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RESUMO

O pescado defumado geralmente é consumido com pouco ou nenhum calor adicional, e esta incluso na
categoria de alto risco sob o ponto de vista bacterioldgico. Entre os microrganismos que podem ser encontrados
em pescado pode- se citar o Staphylo, que ¢ um dos ,ais resistentes a condi¢des adversas. Logo, o objetivo deste
experimento, foi realizar contagem de Staphylococcus sp em pescado defumado, assim como, realizar analises
bioquimicas e avaliar o potencial patogénico através do teste da coagulase. Foram adquiridas ao todo nove amos-
tras de pescado defumado, sendo trés de cada peixe: truta, salmao e sashimi de Haddock, obtida individualmente
de origens distintas em comércio varejista. O método de analise utilizado para contagem de Staphylococcus sp em
alimentos foi plaqueamento por superficie em meio seletivo. Apos o periodo de incubagdo, foi realizada a conta-
gem ¢ identificagdo das colonias, e as analises bioquimicas basicas: catalase, coloracdo de Gram e coagulase no
laboratério de microbiologia, situado no campus Quinta do Paraiso. Apos esta etapa, as colonias foram isoladas
em meio BHI e placas descartaveis em meio Baird Parker, e seguiram para analise complementar de MALDI-
-TOF em laboratério da Universidade Federal Fluminense, onde foram identificadas as espécies coagulase nega-
tiva: S. simiae, Staphylococcus pasteuri, S. saprophyticus, S. warneri, e S. urealyticus. Conclui-se que as conta-
gens de Staphylococcus sp. apresentaram crescimento irregular entra as diferentes amostras, sendo Haddock, o
de maior contaminagao, porém, nenhuma das amostras se apresentou fora do padrao da legislagdo brasileira por
ndo ser coagulase positiva. Contudo, ha relatos na literatura de patogenicidade em algumas espécies encontradas.

Palavras-chave: Defumacao. Contaminagao de Alimentos. Microbiota pescado.

ABSTRACT

Smoked fish is generally consumed with little or no additional heat, and is included in the high-risk category
from a bacteriological point of view. Among the microorganisms most resistant to adverse conditions is Staph-
vlococcus sp, which can be found in fish. Therefore, the objective of this experiment was to count Staphylococ-
cus sp in smoked fish, as well as perform biochemical analyzes and evaluate the pathogenic potential through
the coagulase test. A total of nine samples of smoked fish were acquired, three of each fish: trout, salmon and
Haddock sashimi, obtained individually from different origins in retail trade. The analysis method used to count
Staphylococcus sp in food was surface plating on selective medium. After the incubation period, colonies were
counted and identified, as well as basic biochemical analyses: catalase, Gram staining and coagulase in the mi-
crobiology laboratory, located on the Quinta do Paraiso campus. After this step, the colonies were isolated in BHI
medium and disposable plates in Baird Parker medium, and went on for complementary MALDI-TOF analysis in
the laboratory at the Universidade Federal Fluminense, where the coagulase-negative species were identified: S.
simiae, S. pasteuri, S. saprophyticus, S. warneri, and S. urealyticus. In conclusion, the counts of Staphylococcus
sp. showed irregular growth between the different samples, with Haddock being the one with the greatest con-
tamination, however, none of the samples were found to be outside the standard of Brazilian legislation as they
were not coagulase positive. However, there are reports in the literature of pathogenicity in some species found.
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INTRODUCAO

Em relagdo ao consumo de pescado, infecgdes bacterianas sdo tidas como as doencgas transmitidas por
alimentos (DTA) mais habituais, sendo o Staphylococcus sp um dos mais frequentes géneros relacionados a
estas intoxicacdes. Os quadros das doengas transmitidas por pescado t€ém potencial autolimitante, podendo se
resolver em algumas horas (1).

Atualmente a preocupagdo com uma alimentagao mais saudavel € maior do que era antigamente, o que é
benéfico e saudavel para o consumidor. Afinal, os beneficios nutricionais do pescado s6 podem ser aproveita-
dos quando os fatores segurancga e qualidade forem garantidos (2). A ingestao regular de pescado traz benefi-
cios a saude humana, visto que se trata de um alimento que se destaca nutricionalmente quanto a quantidade de
suas proteinas, a presenga de vitaminas € minerais e, principalmente por ser fonte de acidos graxos essenciais
O0mega -3 eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA), lipideos (3). Dentre os possiveis beneficios
da ingestdo de uma ou duas por¢des de peixe por semana, que contém cerca de 2 g de acidos graxos poli-in-
saturados 0mega-3, estdo: reducdo do risco de Acidente Vascular Cerebral (AVC), de depressdo, do Mal de
Alzheimer e de morte por doenga cardiaca (4).

Porém, quando submetidos a praticas inadequadas de captura, abate, armazenamento, processamento ¢
distribui¢do, esses peixes podem ser considerados alimentos que veiculam microrganismos patogénicos. O
controle higiénico-sanitario na cadeia produtiva de pescado e derivados ¢ indispensavel, pois apenas dessa
forma ¢ possivel obter um alimento seguro ¢ de qualidade para os consumidores (5). Para ampliar a validade
dos alimentos € necessario combater os agentes fisicos, quimicos e bioldgicos de alteragdo, sendo os primeiros
mais descomplicados de serem combatidos. No entanto, quanto aos agentes bioldgicos, em particular os mi-
crorganismos, o combate torna-se mais criterioso, exigindo técnicas de conservacdo voltadas para destruir ou
inibir o crescimento dos mesmos. Assim, as estratégias para que tais agentes nao interfiram na integridade dos
alimentos, sdo: impedir que esses agentes cheguem ao produto; destrui-los, caso entrem em contato, ou impe-
dir sua multiplicacdo (6). Como tecnologia de conservagao tradicional destaca-se a defumacao, que propicia
um produto apreciado pela aparéncia, coloragdo caracteristica e textura, além de agregar qualidades sensoriais
ao pescado (7). A perda de 4gua e a acdo dos constituintes da fumaga também conferem ao pescado uma bar-
reira fisica e quimica contra a penetracdo ¢ atividade dos microrganismos. Essa capa de proteg¢ao se deve a
desidratacdo que acontece na superficie do produto, a coagulag@o proteica que ocorre e a camada de resinas
formadas pela condensagdo da fumaga. A defumagio é um método de conservagdo de alimentos histdrico, no
qual o aprisionamento da fumaca na peca causa desidratagdo e reducdo do pH, evitando assim, o desenvolvi-
mento de microrganismos ¢ a consequente deterioragdo do alimento. Desse modo, a fumagca utilizada durante
a defumacao, deve se equilibrada com alguns compostos como a lignina, responsavel pelo sabor e aroma ca-
racteristicos do produto defumado. O efeito preservativo da defumacao ¢ atribuido a a¢do dos seguintes fatores
em conjunto: a secagem da superficie; salga e a deposi¢@o de substancias fendlicas antioxidantes e agao bacte-
riostatica (8). Assim, temos dois tipos de defumag@o de acordo com a temperatura empregada: a defumagio a
quente, e a defumacao a frio, além da fumaca liquida, que torna o processo mais simples (9). O salmao defu-
mado ¢ uma das iguarias mais apreciadas, fazendo parte de cardapios de diversos paises da Europa e da Asia.
Por ser um peixe com grande quantidade de gordura, ¢ perfeito para defumar, pois a gordura ajuda a fixar as
caracteristicas da fumagca, incorporando sabores e aromas (10). As etapas de processamento ¢ armazenamento
do salmdo defumado a frio, e a abertura do produto, podem favorecer a deposigao e o crescimento de bactérias
comensais durante o armazenamento ¢ influenciam a qualidade ¢ a seguranca do salmao (11). Em relagdo a
truta, trata-se de um salmonideo originario da América do Norte, junto ao Oceano Pacifico cuja distribuicao
natural se estende do sul do Alasca até o norte do México e por apresentar excelentes caracteristicas, tanto para
a aquicultura quanto para a pesca esportiva, encontra-se amplamente distribuida em todas as aguas frias do
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mundo, exceto no continente Antartico (12). A produgao e comercializagdo de produtos derivados, como o paté
de truta também pode ser encontrada (13). O haddock (Melanogrammus aeglefinus) € um peixe onivoro que se
alimenta principalmente de organismos vivos de fundo, relativamente pequenos, incluindo crustaceos, molus-
cos, equinodermos, vermes e peixes. E um pescado utilizado para fazer uma série de produtos de peixe branco
defumados a frio ou a quente (14). Considerando que o pescado defumado geralmente € consumido com pouco
ou nenhum calor adicional, este produto esta incluso na categoria de alto risco sob o ponto de vista bacteriol6-
gico, e embora Staphylococcus ndo sejam microrganismos do ambiente marinho, podem ser encontrados em
pescado e frutos do mar através de contaminagdo cruzada entre utensilios e alimentos crus e cozidos, ou pelo
abuso de tempo nas temperaturas a que estes alimentos sdao submetidos (15). Bactérias do género Staphylococ-
cus sdo patdgenas para o homem e outros mamiferos. Tradicionalmente divididas por sua capacidade de coa-
gular plasma sanguineo, sendo Staphylococcus coagulase positiva (SCP) ou negativa (SCN). Das SCP a espé-
cie mais famosa e patogénica € S. aureus. Os SCN sdo conhecidos por abranger mais de 30 diferentes espécies,
e sdo comensais de pele, embora algumas espécies possam causar infecgdes. Supde-se que SCP sejam geral-
mente patogénicos, mesmo quando em alguns casos podem causar colonizagao assintomatica em individuos
saudaveis, e coagulase negativa sao saprofitos ou causam infecgdes oportunistas (16) sendo comumente con-
siderados como menos patogénicos, entretanto, diferencas interespécies tornam algumas espécies mais viru-
lentas que outras e devem ser levadas em consideragao (17). Dentre as doengas que podem ser transmitidas por
espécies de pescado utilizadas na alimentagdo humana, as infec¢des bacterianas sdo consideradas as principais
doencas transmitidas por alimentos associadas ao consumo de pescado, incluindo os géneros: Staphylococcus
(18). Os estafilococos podem causar doengas tanto pela ingestdo de toxinas quanto por multiplica¢do em teci-
dos causando inflama¢do. Podem causar abcessos e também se disseminar por corrente sanguinea, além da
producdo de enzimas e toxinas como a enterotoxina, toxina da sindrome do choque toxico e a esfoliatina. As
enzimas incluem coagulase, fibrinolisina, hialuronidase, proteases, nucleases e lipases. A coagulase age no
plasma, encarcerando o local infectado, retardando assim, a migracao de neutrofilos para o interior da infecgdo.
A estafiloquinase ¢ uma fibrolisina que pode lisar trombos. (19). Os resultados de alguns estudos realizados
sugerem que Staphylococcus coagulase-negativo podem ser causadores de intoxicac¢ao alimentar em potencial
(20). O género Staphylococcus inclui uma ampla gama de espécies que sdo bem conhecidas por sua criacao de
habitos saprofitos muito importantes na pratica clinica. A grande atengdo que tem sido dada a essas bactérias
patogénicas se deve ao aumento de estudos clinicos que se concentraram em seus papéis em diferentes tipos de
infecgdes em série, que progressivamente elevaram os custos financeiros para paises e sociedades (21). As
bactérias do género Staphylococcus se apresentam, caracteristicamente, como cocos Gram-positivos, perten-
centes a familia Micrococcaceae. Por se dividirem em planos diferentes quando vistos ao microscopio, apare-
cem na forma de cachos de uva e sdo anaerdbias facultativas, com maior crescimento sob condicdes aerobias,
quando entdo produzem catalase. Sdo ainda bactérias mesofilas, com temperatura de crescimento na faixa de
7°C a 47,8°C, sendo as enterotoxinas produzidas entre 10°C e 46°C, com 6timo entre 40°C e 45°C. As bactérias
deste género sdo tolerantes a concentragdes de 10% a 20% de NaCl e a nitratos, o que torna os alimentos cura-
dos veiculos potenciais para as mesmas. As cepas de Staphylococcus podem produzir enterotoxina e varias
outras toxinas como estafiloquinase e toxina do choque toxico, porém apenas as enterotoxinas possuem inte-
resse com relacdo a alimentos. Estas sdo termorresistentes, o que as torna especialmente importantes para a
industria de alimentos, ja que a maioria dos alimentos passa por alguma forma de tratamento térmico durante
o0 seu processamento. Apesar de ndo serem facilmente destruidas pelo calor, as quantidades presentes em surtos
de intoxicagdo sdo geralmente desnaturadas durante o processamento. Em relagdo a quantidade minima neces-
saria para causar sintomatologia em seres humanos, deve-se considerar a propor¢ao de enterotoxina por quilo
corpdreo, mas também a as caracteristicas individuais (22). Staphylococcus warneri apresenta potencial pato-
génico altamente varidvel, passando de espécies avirulentas a grandes patdgenos nosocomiais. Parte da micro-
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biota natural de camundongos ¢ humanos tém a capacidade de se internalizar em células humanas, invadindo
varias células humanas e, mais especificamente, células epiteliais intestinais, usando mecanismos dependentes
de actina. Em contraste com os patogenos Bona fide, S. warneri ndo se replica ativamente dentro das células
intestinais ou resiste a morte por macréfagos (23). Staphylococcus simiae € uma bactéria coagulase negativa,
Gram positiva, ndo movel e ndo formadora de esporos, catalase positiva (24) intimamente relacionada a S.
aureus. Analises gendmicas e enriquecimento genético, relacionados a elementos méveis em S. aureus em
relacdo a S. simiae, sugerem que a patogénese no grupo S. aureus se desenvolveu por ganho génico através de
transferéncia horizontal, apds a separagdo de S. aureus e S. simiae de seu ancestral comum (25). Assim como
o S. warneri, S. pasteuri, também ¢ conhecido por causar problemas de satide nos sistemas respiratério, cuta-
neo, digestivo, em humanos, sua presencga em alimentos ja foi relatada em leite de cabra, salsichas, agua pota-
vel, pele e guelras de peixes, e alimentos fermentados ¢ mexilhdes. (26). Bactérias do género Staphylococcus
urealyticus, fazem parte do grupo coagulase negativa, e sdo conhecidos por causar infec¢des em individuos
imunocomprometidos. Estas bactérias estdo frequentemente ligadas a infec¢des comunitérias, e algumas cepas
desenvolveram resisténcia a varios antibioticos. Além disso, eles podem transferir genes de resisténcia a anti-
biodticos para outras bactérias nosocomiais patogénicas (27). S. saprophyticus, sdo bactérias coagulase negati-
vas, produtoras de enterotoxinas, capazes de causar infegoes associadas aos cuidados de saude, bem como in-
toxicagoes alimentares. Principalmente conhecido como causador de infec¢des do trato urinario em mulheres,
S. saprophyticus encontra-se frequentemente envolvido na formagao de biofilmes que podem contribuem para
a persisténcia e recorréncia de infecg¢des, € pode causar infecgdes em pacientes com sistema imunolégico com-
prometido ou submetidos a infecgdes invasivas (28). As boas praticas na manipulacao de pescado sdo conside-
radas técnicas de higiene que devem ser seguidas pelos manipuladores durante todo o percurso, desde a captura
até a chegada ao consumidor, buscando evitar a contaminagdo e assim a incidéncia de DTAs. Tendo em vista
que todos aqueles que trabalham com alimentos sdo considerados “manipuladores de alimentos”, a complexa
cadeia produtiva do pescado envolve miltiplas etapas, e exige praticas como, por exemplo, higiene pessoal e
do ambiente, instalacdo adequada e limpeza dos utensilios, para a prevencdo da ocorréncia de DTAs e garantia
da qualidade dos alimentos (29).

OBJETIVO

Sendo assim, o objetivo deste experimento foi realizar contagem de Staphylococcus sp em pescado defu-
mado e avaliar o potencial patogénico através do teste da coagulase.

METODOLOGIA

Foram adquiridas nove amostras de pescado defumado, sendo trés de truta, trés de salmao e trés de sashi-
mi de Haddock, de origens distintas em comércio varejista, que receberam codigos especificos cada, com a
letra do pescado e numeracao de 1 a 3: filé de truta defumada T1, T2 e T3; salmao defumado em fatias S1, S2
e S3; e sashimi de Haddock H1, H2 e H3.

As anélises bacteriologicas foram realizadas no laboratério de microbiologia, situado no campus Quinta
do Paraiso, entre maio de 2023 e dezembro de 2023 seguindo as normas de higiene e biosseguranca. O méto-
do de analise utilizado para contagem de Staphylococcus em alimentos foi plaqueamento por superficie APHA
39.63:2015 (30). De cada amostra foram retirados 25g de carne, de forma heterogénea e aleatoria, pesados em
balanga de precisdo, da marca Shimadzu, modelo BL3200H. As aliquotas de 25g de cada amostra foram devida-
mente maceradas, individualmente, ¢ misturadas com 225mL de Agua Peptonada (AP), resultando na diluigdo
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10! na proporgéo de 9 partes de diluente para 1 parte de amostra, foi retirado 1mL desta dilui¢do e passado para
um tubo de ensaio com 9mL de AP obtendo assim a dilui¢ao 10 na proporgao de 100 partes de meio para 1 parte
de amostra , e assim sucessivamente até a dilui¢do final de 10 para que a contagem fosse possivel em caso de
elevada contaminagdo. Apés as diluigdes, iniciou-se o plaqueamento em Agar Baird Parker (BP), meio especifico
para crescimento de Staphylococcus, em duplicata para cada dilui¢o, resultando o total de 12 placas para cada
amostra, devidamente identificadas (Figura 1). O procedimento utilizado nesta etapa foi o plaqueamento em su-
perficie, no qual 0,1mL de cada dilui¢o foi inoculado em cada placa, esta aliquota entdo foi espalhada por toda
a superficie solida do meio com o auxilio de uma al¢a de vidro em L estéril, e apos a diluigdo ter sido totalmente
absorvida pelo meio, secando por completo, as placas foram incubadas em estufa bacterioldgica na posi¢o inver-
tida, a 37°C por 48 horas para crescimento das colonias (Figura 2). Apos a incubagao, as placas foram submetidas
a contagem das unidades formadoras de colonias que cresceram, com o auxilio do contador de colonias digital
da marca Biocell. Foram consideradas colonias com caracteristicas tipicas, aquelas que sdo circulares, pretas,
lisas, convexas com bordas perfeitas, massas de células esbranquicadas nas bordas rodeadas por uma zona opaca
e frequentemente por um halo transparente que se estende para além da zona opaca, caracterizada como area
de lise; ou atipicas (Figura 3), no caso de colonias menos escuras, cinzentas, com aparéncia rugosa € seca, sem
um ou ambos os halos tipicos (30). Foram realizadas analises bioquimicas basicas complementares possiveis no
laboratério de microbiologia, situado no campus Quinta do Paraiso: coloragdo de Gram, a catalase ¢ a coagulase.
Para a coloragdo de Gram, foram utilizados corante violeta genciana, lugol, corante fucsina, e alcool acetona
apos a realizagdo do esfregaco da cultura. Ao término do processo de coloracdo, durante a analise da 1dmina ao
microscopio Optico, as bactérias Gram positivas se apresentaram coradas de violeta, enquanto as bactérias negati-
vas se apresentam avermelhadas. No decorrer da microscopia, as laminas foram averiguadas para a identificacdo
de cocos Gram positivo, em formato de cachos de uva, compativeis com Staphylococcus (Figura 4). O teste da
catalase objetiva verificar a capacidade da bactéria em produzir a enzima catalase, a qual é responsavel pela de-
composi¢ao de peroxido de hidrogénio, o qual se trata de um metabolito formado durante a utilizagdo aerdbica
de carboidratos, sendo o género Staphylococcus usualmente catalase positiva (30). Nesta andlise, foi utilizada
uma algada de uma das coldnias isoladas das placas das amostras, colocadas em lamina de vidro juntamente
com peroxido de hidrogénio. Quando ha a presenca de bolhas, o resultado foi catalase positiva (Figura 5). Para
o teste da coagulase, as colonias isoladas, tipicas ou atipicas, foram transferidas para tubos de ensaio contendo
caldo BHI (Caldo de Infusdo Cérebro Coracdo), e incubados em estufa a 37°C por 24 horas. Apds esse periodo,
foram adicionados 0,2mL de cada emulsao em tubos de ensaio estéreis e adicionados 0,5mL de Coagulase Plasma
EDTA (plasma de coelho com EDTA). Apos a homogeneizagdo sem agitacdo dos tubos para nao interferir na coa-
gulag@o, os tubos, devidamente identificados de acordo com a amostra, foram incubados em banho maria, a 37°C
por 6 horas consecutivas, com intervalos de 2 horas entre as leituras para observacao de formacdo de coagulos
(Figura 6). Este teste detecta o fator aglutinante presente nas células de Staphylococcus que se liga ao fibrinogénio
ou fibrina presentes no plasma. A produgdo de coagulase ¢ considerada uma indicacdo de patogenicidade entre
as espécies de Staphylococcus (30). Algumas coldnias, que apresentaram caracteristicas tipicas de colonias de
Staphylococcus sp., foram isoladas, inoculadas em BHI e / ou placas descartaveis em meio especifico (BP com
plaqueamento em estrias) e enviadas para UFF (Universidade Federal Fluminense) para identificagdo por técnica
de MALDI-TOF MS (Espectrometria de Massa por Dessor¢ao/Ionizagdo Assistida por Matriz), técnica que tém
se revelado um suporte valido no fluxo de trabalho na microbiologia laboratorial, para a identificagdo de bactérias
e fungos, demonstrando alta confiabilidade e eficacia (31). Se trata de um método analitico, eficaz, de baixo custo
de reagentes e consumiveis, de identificagdo microbiana rapida e sensivel e caracterizacdo baseada na avaliacdo
rapida e precisa da massa da amostra ionizada de moléculas por pulsos curtos de laser apds sua co-cristalizagao
com um acido organico de baixo peso molecular comumente referido como matriz (32, 33).
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Figura 1 — Placas com as dilui¢des 10! a 10-® da amostra T1, em duplicata, em meio especifico para Staphylococcus

Figura 2 — Placas de Baird Parker inoculadas com as diluigdes 10! a 10-® das amostras invertidas, em duplicata, em incubagéo na
estufa bacteriologica a 37°C
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Figura 3 — Placa com colonias tipicas (seta A) e atipicas Figura 4 — Coloragdo de Gram de esfregago de cultura da
(seta B) da amostra S3 amostra S2

Figura 5 — Teste de catalase em colonia da amostra T1 com resultado positivo
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da contagem de Staphylococcus e a bioquimica basica: catalase, caracteristicas morfotin-
toriais e coagulase podem ser vistos na tabela 1. Nao foram encontradas colonias coagulase positiva dentre
as amostras analisadas, e o crescimento das colonias mostrou-se irregular variando de 5x10UFC/g (truta T3
e salmdo S1) a 4,05x10° (haddock H3) em relagdo as amostras defumadas. As amostras de truta, tal qual as
de salmaio, tratam-se de amostras congeladas, processadas e distribuidas diretamente do produtor, enquanto
as amostras de haddock sdo provenientes de mercado de manipulagdo em comércio varejista, demonstrando
maior crescimento microbiano. De acordo com Martin et al. (34), as cepas de Staphylococcus coagulase posi-
tiva, podem causar doengas graves ou mesmo letais, enquanto os Staphylococcus coagulase negativa sao opor-
tunistas e apresentam menor viruléncia. A Instru¢do Normativa n°161 de julho de 2022 (ANVISA) estabelece
os padrdes microbiologicos para contagem de Staphylococcus coagulase positiva em pescado defumado entre
10?2 a 10* UFC/g. Apesar de ndo haver resultados de coagulase positiva dentre as amostras deste experimento,
a alta contagem de Staphylococcus coagulase negativa em H1, H2, H3 e S2, é um indicativo de mas condigdes
de higiene durante a manipula¢do do produto. Ao reunir os processos de coccdo, salga e a atuacao da fumaga,
a defumag@o atua de forma a conservar o alimento, agindo de forma bacteriostatica e antioxidante, ao diminuir
a atividade da agua e realizar a deposi¢do de compostos quimicos obtidos através da fumaga. Logo, quando
o produto passa a ser manipulado de forma errénea, onde as boas praticas de higiene ndo sdo respeitadas, por
exemplo, a recontaminagdo do produto pode tornar a ocorrer. As amostras de salmio e truta deste experimen-
to, foram adquiridas em rede de comércio varejista, congeladas, em embalagens individuais, e transportadas
em caixa térmica para que a condi¢do da conservagdo de temperatura ndo fosse alterada, e com isso houvesse
alteracdo no padrao de crescimento microbioldgico. No entanto, as amostras de haddock foram adquiridas a
fresco, e mantidas em refrigeragdo. Os resultados da identificacdo das espécies de Staphylococcus presentes
nas amostras através da técnica de MALDI —TOF MS se encontram na figura 7. As espécies S. pasteuri e S.
saprophyticus estavam presentes tanto nas amostras de salmao quanto nas amostras de haddock. A espécie
S. urealyticus estava presente apenas em amostras de salmao, e as espécie S. simiae e S. warneri estavam
presentes apenas nas amostras de salmao. Apesar de apresentar reagdo de coagulase negativa, S. simiae ¢ ge-
neticamente considerada como uma cepa irma do S. aureus, uma cepa coagulase positiva, conhecida por sua
patogenicidade. A presenca de S.warneri e S. pasteuri também ja foi relatada em mexilhdes recheados, em um
estudo realizado por Yilmaz e Berik (26), com predominéancia de isolados de S.warneri a 77,33% e S. pasteuri
a 26,3% do total de 246 amostras. Dentre as cepas identificadas, alguns autores indicam que possuem poten-
cial patogénico as espécies: S. pasteuri e S. warneri, afeta os sistemas respiratorio, cutaneo e digestivo como
Louail et al. (23) e Yilmaz; Berik, (26), S. saprophyticus capaz de causar infe¢des associadas aos cuidados de
saude, intoxicagOes alimentares, e infecgdes urinarias, de acordo com Gricajeva et al. (28); S. urealyticus causa
infecgdes comunitarias, € ndo sé apresenta resisténcia a varios antibidticos, como ¢ capaz de transferir esta
resisténcia a outras bactérias nosocomiais segundo Wokorach et al. (27).

Tabela 1: Resultados médios de contagem de Staphylococcus sp e bioquimica basica

Amostras Contag;:;lac:: ;S;ap hylo- Catalase Morfotintorial Coagulase
5 cocos Gram+, dispostos em formato de )
T1 1,50x10° UFC/g + cacho de uva
T2 4.00x10>UFC/ + cocos Gram+, dispostos em formato de )
’ g cacho de uva
T3 5,00x10 UFC/g n cocos Gram+, dispostos em formato de )

cacho de uva
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cocos Gram+, dispostos em formato de

. -
H1 1,18x10*UFC/g + cacho de uva
. cocos Gram+, dispostos em formato de )
H2 2,45x10°UFC/g + cacho de uva
. cocos Gram+, dispostos em formato de }
H3 4,05x10°UFC/g + cacho de uva
o1 5.00x10 UFC/ . cocos Gram+, dispostos em formato de )
> g cacho de uva
o 1 29x 104 UFCY N cocos Gram+, dispostos em formato de )
> g cacho de uva
S 2.00x10° UFC/g . cocos Gram+, dispostos em formato de )

cacho de uva; bacilos Gram + e Gram -

Legenda: + para resultados positivos; - para resultados negativos

Figura 7-Espécies de Staphylococcus identificadas por MALDI —TOF MS

Amostras Espécies identificadas
Salméo Staphylococcus pasteuri, S. saprophyticus, S. urealyticus
Haddock Staphylococcus pasteuri, S. saprophyticus, S. simiae, S. warneri,

CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

As contagens de Staphylococcus sp. apresentaram crescimento irregular entre as diferentes amostras,
sendo o sashimi de Haddock, o produto mais manipulado, o de maior contaminagdo. Resultado esperado tendo
em vista que o principal reservatdrio desse tipo de microrganismo ¢ o homem. Porém, nenhuma das amostras
se apresentaram fora do padrdo da legislacdo brasileira por ndo ter sido identificada como coagulase positiva.
Contudo, na identificacdo das espécies, algumas apresentam relato na literatura de patogenicidade, sendo im-
portante ressaltar a necessidade de cuidado com as boas praticas de manipulagdo para esse tipo de alimento.

AGRADECIMENTOS

Agradeco & Prefeitura de Marica, ao Centro Universitario Serra dos Orgdos (UNIFESO) e a Universidade
Federal Fluminense (UFF), entidades que foram essenciais para a realizacdo deste experimento.

REFERENCIAS

1. Santos CAML. Doengas transmitidas por pescado no Brasil. Revista Brasileira de Medicina Veterinaria,
2010; 32(4): 234-241

2. Rebelatto IS, Lintzmaia DJH, Rinttter DO, Lanzarin M, Faria RAPG, Chitarra, GS. Composi¢do quimica ¢
valor nutricional do pescado. In: Engenharia de pesca: aspectos teoricos e praticos. [Acesso em 17 jun. 2024].
Disponivel em: <https://www.editoracientifica.com.br/books/chapter/composicao-quimica-e-valor-nutricio-
nal-do-pescado>

3. Sartori AGO; Amancio RD. Pescado: importancia nutricional e consumo no Brasil. Seguranga Alimentar
e Nutricional, 2012; 19(2): 83-93.

28



ARTIGO CIENTIFICO REVISTA DE MEDICINA VETERINARIA DO UNIFESO
v. 5,n. 1, (2025) | ISSN 2764-3263

4. FAO. Food and Agriculture Organization of the United Nations. A produ¢do mundial de pesca e aquicul-
tura atinge novo recorde historico. 2024. [Acesso 12 jun. 2024]. Disponivel em: <https://www.fao.org/brasil/
noticias/detail-events/pt/c/1696371/>.

5. Nie X, Zhang H, Gheng L, Zhu W, Li S, Chen X. Mechanisms underlying the deterioration of fish quality
after harvest and methods of preservation. Food Control. 2021; 135.

6. Ordoiiez JA, Rodriguez MIC, Alvarez LF, Sanz MLG, Minguillon GDGF, Perales LH, et al. Tecnologia
de alimentos: componentes dos alimentos e processos. 1* ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

7. Galvao JA, Oetterer M. Qualidade e processamento de pescado. 1* ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014,

8. Gongalves, AA. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacdo. 1* ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2011. 608p.

9. Alves CAN, Aratijo LRPC, Nunes MHN, Aratjo Filho AAL, Lemos TARO. Defumacdo na gastronomia:
da conservacao a técnica saborizante. 2019.[ Acesso 29 abr. 2024] Disponivel em: <https://doity.com.br/media/
doity/submissoes/artigo-b223822b71de860902d6ec5c5f65bed7a83ef178-arquivo.pdf.>.

10. Xavier ACR, Arimatéia CC, Leite Neta AMTS, Pagani AAC, Nunes ML. Avaliacdo do shelf-life do sal-
mao defumado submetido a estocagem refrigerada. In: Anais do 3° Congresso Internacional de Atividade
Fisica, Nutri¢do e Satde, 2017; 1 (1):1-13.

11. Jarvis KG, Hsu CK, Pettengill JB, Karathia H, Hasan NA, Grim CJ. Microbiome populational dymnami-
cs of cold smoked sockeye salmon during refrigerated storage and after culture enrichment. Journal of Food
Protection, 2022; 85 (2): 238-253.

12. Hershberger WK. Genetic variability in rainbow trout populations. Aquaculture, 1992; 100: 51-71.

13. Silva CCC, Souza ALM, Pombo CR, Mesquita EFM. Qualidade microbiologica de filés de truta arco-iris
no RJ, Brasil. Proceedings do VII SIMCOPE. Inst. Pesca, 2017, Sao Paulo.

14. FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations Species Cathalogue. Gadiform Fishes of
the world, Roma, 1990; 10 (125).

15. Vieira RHSF, Rodrigues DP, Barreto NSE, Sousa OV, Térres RCO, Ribeiro RV, Saker-Sampaio S, Nas-
cimento SMM. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado.1* ed. SdoPaulo: Livraria Varela, 2003. 380p.

16. Martin MG, Corbera JA, Bonnet AS, Junco MIJT. Virulence factors in coagulase-positive staphylococci of
veterinary interest other than Staphylococcus aureus. Veterinary Quarterly. 2020; 40 (1): 118-131.

17. Michels R, Last K, Becker SL, Papan C. Update on Coagulase-Negative Staphylococci—What the Clini-
cian Should Know. Microorganisms, 2021, 9 (4): 830.

18. Aragdo BB, Trajano SC. Principais bactérias patogénicas veiculadas por pescado e derivados. In: Cordei-
ro CAM, Silva EM, Silva BA. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: pesquisa e praticas contemporaneas. 1* ed.
Editora Cientifica Digital, 2021: 208-225.

19. Levinson W, Jawetz E. Microbiologia médica e imunologia. 7°ed. Porto Alegre: Artmed, 2005: 632.

20. Carmo LS, Dias RS, Linardi VR, Sena MJ, Santos DA, Faria ME, ef al. Food poisoning due to enteroto-
xigenic strains of Staphylococcus present in Minas cheese and raw milk in Brazil. Food Microbiology, 2002,
19: 9-14.

21. Mohammed SS, Shubar SNA, Naser SAA, Al Fahham AA. Pathogenic Species of Staphylococcus: A
Review Article. International Journal of Health & Medical Research. 2024, 3 (6): 306-310.

22. Franco BDGM, Landgraf M. Microbiologia dos alimentos. 1°ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008: 182.

23. Louail R, Florin F, Bernard S, Michaud JP, Brenton J, Achamrah N, et al. Invasion of intestinal cells by
Staphylococcus warneri, a member of the human gut microbiota. 2023, 15 (4).

29



ARTIGO CIENTIFICO REVISTA DE MEDICINA VETERINARIA DO UNIFESO
v. 5,n. 1, (2025) | ISSN 2764-3263

24. Pantucek R, Sedlacek I, Petras P, Koukalova D, Svec P, Stetina V, et al. Staphylococcus simiae sp. nov.
isolated from South American squirrel monkeys. International journal of Systematic and Evolutionary Micro-
biology, 2005; 55: 1953-1958.

25. Suzuki H, Lefebure T, Bitar PP, Stanhope MJ. Comparative genomic analysis of the genus Staphylococcus
including Staphylococcus aureus and its newly described sister species Staphylococcus simiae. BMC Geno-
mics, 2012, 13 (38). [acesso 01 out 2024] Disponivel em < http://www.biomedcentral.com/1471-2164/13/38>.

26. Yilmaz DK, Berik N. Phenotypic and Genotypic Antibiotic Resistance of Staphylococcus warneri and
Staphylococcus pasteuri Isolated from Stuffed Mussels. Aquatic Science and Engineering, 2024, 39 (3): 172-
178.

27. WokorachH, G.; Erima B, Njajuka F, Kiyengo J, Kibuuka H, Musinguzi AK, et al. Draft genome sequen-
ce of Staphylococcus urealyticus strain MUWRP0921, isolated from the urine of an adult female Ugandan.
Microbiology Resources Announcements, 2024; 13 (1): 17-23.

28. Gricajeva A, Buchovec I, Kalediene L, Badokas K, Vitta P. Evaluation of visible light and natural pho-
tosensitizers against Staphylococcus epidermidis and Staphylococcus saprophyticus planktonic cells and bio-
film. Helion, 2024, 10(7).

29. ANVISA, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Guia para determinacdo de prazo de validade de
alimentos, 2024; 1 (16).

30. Silva N, Junqueira VCA, Silveira NFA, Taniwaki, MH, Gomes RAR, Okazaki MM, et al. Manual de mé-
todos de analise microbioldgica de alimentos e agua, 2021; 6* ed, Sdo Paulo: Blucher: 577.

31. CALDERARO, A.; CHEZZI, C. MALDI-TOFMS: A Reliable Tool in the Real Life of the Clinical Mi-
crobiology Laboratory. Microorganisms, v.12. n.322, 2024.

32. Singhal N, Kumarm M, Kanaujia PK, Virdi JS. MALDI-TOF mass spectrometry: An emerging technolo-
gyfor microbial identification and diagnosis. Frontiers in Microbiology. 2015;6:791.

33. Karadag D, Ergon MC. Investigation of different methods in rapid microbial identification directly from
positive blood culture bottles by MALDI-TOF MS. Microbiology Spectrum. 2024;12(8).

34. Martin MG, Corbera JA, Bonnet AS, Junco MJT. Virulence factors in coagulase-positive staphylococci of
veterinary interest other than Staphylococcus aureus. Veterinary Quarterly. 2020; 40(1):118-131.

30



	_Hlk167083716
	_Hlk167083795
	_Hlk167083964
	_Hlk167084099
	_Hlk179267852
	_Hlk178776334
	_Hlk163649253
	_Hlk178725938
	_Hlk178725380
	_Hlk178722557
	_Hlk177584005
	_Hlk166149475
	_Hlk178433790
	_Hlk179123869
	_gjdgxs
	_30j0zll

