de peixes em diferentes areas do mundo (BAHARI; MARQUES, 1996; EIRAS
et al., 2006).

13
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CAPITULO Il
5. METODOLOGIA GERAL

5.1 Area estudada

A regido do Mosqueiro é um espaco territorial situado no municipio de
Aracaju/SE onde ha ocorréncia de manguezal, constituido por vegetacao higrofila e
micro e macroalgas adaptadas a flutuacdo de salinidade; com precipitagdo média
anual de 1.590 mm, temperatura média de 26°C e periodo chuvoso de margco a
agosto. Este ecossistema possui importancia ecolégica e biolégica para a regido
estuarina do rio Vaza Barris (Figura 1) e para a comunidade humana, a qual esta
culturalmente relacionada a atividade pesqueira (CARVALHO, 2004; CLAVAL, 2001;
IBGE, 2010).

.
:

Figura 1 — Localizacdo geografica da regido estuarina do Rio Vaza-Barris no estado de
Sergipe (SERGIPE, 2011), rosa dos ventos (GOOGLE IMAGENS, 2013).
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5.2 Amostras bioldgicas

Exemplares de Mugil curema foram obtidos quinzenalmente de pescador
artesanal na area de estudo, no periodo de fevereiro a setembro de 2011, com média
de 10+3 peixes a cada coleta. Os peixes foram acondicionados em caixas isotérmicas
e transportados para o Laboratdrio de Biologia Tropical no Instituto de Tecnologia e

Pesquisa (LBT/ITP), onde foram mantidos congelados até o momento das andlises.

5.3 Identificacdo especifica e biometria

A confirmagdo da espécie de tainha obtida foi realizada no Laboratério de
Biologia Tropical no Instituto de Tecnologia e Pesquisa (LBT/ITP) por meio da chave
taxondmica proposta por Menezes (1983), posteriormente foram aferidos dados
antropométricos: comprimento total CT (medicdo realizada desde o inicio da cabeca
até o final da nadadeira caudal), comprimento padrédo CP (medicao realizada desde o
inicio da cabeca até o final da coluna vertebral) (Figura 2) utilizando fita métrica e

determinagéo do peso em balanca semi-analitica.

Figura 2 - Mugil curema oriundo da regido estuarina do Rio Vaza Barris. CT: comprimento
Total e CP: comprimento padréo.

5.4 Remocado e homogeneizacdo de amostra de musculatura de Mugil

curema

Ap6s o descongelamento do peixe, amostras de musculatura sem pele foram
tomadas, com auxilio de faca de aco inoxidavel esterilizada. O procedimento foi
realizado em capela de exaustdo no Laboratério de Pesquisa em Alimentos do
Instituto de Tecnologia e Pesquisa (LPA/ITP) para cada espécime de peixe obtido. As
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amostras dos peixes obtidos em duas coletas consecutivas formaram uma amostra
mensal, a qual foi processada até a formacao de massa homogénea para realizagdo

de andlises de composicado centesimal, mineral e microbiolégica.

5.5 Composicao Nutricional

A determinacdo de composicdo nutricional foi realizada no Laboratorio de
Pesquisa em Alimentos do Instituto de Tecnologia e Pesquisa (LPA/ITP). A avaliacdo
da composi¢cdo centesimal (umidade, cinzas, lipideos e proteina) foi realizada em
triplicata segundo os procedimentos do Instituto Adolfo Lutz (2005). Carboidratos e

energia foram determinados pelo método de diferenga de acordo com a equacao 1.

Composicéo Centesimal

Umidade: o teor de umidade do pescado foi determinado pelo método de
desidratacdo utilizando 5g das amostras frescas, as quais foram colocadas em estufa
regulada a 105°C até obtencdo de peso constante e o teor de umidade foi expresso
em percentual.

Cinza: obtida por incineragdo da amostra utilizada na determinagéo da umidade a qual
foi colocada em mufla a 550°C.

Lipideo: foi determinado apés extragdo em amostras de 2g pelo método de Folch et al
(1957) adaptado, o qual consiste em extracdo com cloroférmio:metanol (2:1) de uma
amostra conhecida com auxilio de mixer doméstico, lavagem do residuo com
cloroférmio:metanol (2:1), filtracdo em papel de filtro qualitativo, adi¢cdo de sulfato de
sédio a 1,5%, agitacdo para separacdo das fases, onde foi tomada uma aliquota da
fase inferior em um béquer tarado, o qual foi para estufa de 105°C até a obtencado de
peso constante.

Proteina: foi quantificada utilizando o método de Kjeldahl, o qual baseia-se na
determinag&o do teor de nitrogénio da amostra. Este método compreende trés etapas:
1) Digestdo: 0,2g da amostra em &cido sulftrico concentrado (H,SO,) e 1,59 de
catalisador (96%K,SO, +4%CuSO,. 5H,0). Destilacdo: foi adicionado hidréxido de
sédio (NaOH) concentrado a amostra, permitindo que a amoénia (meio &cido se
apresenta sob sua forma nao volatil — NH;HSO,) passe para a forma NH; (volatil) a
qual, destilada, foi recolhida em solug&o acida de acido boérico 2% com quatro gotas de
alaranjado de bromocresol e seis gotas de verde de metila 3). Titulacdo do destilado: a
titulacao foi realizada utilizando solucéo padronizada de acido cloridrico (HCI) a 0,05N

até a viragem do indicador de verde para laranja.
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O calculo do teor de proteina foi realizado utilizando a massa da amostra, o fator de
conversao (6,25) e a quantidade de HCI utilizado para a viragem.

Valor caldrico: calculado com base nos teores de proteina e lipideo supondo que
estes contribuem 4 e 9 vezes respectivamente no célculo para 100g de amostra de
acordo com a equacao:

Valor calérico = + 9x lipideos + 4x proteinas

Composicdo mineral: para analise da composicdo mineral foi empregado um
espectro de absorcdo atébmica Perkinelmete (Analys. 300) para determinagdo dos

minerais: sodio, calcio, ferro e magnésio.

5.6 Anélises microbioldgicas

Uma porcdo da massa processada de 25+0,2g de musculatura foi utilizada
para a andlise microbiolégica, a qual foi realizada para trés grupos: Salmonella spp
coliformes totais e termotolerantes, e Staphylococcus aureus segundo SILVA, et al.
2001.

Coliformes totais e termotolerantes: para quantificagdo foram utilizadas aliquotas de
25+0,2g diluidas em solucao salina peptonada 0,1% até a obtencéo de solucdes 10" a
103, O teste presuntivo foi realizado em série de trés tubos contendo caldo lauril
sulfato triptose (LST), incubados em estufa a 35-37°C, por 24-48h. O caldo presente
nos tubos positivos foi semeado em caldo verde brilhante bile 2% (VBBL) e incubado a
35°C, durante 24-48h para confirmagcdo de coliformes totais e semeado em tubos
contendo caldo E. coli (EC) incubados a 45,5°C por 24-48 horas para confirmagéo de
coliformes termotolerantes.

Staphylococcus aureus: para sua deteccédo , foram utilizadas aliquotas de 25+0,2g
diluidas em agua salina peptonada 0,1% até a obtencéo de solucées de diluicdo 10" a
10, De cada uma das diluicbes transferiu-se 0,1mL para placa contendo agar manitol
salgado, as quais foram incubadas a 35°C por 48h. Em seguida, procedeu-se a
contagem presuntiva do numero de colbnias que apresentavam caracteristicas tipicas:
colbnias circulares, pequenas (maximo 1,5mm em diametro), lisas, convexas, com
bordas perfeitas e massa de células esbranquicada. A verificacdo microscépica da
morfologia das células isoladas foi realizada pelo método de Gram. As células que se
apresentaram como cocos Gram-positivos, agrupados em forma de cacho, foram
submetidas as provas de catalase e DNAase para contagem confirmativa de S.

aureus.
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Salmonella spp.: foi utilizada uma aliquota de 25+0,2g foi diluida em caldo lactosado
e incubada a 35°C por 18-20h (pré-enriquecimento). Posteriormente, volumes de 1mL
foram transferidos para tubos contendo 10mL de caldo selenito cistina (SC) e caldo
tetrationato (TT) e incubados a 35°C (enriquecimento seletivo). Apds 24h, foram
realizados repiques em placas de agar entérico de Hectoen (HE), &gar bismuto sulfito
(BS) e agar xilose lisina desoxiciolato (XLD), e incubados a 35°C por 18-24h. Col6nias
tipicas, reisoladas em tubos inclinados de agar lisina ferro (LIA) e &gar triplice agucar
ferro (TSI), foram incubadas a 35°C por 18-24h. Os microrganismos isolados foram
submetidos a identificacdo bioquimica: testes de urease, de indol, de fermentacédo da
lactose e sacarose, de vermelho de metila e Voges-Proskauer, de citrato e de
descarboxilagdo da lisina em caldo. Os resultados foram expressos como amostras

com presencga ou auséncia de Salmonella spp.

5.7 Avaliacdo de parasitas

A pesquisa de parasitas foi realizada no Laboratério de Doencas Infecciosas e
Parasitarias no Instituto de Tecnologia e Pesquisa (LDIP/ITP).
Avaliacdo de endoparasitas: para a pesquisa do trematddeo Ascocotyle (Phagicola)
longa foi realizada a técnica proposta por Castro (1994), que consiste na
homogeinizacdo de uma amostra de 10 g de filé de peixe removida da regido da
musculatura do corpo com 50 mL de &agua, por 15 segundos em mixer. Apds esta
etapa, foi adicionada uma quantidade de agua corrente o suficiente para filtrar o
triturado em um célice de sedimentagdo com capacidade de 350mL em peneira com
tela de nylon de aproximadamente 1mm de abertura de malha. O sedimento foi
lavado em agua corrente trés vezes consecutivas e o resultante da dltima lavagem foi
mantido no célice de sedimentacdo tampados com filme plastico e acondicionados sob
refrigeracéo (4 C) até o momento da leitura, que foi realizada em estereomicroscopio.
A cavidade abdominal foi exposta e analisada segundo técnicas de Eiras et al., (2006)
com incisdo ao longo da linha média ventral, iniciando na regido do anus e seguindo
para a regido anterior; rebateu-se a seguir as paredes laterais da cavidade visceral,
expondo os Orgdos internos, os quais foram examinados primeiramente in situ.
Posteriormente, procedeu-se a remogdo e separacao dos O6rgaos internos, 0s quais
foram colocados em placas de Petri contendo uma pequena quantidade de agua para
evitar o ressecamento. O trato digestivo sofreu corte longitudinalmente em toda a sua
extensao, e foi examinado o conteldo gastrointestinal com auxilio de

estereomicroscopio. Amostras do figado e coracao foram esmagadas entre laminas,
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para posterior observacdo no estereomicroscopio e/ou microscopio na busca de
possiveis cistos de metacercérias de Ascocotyle (Phagicola) longa.

Avaliacdo de ectoparasitas: foram observados o tegumento e nadadeiras dos peixes
a olho nu e no estereomicroscopio a procura de ectoparasitas e mesoparasitas e/ou
alteracdes de origem parasitaria, e nos peixes em que foi detectada a presenca destes
no tegumento e nadadeiras, a remocdo ocorreu por meio de pequenos cortes na
musculatura do peixe com tesoura e estiletes até encontrar o ponto de fixacdo do
parasita para sua retirada. Para observagéo das branquias foi realizado um corte na
base do opérculo para exposicao total das mesmas, as quais foram removidas e
colocadas em placas de Petri para individualizagcdo dos arcos branquiais, que foram
transferidos para frasco de vidro contendo agua a 57°C e agitados durante um minuto,
para facilitar o desprendimento de possiveis monogeneas segundo técnica proposta
por Vianna et al. (2008). A agua resultante do processo e 0s arcos branquiais foram
analisados em estereomicroscopio para a procura de monogeneas e copépodos

desprendidos ou presos, respectivamente.

5.7.1 Fixacéo, coloracdo e montagem de parasitas

A fixag&o e a coloragao dos parasitas isolados foram realizadas de acordo com
cada grupo encontrado, sendo 0s monogenéticos fixados em formol 5% e montados
em meio Hoyer. Os trematodas foram fixados em alcool 70% glicerinado a 10% ou
meio Haillet-Henry e corados com carmim acético de Semichon ou carmim cloridrico e
posteriormente montados em Balsamo do Canada. Para laernideos e copépodos foi
utilizado alcool 70% glicerinado a 10% para fixar e Hoyer como meio de montagem
(AMATO et al., 1991).

5.8 Andlise estatistica

As analises de composicao centesimal e valor calérico foram realizadas em
triplicata e os resultados apresentados como média * desvio padrdo. Para detectar se
existia diferenga significativa entre as amostras foram aplicados teste T
(independéncia) sendo que para variancias nao homogéneas foi aplicado o teste de
Kruskal-Wallis. O teste do Qui-quadradro foi utilizado para testar a significancia entre a
ocorréncia de parasitas nas diferentes amostras de peixes analisadas.

O fator de condi¢do (Kn) foi calculado segundo Le Cren, 1951. Os testes

estatisticos foram realizadas usando o software Statistica versao 7.0.
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Aracaju, Sergipe, Brasil —auséncia de metacercarias.
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Pesquisa de fagicolose em files de tainha do estuério do Rio Vaza Batrris,

Aracaju, Sergipe, Brasil — auséncia de metacercarias.

Search for fagicolose in mullet fillet from estuary Vaza Barris river, Aracaju,

Sergipe, Brazil - lack of metacercariae.

Ana Angélica Carvalho Doria' Claudia Moura de Melo" Rubens Riscala Madi"
Verénica de Lourdes Sierpe Jeraldo"
'Lab. de Doencas Infecciosas e Parasitarias do Instituto de Tecnologia e
Pesquisa, Aracaju/SE, Brasil.
Lab. de Biologia Tropical do Instituto de Tecnologia e Pesquisa, Aracaju/SE,

Brasil.

RESUMO

O peixe tainha (Mugil sp.), € um importante recurso na pesca artesanal no pais
por ser um dos peixes mais abundantes do litoral brasileiro. O consumo destes
peixes crus ou mal passados, infectados com metacercarias de Ascocotyle
(Phagicola) longa (Digenea: Heterophyiidae), pode determinar o quadro clinico
conhecido como fagicolose humana, zoonose considerada emergente. Foi
pesquisada em tainhas provenientes do estuario de Rio Vaza Barris, Aracaju,
Sergipe, Brasil, a presenca de metacercarias de Ascocotyle (Phagicola) longa.
Foi avaliado o tecido muscular de 149 tainhas Mugil curema, adquiridas de
pescadores artesanais locais, utilizando a técnica de homogeneizagcdo em

agua, sedimentacdo e posterior observacdo do sedimento em microscopio
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estereoscopico. A auséncia de metacercarias foi comprovada em 100 por
cento dos filés de peixes examinados.

Palavras-chave: Ascocotyle (Phagicola) longa; Mugil curema; files de tainha

ABSTRACT

The fish mullet (Mugil sp.), is an important resource in artisanal fisheries in the
country as one of the most abundant fish in the Brazilian coast. The
consumption of raw or undercooked fish infected with metacercariae of
Ascocotyle (Phagicola) longa (Digenea: Heterophylidae), may determine the
human fagicolose, considered an emerging zoonosis. Was investigated in
mullet from Vaza-Barris river estuary, Aracaju, Sergipe, Brazil, the presence of
metacercariae of Ascocotyle (Phagicola) longa. We evaluated the muscle tissue
of 149 mullet Mugil curema, purchased from local fishermen, using the
technique of homogenization in water, sedimentation and observations of
sediment under stereoscopic microscope. The absence of metacercariae was
confirmed in 100 percent of the files of the fish examined.

Keywords: Ascocotyle (Phagicola) longa; Mugil curema; mullet fillet

A Fagicolose humana € adquirida por meio do consumo de peixes
mugilideos crus ou mal cozidos infectados por metacercarias do parasita
Ascocotyle (Phagicola) longa (Digenea: Heterophyidae). O primeiro registro de
infeccdo humana no Brasil ocorreu no estado de Sao Paulo (CHIEFFI et al.,
1990). Atualmente a infeccdo humana €& considerada uma zoonose de
caracteristicas emergentes por consumo de peixe (SIMOES et al., 2010),

principalmente pela apropriacdo de habitos alimentares que estimulam o
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consumo de peixe cru. Os sintomas geralmente sdo caracteristicos de
enteroparasitoses, tais como diarréia, enjéos e vomitos (ALMEIDA DIAS;
WOICIECHOVSKI, 1994).

As espécies Mugil platanus, M. curema e Mugil sp. ja foram encontradas
parasitadas por metacercarias do Ascocotyle (Phagicola) longa com
prevaléncias de 89% no estado do Rio de Janeiro, 100% no estado de S&o
Paulo e 86,6% no estado do Para (ANTUNES & ALMEIDA DIAS, 1994;
CHIEFFI et al., 1990; CHIEFFI et al., 1992; CONCEIQAO, 2000; NAMBA, 2011,
OKUMURA et al., 1999).

Dentre os peixes mugilideos, principais portadores das metacercarias de
Ascocotyle, a tainha Mugil curema é a mais representativa no litoral brasileiro e
€ explorada comercialmente em todas as regides, onde ocorre em grandes
cardumes (Von SECKENDORFF & AZEVEDO, 2007). Aléem do alto potencial
comercial, elas sdo fonte protéica e de renda para muitas comunidades
pesqueiras ao longo do litoral brasileiro e de preferéncia em regides estuarinas,
onde estes peixes sdo capturados durante suas migragcdes reprodutivas. No
estado de Sergipe, representam aproximadamente 18,5% da pesca marinha
(IBAMA, 2007).

As pesquisas mostram a alta prevaléncia de fagicolose nos peixes
mugilideos, ndo somente no Brasil, mas também em outros paises da América
(COELHO et al., 1997; GALVAN-BORJA et al., 2010), assim o objetivo deste
trabalho foi identificar a presenca de metacercéarias de Ascocotyle em files de
tainhas da espécie Mugil curema, oriundas da regido estuarina do rio Vaza-

Barris no municipio de Aracaju/SE.
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Espécimes de tainha (M. curema) foram adquiridos quinzenalmente no
periodo de fevereiro a setembro de 2011, de pescadores artesanais na regiao
estuarina do rio Vaza-Barris localizada no limite sul do municipio de Aracaju,
estado de Sergipe. Foi avaliada a musculatura dos peixes segundo a técnica
descrita por CASTRO (1994), na qual é usado um mixer doméstico para
homogeneizar 10 g filé de peixe com 50 ml de &4gua, por 15 segundos. Todo o
material obtido, apdés sedimentacdo em calice, foi observado em
estereomicroscopio.

Avaliou-se um total de 149 tainhas (M. curema), comprimento padrao
médio (cm) de 22,20+2,4 e peso médio (g) de 237,66+82,4, sendo as mesmas
submetidas a técnica de homogeinizacdo da musculatura para verificar a
possivel contaminacdo da parte comestivel do peixe por metacercarias de
Ascocotyle (Phagicola) longa. A partir do terceiro més de coleta e na auséncia
de metacercarias no file do peixe, foram avaliados também figado, coracdo e
rim pela técnica de compressdo em lamina. Todos os tecidos avaliados foram
considerados negativos para a presenca de metacercarias de Ascocotyle.

OLIVEIRA et al. (2007) relatam em uma amostra de 10 exemplares de
um total de 61 oriundos da regidao de Cananéia/SP, de comprimento médio de
42 cm e peso médio de 971 g, a presenca de metacercarias no tecido renal,
figado e coracdo, quando os mesmos sdo avaliados por técnicas histoldgicas.
Os mesmos autores relatam achados na musculatura que n&o foram
mostrados. No Rio de Janeiro, no total de 21 mugilideos de comprimento total
entre 30 e 34 cm, todos estavam parasitados com metacercarias de
Ascocotyle, os autores ndo relatam a técnica usada para observacéo (SIMOES

et. al.,, 2010). As Unicas referéncias em relacdo a auséncia de infec¢cdo por
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metacercarias de Ascocotyle (Phagicola) longa, séo feitas quando da avaliacao
de alevinos de até 4,5 cm de comprimento, ou seja 0s peixes avaliados nesta
pesquisa estdo dentro dos padrdes de tamanho avaliados por outros autores e
que relatam positividade para metacercarias.

Por outro lado, as técnicas descritas para avaliacdo da presenca de
metacercarias sdo variadas e ndo seguem um padrdo que possa ser
considerado para provas de qualidade do pescado. ANTUNES & ALMEIDA
DIAS (1994) relatam a presenca de metacercarias em 100% das amostras em
SP, quando avaliadas por técnicas de compresséo de tecidos entre lamina e
laminula. Quando avaliadas as laminas de tecido muscular a positividade é de
5,26%. COELHO et al. (1997), estudaram a presenca e Vvitalidade de
metacercéarias de Phagicola em Mugil platanus encontrando 100% dos peixes
infectados. O relato da presenca do parasita € importante para definir medidas
de conservagdo do pescado que permitam sua manutencdo em condi¢cOes
Otimas de consumo.

A presencga de metacercarias na musculatura do peixe esta diretamente
implicada na saude publica visto que o consumo de peixe cru ou
insuficientemente cozido pode determinar a fagicolose humana, assim para
avaliac6es de qualidade é fundamental determinar uma metodologia de facil
execucdo para este fim. A maioria dos trabalhos (ALMEIDA DIAS;
WOICIECHOVSKI, 1994; CHIEFFI et al., 1992; CONCEICAO, 2000) que
avaliam a presenca de metacercérias de Phagicola, o fazem nos 6rgdos do
peixe, que teriam unicamente importancia indireta na infeccdo humana, no
momento da manipulacdo ou evisceracdo do peixe, provocando a

contaminacgao da musculatura.
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A auséncia de metacercérias nas tainhas oriundas do estuério do Rio
Vaza Barris pode estar relacionada a ndo ocorréncia do 1° hospedeiro
intermediario, o caramujo Heleobia australis, lembrando que os segundos
hospedeiros intermediarios sdo os peixes mugilideos (CHIEFFI et al., 1992;
OLIVEIRA et al., 2007;: SIMOES et al., 2010; ANTUNES & ALMEIDA DIAS,
1994; ALMEIDA DIAS & WOICIECHOVSKI, 1994) e os hospedeiros definitivos
sdo aves piscivoras e acidentalmente o homem.

Com base nas pesquisas realizadas em tainhas (Mugil curema) do
estuario do rio Vaza-Barris/SE, foi possivel concluir que 100% dos espécimes

avaliados ndo apresentaram infeccdo por Ascocotyle (Phagycola) longa.
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CAPITULO IV

ARTIGO 2

Relacdo entre aspectos sanitarios e nutricionais de tainhas (Mugil
curema) parasitadas por lernideos
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Relacdo entre aspectos sanitarios e nutricionais de tainhas (Mugil

curema) parasitadas por lernideos

[Relation between health and nutritional aspects of mullet (Mugil

curema) parasiteds of lernideos]

A.A.C. Doria, M.M. Pereira®, R.F. Santanai, C.M. Melo, A.S. Lima®, R.R. Madi*, V.L.S.
Jeraldo

'Programa de Pés-Graduacéo em Salde e Ambiente - Universidade Tiradentes — UNIT
- Aracaju, SE
2Programa de Po6s-Graduacédo em Engenharia de Processos - Universidade Tiradentes
— UNIT - Aracaju, SE

RESUMO

Relacionou-se a qualidade de filés de tainha (Mugil curema) parasitadas e ndo por
Lernaeenicus longiventris em relacdo a aspectos sanitarios: presenca de Salmonella
spp, quantificagdo de coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus coagulase
positiva, e aspectos nutricionais: umidade, cinzas, proteinas, lipideos, valor cal6rico,
sadio, célcio e ferro . Foram utilizadas 65 amostras de filés de tainhas (Mugil curema)
do estuario do rio Vaza Barris, SE adquiridas de pescadores locais durante os meses
de junho a setembro de 2011. Os resultados obtidos evidenciaram que a presenca do
parasita Lernaeenicus longiventris na musculatura de tainha alterou a composi¢ao
nutricional para os parametros de umidade, lipideo, valor calérico, célcio e ferro e ndo
alterou os valores de cinzas, proteinas e sddio. Quanto aos aspectos microbiol6gicos,
os valores obtidos encontravam-se abaixo dos limites preconizados pela Anvisa para
Salmonella e Staphylococcus coagulase positiva. Para coliformes fecais e
termotolerantes, todas as amostras encontram-se acima dos valores limites
preconizados para alimento “in natura”. Podemos concluir que as tainhas da regido
estuarina do rio Vaza-Barris apresentam presenca de coliformes fecais mostrando que
as mesmas podem estar sofrendo algum processo de contaminagdo de origem no
proprio ambiente, talvez propiciada pela presenca dos lernideos, os que por sua vez

alteram alguns par@metros de composi¢ao centesimal.

Palavras-chave: Mugil curema; Lernaeenicus longiventris; Composi¢cdo nutricional;

Aspectos higiénicos-sanitarios.
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ABSTRACT

Related to the quality of fillets of mullet (Mugil curema) parasites or not by
Lernaeenicus longiventris regarding nutritional and health aspects: the presence of
Salmonella spp, quantification of total and fecal coliforms and Staphylococcus
coagulase positive, moisture, ash, proteins, lipids , caloric value. We used 65 samples
of fillets of mullet (Mugil curema) from Vaza Barris river estuary, SE, purchased from
local fishermen during the months from June to September 2011. The results showed
that the presence of the parasite musculature Lernaeenicus longiventris mullet alter the
nutritional composition for the parameters of moisture, fat and caloric value and did not
alter the values for ash and protein. As for the microbiological aspects, the values were
below the limits recommended by ANVISA for Salmonella and Staphylococcus
coagulase positive. For fecal coliform and thermotolerant, all samples are above the
limits recommended for food "fresh." We can conclude that the mullet of the Vaza-
Barris river estuary show the presence of fecal coliforms, indicating that they may be
suffering some process of contamination from the environment itself, such as provided
by the presence of L.longiventris, who in turn modify some parameters of chemical

composition.

Keywords: Mugil curema; Lernaeenicus longiventris; Nutritional composition;

Hygienic-sanitary aspects.

INTRODUCAO

No Brasil, a producdo pesqueira extrativa marinha no ano de 2010 foi de
aproximadamente 536.455 toneladas, o que representou 42% da producdo total do
pais. A regido Nordeste, com mais de 36% foi a maior regidao produtora e nesse
contexto o Estado de Sergipe contribuiu com 5.041 toneladas de pescados marinhos
(MPA, 2012). Em 2007, das 5.014 toneladas desta modalidade de pesca no estado de
Sergipe, 2.831 toneladas corresponderam a peixes, e destes, 521 toneladas foram
tainhas (IBAMA, 2007). A tainha Mugil curema é a espécie mais representativa dentre
os peixes mugilideos no litoral brasileiro e é explorada comercialmente em todas as

regides, onde ocorre em grandes cardumes (Von Seckendorff, Azevedo 2007).
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O consumo per capita aparente de produtos pesqueiros vem aumentando no
Brasil, atingindo 9,75 Kg/hab/ano em 2010, mas este valor ainda encontra-se abaixo
do recomendado pela FAO (Germano; Germano, 2011; MPA, 2012). O estimulo neste
setor reflete uma tendéncia crescente na populagdo, a qual tem aumentado o
consumo de pescado em busca de uma alimentacdo mais balanceada e saudavel;
pois o peixe é dentre os produtos de origem animal, o que apresenta melhor
digestibilidade, além de alto valor nutricional (Baldisserotto, Neto, 2004; Pacheco et al,
2004). O valor nutricional dos peixes pode sofrer alteracbes de acordo com a
composicdo deste, a qual é influenciada por diversos fatores, como espécie a qual
pertence, habitat, época e profundidade de captura entre outros (Almeida, Franco,
2006; Gokge, 2004; Luzia, 2003).

Na composi¢do quimica dos pescados, o principal componente é a agua, cuja
propor¢do expressa em teor de umidade varia de 64 a 90%, seguido pela proteina
com valores entre 8 e 23%, e pelos lipideos, 0s quais variam de 0,5 a 25%. Entre os
constituintes minoritarios encontram-se os residuos minerais, 0s quais variam de 1 a
2% e os carboidratos que representam menos que 1% da sua composicdo (Hart,
Fisher, 1971; Stansby, 1973). Alguns autores dividem o0s peixes em categorias de
acordo com a variagdo na composicao quimica apresentada: Ackman (1989) dividiu os
peixes em quatro categorias quanto ao seu teor de lipideos: magros (<2% de gordura),
baixo teor de gordura (2-4% de gordura), semi-gordo (4-8% de gordura) e altamente
gordo (>8% de gordura); enquanto Stansby (1973) classificou os peixes de acordo
com o teor de gorduras e proteinas, classificando-os na categoria A (gordura < 5,0%;
proteina = 15,0 a 20,0%), categoria B (gordura < 5%; proteina > 20%), categoria C
(gordura > 5,0%; proteina = 15,0 a 20,0%) e categoria D (gordura < 5,0%; proteina >
20,0%).

Embora o0s peixes sejam reconhecidamente importantes alternativas
alimentares para a populacgédo, eles séo, dentre os produtos de origem animal 0 mais
suscetivel ao processo de deterioragdo devido a fatores como a elevada atividade de
adgua, ao pH préximo da neutralidade, a riqgueza de lipideos polinsaturados e a acao
proteolitica de enzimas naturalmente presentes no pescado (Barros, 2003; Landgraf,
1996; Nickelson Il et al, 2001). Podem ainda 0s peixes serem acometidos por uma
grande variedade de agentes causadores de enfermidades parasitérias, colocando em
risco a saude do peixe e, muitas vezes, a saude do consumidor (Baldisserotto, Neto,
2004; Germano, Germano, 2011; Luque, 2004; Pacheco et al, 2004). Véarios sdo os

parasitas protozoarios e metazoarios capazes de infectar os peixes em seu habitat, 0os
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quais podem acometer 6rgaos internos (endoparasitas) e superficie corporal dos

hospedeiros (ectoparasitas) (Pavanelli, et al, 2002).

Dentre os ectoparasitas, destaca-se Lernaeenicus longiventris Wilson, 1917,
copépodo pertencente a familia Pennellidae, o qual é relatado em mais de doze
espécies de peixes. No Brasil, Lernaeenicus longiventris foi relatado em mugilideos
nas costas de S&o Paulo (Mugil sp.) (Carvalho, 1953) e do Rio de Janeiro (Mugil
platanus) (Knoff, Boeger, 1994). Este parasita insere-se geralmente através das
nadadeiras do hospedeiro, e adentra até a musculatura, onde se alimenta, como

outros copépodos principalmente de detritos celulares e eritrdcitos (Eiras, et al. 2006).

Durante e/ou apos esta insercdo do L. longiventris no organismo do peixe
hospedeiro, microrganismos provenientes da agua podem ser levados para dentro da
musculatura do peixe. Nesse contexto, o pescado pode atuar como potencial
veiculador de microrganismos patogénicos para o homem, pois 0 peixe, assim como
gualquer outro alimento, tem sua microbiota propria; a qual sofrera alteragbes a partir
de alguns fatores ambientais, acdo eutréfica humana, localizacdo geografica,
diversidade microbiana e os segmentos da cadeia produtiva (AQUINO et al., 1996;
DAMS, et al., 1996; HILUY et al., 1996; HUSS et al, 2004).

Dentre as bactérias consideradas patogénicas ao homem, as Unicas cujos
nameros sao limitados na Legislacdo brasileira para alimentos sdo Salmonella spp,
coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva. O padrdo
estabelecido para coliformes totais e termotolerantes € de no maximo 102NMP/g e
para Salmonella, auséncia em 25g. Para Staphylococcus coagulase positiva, o limite
preconizado é de até 103 UFC/g. Esta bactéria € o principal microrganismo envolvido
nos surtos de intoxicagdo alimentar em virtude de se encontrar presente nas maos e
garganta de manipuladores de alimentos que acabam contaminando o peixe (ANVISA,
2001; ORSKOV, 1984, VIEIRA, 2004).

Apesar da diversidade da ictiofauna e do potencial comercial de muitas
espécies, o Brasil ainda é carente de dados de composi¢cdo quimica de pescados e
mais ainda de como 0s organismos patogénicos podem alterar a qualidade nutricional
dos peixes. Dessa forma, pesquisas nessa area revestem-se de grande importancia
por fornecerem informacdes imprescindiveis para 0 manejo adequado nutricional deste

alimento.
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Este trabalhou objetivou relacionar os aspectos sanitarios: presenca de
Salmonella spp, quantificagdo de coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva e 0s aspectos nutricionais: umidade, cinzas, proteinas, lipideos,
valor caldrico, sodio, célcio e ferro de tainhas Mugil curema parasitadas ou nao por
Lernaeenicus longiventris Wilson, 1917 comercializadas no Municipio de Aracaju-
Sergipe, Brasil.

MATERIAL E METODOS

Exemplares de tainhas (Mugil curema) foram fornecidos quinzenalmente no
periodo de junho a setembro de 2011 por pescadores residentes na cidade de
Aracaju-Sergipe, Brasil. Os peixes coletados foram acondicionados em caixas
térmicas e transportados para o Laboratério de Biologia Tropical no Instituto de
Tecnologia e Pesquisa (LBT/ITP) A confirmacdo da espécie foi realizada com auxilio
da chave taxondmica proposta por Menezes (1983). Foram tomados dados
antropométricos: comprimento total (CT) e comprimento padrdo (CP) utilizando fita

métrica e determinado o peso em balanga semi-analitica.

Amostras de musculatura foram removidas em capela de exaustdo e trituradas
em processador até a formagdo de massa homogénea, as quais foram acondicionadas
e mantidas congeladas a -20°C até o momento das andlises. Realizaram-se as
seguintes determinagfes em triplicata segundo os procedimentos do Instituto Adolfo
Lutz (2005): Umidade: determinada pela perda de peso constante em estufa a 105 °C.
Cinzas: obtidas por incineracdo em mufla a 550°C. Proteinas: determinadas pelo
método Kjedhal, o qual consiste na determinacdo do nitrogénio total, o qual é
convertido em proteina bruta utilizando o fator 6,257. Lipideos totais: extraidos a frio
pelo método de Folch et al (1957) utilizando extracdo com cloroférmio:metanol (2:1),
lavagem do residuo com cloroférmio:metanol (2:1), adicdo de Na,SO, a 1,5%,
separacao das fases. O valor calérico foi calculado a partir dos coeficientes caléricos
correspondentes para proteinas e lipideos, respectivamente, 4 e 9 kcallg . Para
determinacdo dos minerais sédio, calcio e ferro foi empregado um espectro de

absorcéo atbmica Perkinelmet© (Analys. 300).

As andlises microbiologicas foram realizadas segundo metodologias

recomendadas por Silva, et al., 2001. Na analise de coliformes, o teste presuntivo foi
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realizado em série tubos multiplos contendo caldo lauril sulfato triptose (LST) com tubo
de Durhan invertido. O caldo presente nos tubos positivos foi semeado em caldo verde
brilhante bile 2% (VBBL) para confirmacdo de coliformes totais e em tubos contendo
caldo E. coli (EC) incubados em banho-maria a 44,5°C para coliformes
termotolerantes. Apoés, realizou-se a leitura dos tubos positivos e o nimero mais
provavel (NMP) foi quantificado através da leitura na Tabela de Hoskins (Apha, 1992).
Para andlise de Staphylococcus coagulase positiva, das diluicdes de 10™" a 107 foram
transferidos 0,1 mL para placa contendo agar manitol salgado, as quais foram
incubadas a 35°C por 48h. Em seguida, procedeu-se a contagem presuntiva do
namero de colbnias que apresentavam caracteristicas tipicas, e a verificacdo
microscopica da morfologia das células isoladas foi realizada pelo método de Gram.
As células que se apresentaram como cocos Gram-positivos, agrupados em forma de
cacho, foram submetidas as provas de catalase e DNAase para contagem confirmativa
de S. aureus. Nas anadlises de Salmonella spp, foi utilizado caldo lactosado e incubada
a 35°C por 18-20h. Posteriormente, volumes de 1mL foram transferidos para tubos
contendo 10mL de caldo selenito cistina (SC) e caldo tetrationato (TT) e incubados a
35°C. Apos 24h, foram realizados repiques em placas de agar entérico de Hectoen
(HE), agar bismuto sulfito (BS) e agar xilose lisina desoxiciolato (XLD). Colbnias tipicas
foram reisoladas em tubos inclinados de &agar lisina ferro (LIA) e &gar triplice agucar
ferro (TSI). Os microrganismos isolados foram submetidos a identificagdo bioquimica.
Os resultados foram expressos como amostras com presenga ou auséncia de

Salmonella).

Foram observados o tegumento e nadadeiras dos peixes a olho nu e com
auxilio do estereomicroscopio a procura de Lernaeenicus longiventris e nos peixes

positivos a remog¢ao ocorreu com tesoura e estiletes.

As andlises de composicdo centesimal e valor cal6rico foram realizadas em
triplicata e os resultados s&o apresentados como média + desvio padrdo. Para
detectar se existia diferencga significativa entre as amostras foram aplicados teste T
(independéncia) sendo que para variancias ndo homogéneas foi aplicado o teste de
Kruskal-Wallis. O teste do Qui-quadradro foi calculado para testar a significancia entre

a ocorréncia de parasitas nas diferentes amostras de peixes analisadas.

O fator de condi¢éo (Kn) foi calculado a partir de Le cren, 1951 e os dados

foram analisados usando o software Statistica versao 7.0.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram coletadas durante os meses de junho a setembro de 2011 65
exemplares de Mugil curema, as quais apresentaram comprimento padrédo médio (cm)
de 22,27+2,55 e peso médio (g) de 242,23+86,56. Os resultados dos dados
biométricos de Mugil curema analisadas parasitadas e n&o parasitadas por
Lernaeenicus longiventris ndo evidenciaram variacdo no comprimento e peso das
amostras (Kn médio de peixes parasitados:0,98 e Kn médio de peixes nao

parasitados:1,02).

A ocorréncia de L. longiventris em Mugil curema analisadas alterou os
resultados de lipideos, valor calérico, calcio, ferro e umidade e néo alterou os valores

de cinzas e proteinas (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1- Relacdo entre composicdo nutricional de tainhas Mugil curema parasitadas e nao
parasitadas por Lernaeenicus longiventris adquiridas durante os meses de junho a setembro na
regido estuarina do rio Vaza Barris, Aracaju/SE, 2011.

_ Composicao (%)
Lernaeenicus

Valor
longiventris Umidade Cinzas Proteina Lipideos .
calorico

Parasitado 76,04+0,83% 1,25+0,02* 17,48+0,06®° 0,67+0,12* 76,00+0,312
N&o Parasitado 75,90+0,33° 1,26+0,02® 17,51+0,06® 0,86+0,20° 77,71+0,68"

*Médias acompanhadas de letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si
significativamente (p< 0,05).

Os valores encontrados para cinzas, no presente trabalho apresentaram
percentuais acima dos valores relatados (1,11%) por Andrade et al. (2009) ao
analisarem tainhas Mugil spp. coletadas no mercado do municipio de Salvador e
também acima dos numeros relatados (1,06%) por Menezes et al. (2008) ao analisar
tainhas (Mugil cephalus) da Lagoa Mundal de Alagoas. As amostras de filés de
tainhas Mugil curema parasitadas (1,25%) e nao parasitadas (1,26%) por
Lernaeenicus longiventris aqui analisadas ndo apresentaram diferenga estatistica

significativa (p: 0,4405) em relac&o ao teor de cinzas.

O contetdo de agua expresso em umidade foi o componente majoritario da
amostra analisada (75,97%) de musculatura de Mugil curema no presente estudo,
embora a média encontrada esteja levemente abaixo do valor médio (78,40%) relatado

por Menezes et al. (2008), em trabalho realizado com tainhas (Mugil cephalus) na
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Lagoa do Mundau, Alagoas e do valor relatado por Andrade et al. (2009) (76,45%) ao
analisar tainhas Mugil spp. coletadas no mercado do municipio de Salvador. Neste
trabalho, o contedido de agua expresso em umidade apresentou diferenca estatistica
(p: 0,0455) ao comparar as amostras parasitadas (76,04%) e ndo parasitadas
(75,90%) por Lernaeenicus longiventris. O fato do peixe parasitado apresentar um
maior teor de umidade que o peixe ndo parasitado pode ser explicado devido ao
possivel edema formado no organismo do hospedeiro em defesa ao parasita (Eiras,
1994).

Para as analises de teor proteina, os dados aqui levantados encontram-se
abaixo (17,49%) dos valores relatados em tainhas analisadas na regido Nordeste do
Brasil por Andrade et al. (2009) (20,26%) e por Menezes et al. (2008) (20,85%). As
amostras de filés de tainhas Mugil curema parasitadas (17,48%) e néo parasitadas
(17,51%) por Lernaeenicus longiventris aqui analisadas ndo apresentaram diferenca

estatistica (p: 0,4668) significativa em relacéo ao teor de proteinas.

No que diz respeito aos valores encontrados para lipideos (0,76%), estes
encontram-se abaixo dos valores relatados para tainhas analisadas na regido
Nordeste do Brasil por Andrade et al., (2009) (4,39%) e por Menezes et al. (2008)
(2,5%). Ao comparar os filés de tainhas Mugil curema parasitadas (0,67%) e nédo
parasitadas (0,86%) por Lernaeenicus longiventris os resultados encontrados
apresentaram diferenca estatistica (p: 0,0074). Este resultado pode ser explicado pelo
fato que a ocorréncia de parasitas nos peixes acarreta a reducdo de peso dos
hospedeiros, a qual é frequentemente acompanhada por uma diminuigdo do contetudo
lipidico (Eiras, 1994), embora neste trabalho a diminuicdo de peso em peixes

parasitados néo tenha sido observada.

Ao comparar os filés de tainhas Mugil curema parasitadas (0,67%) e nao
parasitadas (0,86%) por Lernaeenicus longiventris os resultados encontrados
apresentaram diferenga estatistica (p: 0,0402). Como o valor calérico é calculado
através dos valores de proteinas e lipideos e este Ultimo apresentou diferenca

estatistica, consequentemente o valor calérico também apresentou.

Os minerais sado necessarios para processos vitais como formacgdo do
esqueleto e manutencdo de sistemas coloidais, e a deficiéncia desses elementos
inorganicos pode causar patologias bioguimicas, estruturais e funcionais (Watanabe et

al, 1997). Os minerais séo classificados em macroelementos (elementos que o corpo
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necessita em grandes quantidades) e microelementos (elementos requeridos em
menor quantidade). S&o vinte e cinco o total de elementos da tabela periodica
considerados essenciais, dentes eles, o célcio (Ca) e o sddio (Na) sdo considerados
macroelementos essenciais e o ferro (Fe) um microelemento essencial (Hilton, 1989;
Watanabe, et al, 1997).

Ao comparar as amostras em grupos parasitados e ndo parasitados,
existiu diferenca significativamente estatistica (p: 0,0105), onde os parasitados,

com um teor de 1590 e os ndo parasitados um teor de 1790.

Tabela 2- Relagcdo entre composicdo nutricional, quanto aos minerais estudados de tainhas
Mugil curema parasitadas e néo parasitadas por Lernaeenicus longiventris adquiridas durante
0s meses de junho a setembro na regido estuarina do rio Vaza Barris, Aracaju/SE, 2011.

Lernaeenicus Composigcao Mineral (mg/g)
longiventris Calcio Ferro Sodio
Parasitado 197 1.590° 20.260°
N&o Parasitado 123° 1.800° 19.960°

*Médias acompanhadas de letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si
significativamente (p< 0,05).

De acordo com tabela de valor lipidico para peixes criada por Ackman (1989),
as tainhas Mugil curema aqui analisadas podem ser classificadas como “magras”
(gordura <1%) e na categoria A (gordura <5%, proteina = 15 a 20%) segundo Stansby
(1973). A informacdo nutricional média de um filé de tainha Mugil curema adquirida

entre 0s meses de junho a setembro de 2011 é apresentada na Tabela 3.

Tabela 3- Comparagcdo de obtencdo de nutrientes de Mugil curema parasitadas e néo
parasitadas por Lernaeenicus longiventris adquiridas durante os meses de junho a setembro na
regido estuarina do rio Vaza Barris, Aracaju/SE, 2011 ao consumir 100g de filé baseado em
uma dieta de 2000 k/cal.

_ Composicéo (%)
Lernaeenicus

. . . i Valor

longiventris Calcio Ferro Proteina Lipideos o
calérico

Parasitado 3° 30° 23,30% 1,34° 3,80%

N&o Parasitado 1° 36" 23,34° 1,72° 3,88

*Médias acompanhadas de letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si
significativamente (p< 0,05).
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Para a pesquisa de microrganismos com valores de tolerdncia em pescados
vigentes na legislacdo, ao analisar amostras de musculatura de tainhas Mugil curema
coletadas durante os meses de junho a setembro de 2011, os resultados encontrados
(Tabela 2) evidenciaram que amostras parasitadas por Lernaeenicus longiventris
apresentaram uma tendéncia a maior ocorréncia de microrganismos em sua
musculatura.

Tabela 4- Relacao entre a qualidade microbioldgica de tainhas Mugil curema parasitadas e
ndo parasitadas por Lernaeenicus longiventris adquiridas durantes os meses de junho a
setembro na regi&o estuarina do rio Vaza Barris, Aracaju/SE, 2011.

Tainhas Mugil curema analisadas
Microrganismo

Parasitado N&o Parasitado
Staphylococcus aureus (UFC) 2 <1
Salmonella spp (em 25g) Auséncia Auséncia
Coliformes Totais (NMP/g) 61x10° 12x10?
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) 60x10° 5,9x103

UFC= Unidade Formado de Colbnia
NMP= NUmero Mais Povavel

A Resolucdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional da
Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001), apresenta padrdo para coliformes/g de no
méaximo 102 NMP/g, para Staphylococcus aureus de no maximo 103 UFC/g e para
Salmonella auséncia em 25g, para o pescado “in natura” e defumado. Neste trabalho,
todos os valores encontrados para Salmonella e para Staphylococcus aureus estdo
dentro dos parametros estabelecidos pela legislacdo. Resultados semelhantes foram
encontrados por Farias et al. (2007) ao avaliar a qualidade microbioldgica de pescado
beneficiado no estado do Para. Estes valores condizem com o que afirmou Ahmed
(1991), segundo o qual o pescado € um veiculo de Salmonella spp muito menos
freqliente do que do que outros produtos alimentares, sendo 0 peixe e 0S mariscos
responsaveis apenas por uma pequena porcentagem do numero total de casos de

salmonelose humana referidos nos Estados Unidos e em outros paises.

Para a analise da qualidade microbiologica de musculatura de Mugil curema,
os resultados para Staphylococcus aureus indicaram que estes se encontravam em
conformidade com os padrbes estabelecidos pela ANVISA (2001), valores diferentes
dos encontrados em trabalho realizado com pescado beneficiado em industrias
paraenses, no qual para Staphylococcus 1,5% das amostras estavam acima do limite

permitido para pescados e 6,1% das amostras se encontraram discordantes dos
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padrbes oficiais (Farias, Freitas, 2008). Os resultados relatados em Mugil curema
oriundas do estudrio do rio Vaza Barris, em Sergipe indicam que houve uma
manipulacdo adequada dos mesmos durante a coleta e transporte, uma vez que se
acredita ser o manipulador o principal veiculador destes microrganismos que se alojam

preferencialmente nas fossas nasais, boca e pele (Landgraf, 1996).

Para coliformes totais, todos os valores encontrados durante todos os meses
estudados apresentaram valores acima dos preconizados pela legislacdo. Manske et
al. (2011), em trabalho realizado no Parana, constataram que os jundids (Rhamdia
guelen) analisados estavam abaixo dos limites estabelecidos nas normas vigentes
para coliformes, Staphylococcus e Salmonella. Mesmo que as investigagdes sejam
voltadas para microrganismos de importancia para a saude publica, mesmo para o
pescado proveniente de agua aparentemente isenta de poluicdo, devem ser seguidos
todos os cuidados no processamento e armazenamento para evitar sua deterioragéo
num breve periodo de tempo, fato que pode ser explicado pelo ectoparasita estudado
se inserir na musculatura e durante e apds esta fixagdo pode carrear microrganismo
do meio aquético para a musculatura do peixe, embora ndo apresentem diferenca

estatisticamente significativa entre as amostras.

CONCLUSAO

Com base nas pesquisas realizadas em tainhas (Mugil curema) do estuéario do
rio Vaza-Barris/SE, foi possivel concluir:

O conhecimento da composi¢do nutricional do peixe regional, assim como 0s
seus aspectos higiénicos-sanitarios oferecem subsidios para a avaliacdo de
parametros nutricionais e da qualidade desse recurso alimentar, com o objetivo de
orientar seu consumo e manipulagdo nas populagées ribeirinhas assim como difundir
dieta para adultos, gestantes e criancas devido ao seu valor biologico e alta

digestibilidade, além de ser categorizado como um peixe “magro”.

Visto que a ocorréncia do parasita Lernaeenicus longiventris pode alterar as
condi¢cbes nutricionais do peixe, e apresenta uma tendéncia a alterar as condicfes
microbioldgicas deste, é importante o0 monitoramento do mesmo quando obtido de seu

ambiente natural para ambientes de cultivo.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

s

A pesca é uma atividade importante em comunidades ribeirinhas inclusive
préximas a grandes centros urbanos como o caso da cidade de Aracaju. As
caracteristicas geogréaficas nas quais a capital do estado esta inserida, limitada e
atravessada por grandes rios, fazem das atividades ligadas a estes rios, como a
pesca, uma atividade observada em toda a extensao do seu litoral e nos estuarios.

Desta forma, o conhecimento dos peixes regionais, presentes principalmente
nos estudrios, € de vital importancia para o manejo, orientacdes a populagdo em
relacdo aos aportes nutricionais, riscos a saude, entre outros. As tainhas estdo entre
0s principais pescados obtidos em &guas estuarinas por pequenos pescadores
artesanais no estado de Sergipe. Estes peixes tém sido largamente estudados em
outras regibes do pais e do mundo, mostrando claramente que eles sdo fontes
potencias de transmisséo de algumas doencas, como a fagicolose.

Baseado neste conhecimento, objetivou-se inicialmente estudar a musculatura
das tainhas, como fonte nutricional e também como fonte de infeccdo por Ascocotyle
(Phagicola) longa, ndo obtivemos resultados na busca de metacercérias de Phagicola,
inclusive quando estudamos os 6rgaos internos. Este dado é singular e claramente
precisa de outras pesquisas com tainhas de outros estuarios da regido e na busca do
seu hospedeiro intermediario.

Por outro lado, uma por¢gdo importante do pescado avaliado, apresentou
infeccdo por lernideos Lernaeenicus longiventris, estes parasitas introduzem parte de
seu corpo através do tegumento dos peixes e adentram até a musculatura, onde se
fixam. Assim poderiamos imaginar que os locais de inser¢cdo, assim como os de
fixacdo poderiam significar regibes mais sensiveis as infec¢des bacterianas. Nossos
resultados mostraram que ndo ha associacdo positiva estatisticamente significativa
entre a presenca do Lernaeenicus longiventris e bactérias na musculatura do peixe,
mas uma tendéncia a maior ocorréncia de microrganismos em peixes parasitados.

Quanto a composicdo nutricional, os valores de umidade, proteina, lipideos,
sais minerais, cinzas e valor calérico estdo entre os valores estudados levando em
consideracdo outras pesquisas similares; no entanto, os valores quais aparentemente
sao afetados pela presenca de Lernaeenicus longiventris, sdo os valores de umidade e
lipideos, apresentando-se os lipideos inferiores quando comparados com peixes nao
parasitados e a umidade com valor aumentado nos peixes parasitados.

Este € um dado importante se pensamos em tainhas como peixes potenciais

para utilizacdo em pisciculturas; sendo assim o diagndstico e controle de lernideos em
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tainhas capturadas no ambiente estuarino do rio Vaza-Barris como possiveis matrizes

para piscicultura, poderdo levar este parasita para um ambiente confinado

favorecendo sua disseminacéo e diminuicdo da qualidade nutricional do peixe.
Finalmente, ndo pode-se esquecer a importancia que parasitas localizados em

outros oOrgdos ou tecidos podem também trazer prejuizos a saude humana, estes

organismos foram isolados e estdo em processo de identificacdo taxonémica.
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