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1. INTRODUCAO

Os peixes sao uma excelente fonte de proteina, ricos em micronutrientes e
apresentam baixo teor de gordura saturada. Também séo fontes de acidos 6mega-3,
contribuindo assim com beneficios a saude dos seus consumidores (FDA, 2009). O
pescado pode ser veiculo de um grande numero de micro-organismos patogénicos
para o ser humano, estando relacionado a ac¢des poluidoras e contaminantes do
ambiente, através do lancamento de esgoto nos varios sistemas aquaticos (LEWIS
et al., 2001).

A captura do pescado em aguas costeiras oferece maiores riscos do que a
realizada em alto mar, devido a menor diluicdo das aguas de rios e lagos que
escoam no mar (LIMA, 1997). Outra fonte de contaminacdo importante € o manejo
do pescado desde o momento da captura, ainda nos barcos pesqueiros (ZICAN
1994), até a sua destinacéo final, apos passar por inUmeras fases do processamento
e transporte (ALBUQUERQUE et al., 2006).

O género Yersinia pertence a familia Enterobacteriaceae e, entre as suas 15
espécies, Yersinia enterocolitica é a causa mais prevalente de doenca em seres
humanos e animais, podendo ser transmitida através dos alimentos (BOTTONE,
1999, SOUZA et al., 2011). E também um patégeno psicrotréfico importante, devido
a sua capacidade de multiplicacdo em baixas temperaturas, inferiores a 4°C
(ROBINS-BROWNE, 2001).

De acordo com MILLER; BASSLER, (2001), Y. enterocolitica € um dos principais
membros de bactérias contaminantes associados a carne fresca, peixes e vegetais.
Por fim, esse trabalho teve como objetivo determinar a ocorréncia de Y.
enterocolitica em pescados capturados no estuario da Lagoa dos Patos.

2. METODOLOGIA

Foram acompanhados 13 desembarques de pescados capturados com métodos
artesanais no estuario da Lagoa dos Patos, entre os meses de abril e outubro de
2014. Aleatoriamente, foram coletados cinco peixes inteiros no momento de cada
desembarque realizado na coldnia de pescadores Z-3, no municipio de Pelotas, RS,
e no mercado publico do municipio de Rio Grande, RS, totalizando 65 amostras. Os
pescados foram colocados em sacos estéreis e imediatamente encaminhados ao
laboratério em caixas isotérmicas com gelo, para pesquisa de Y. enterocolitica.

Para obtencado dos isolados do pescado inteiro foi utilizado o contetdo intestinal,
coletado através de zaragatoas e semeado por esgotamento em agar MacConkey
(Acumedia, Lansing, Michigan, USA). Trés col6nias lactose negativa foram
selecionadas, ap0s a incubagdo no agar MacConkey a 37°C por 24 horas. Essas
colonias foram semeadas em Infusdo de Cérebro e Coracdo (BHI, Acumedia) e
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incubadas a 37°C por 24 horas. As amostras, por fim, foram misturadas com 20% de
glicerol, para manutencéo de estoque a -70°C.

Os isolados foram recuperados novamente em BHI a 37°C por 24 horas para a
extracdo de DNA, realizada de acordo com SAMBROOK; RUSSEL (2001). A fim de
realizar a identificacdo dos isolados suspeitos de Y. enterocolitica, utilizou-se a
reacdo em cadeia da polimerase (PCR), para pesquisa do gene rRNA 16S, conforme
WANNET et al. (2001). Como controle positivo, foi utilizada a cepa de Y.
enterocolitica ATCC 0098.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram analisadas 65 amostras de peixes inteiros das espécies Micropogonias
furnieri (corvina), Mugil platanus (tainha), ambas de desembarques realizados na Z-
3, e Paralichthys orbignyanus (linguado), obtido no mercado publico de Rio Grande.
As espécies que albergavam o micro-organismo pesquisado foram P. orbignyanus e
M. furnieri, respectivamente nos meses de setembro e outubro, sendo este o
primeiro registro de isolamento de Y. enterocolitica dessas espécies de pescado.

A qualidade dos peixes cultivados e seus produtos sdo influenciados
diretamente pela qualidade microbiologica da agua (PAL; DASGUPTA, 1992). A
Lagoa dos Patos recebe uma grande quantidade de residuos urbanos, que podem
alterar a qualidade da agua, causando impactos ambientais negativos e interferindo
diretamente na qualidade do pescado, podendo assim veicular micro-organismos
patogénicos para 0os seres humanos. Dessa maneira, podemos presumir que Y.
enterocolitica isolada de 4,61% (3/65) das amostras de peixes inteiros, também
poderia ser veiculada através da agua da Lagoa dos Patos.

Em pesquisa realizada com analises de amostras de peixes obtidos em
mercados e entrepostos de pescados, na cidade de Coimbatore, na india, 75%
(18/24) das amostras apresentavam Y. enterocolotica (SHANMUGAPRIYA et al.,
2014). Esse maior numero de isolados podera estar relacionado com as diferentes
espécies estudadas e talvez com distintas condicdes de manipulacdo dos pescados.

No preparo dos peixes com Y. enterocolotica, podera ocorrer contaminacao
cruzada do intestino para os musculos, oferecendo riscos quando ingeridos crus ou
mal cozidos. E necessario cozinhar adequadamente os pescados, de forma a evitar
a veiculacado desse micro-organismo, prevenindo assim infeccfes gastrointestinais,
principalmente nos grupos de risco, tais como crianc¢as, idosos e imunodeprimidos.

4. CONCLUSAO

P. orbignyanus e M. furnieri podem ser portadores de Y. enterocolitica,
constituindo um risco potencial a saude do consumidor.
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