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RESUMO 
Objetivou-se neste trabalho a análise bacteriológica de Vibrio parahaemolyticus 

no filé de cação Anequim, comercializado no município de Niterói, Rio de 

Janeiro. Utilizando 17 amostras de carne de cação fresca provenientes de 

mercados, submeteu-se à análise bacteriológica do Número Mais Provável de 

V. parahaemolyticus. Como resultados, foram obtidos não conformidades em 

relação às legislações internacionais nas amostras estudadas na enumeração 

de V. parahaemolyticus.  

Palavras-chave: Cação Anequim, pescado, análises, controle de qualidade, 

Vibrio parahaemolyticus. 

 

ABSTRACT 
The objective of this work was the bacteriological analysis of Vibrio 

parahaemolyticus in the fillet of Shortfin Mako Shark, marketed in Niterói, Rio 

de Janeiro. Using 17 samples of fresh fillet from markets, underwent 

bacteriological analysis of the Most Probable Number of V. parahaemolyticus. 

As a result, non-conformities were obtained in relation to international law used 

in the samples studied in the enumeration of V. parahaemolyticus.  

Keywords: Shortfin Mako Shark, fish, analyzes, quality control, Vibrio 

parahaemolyticus. 

 
INTRODUÇÃO 
No Estado do Rio de Janeiro, o filé de cação, principalmente da espécie 

anequim Isurus oxyrinchus (Elasmobranchii: Lamnidae) é um produto 

altamente procurado e consumido.  



 

A carne de cação encontra-se em 5° lugar dentre os peixes importados 

vendidos nos supermercados do Rio de Janeiro (BARROSO; WIEFELS, 2010). 

Atualmente, não há legislação vigente que promova um padrão de identidade e 

qualidade deste alimento específico.  

Uma bactéria emergente de interesse de saúde coletiva é o Vibrio 

parahaemolyticus, principalmente quando o pescado é ingerido cru. Em estudo 

no Japão, o microrganismo foi o responsável por até 60% dos incidentes de 

intoxicação e infecção alimentar (SÁ, 2004). Em Hong Kong, demonstrou-se o 

isolamento do microrganismo em 56,7% dos casos confirmados de infecção 

alimentar (FEHD, 2005). 

Objetivou-se neste trabalho a avaliação da enumeração de Vibrio 

parahaemolyticus no filé de cação Anequim (I. oxyrinchus), comercializado no 

Município de Niterói-RJ. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 
Foram coletadas 17 amostras de carne de cação fresca, de 1,5 kg cada 

provenientes de quatro mercados, Niterói, Rio de Janeiro.  

O período de coleta e análises foi de julho a agosto de 2012, totalizando 

seis semanas. A cada semana, foram adquiridas três amostras. Apenas na 

última semana foram compradas duas amostras por falta da matéria-prima.  

As amostras recebiam identificação e eram transportadas 

acondicionadas para laboratório de microbiologia, onde foram realizadas as 

análises microbiológicas baseadas na IN n° 62 (BRASIL, 2003) e em 

legislações internacionais, uma vez que a RDC n° 12 (BRASIL, 2001) não 

apresenta padrão para Vibrio parahaemolyticus.  

A análise estatística da normalidade dos dados foi realizada pelo teste 

de Shapiro-Wilk. O teste não paramétrico de Friedman para dados pareados e 

o teste de Wilcoxon para comparações múltiplas, com nível de significância de 

0,05 (5%) para todas as decisões estatísticas. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Foram encontrados resultados positivos para Vibrio spp. em todas as amostras, 

variando de 2,40 x 103 a 1,50 x 106 NMP/g. A média da contagem de Vibrio 



 

spp. apresentada foi de 4,37 UFC/g, considerando 3,90 de intervalo de 

confiança (95%) e 0,92 de desvio padrão, conforme figura 1. 

 

 
Figura 1: Distribuição da contagem de Vibrio spp. em diagrama de caixa (“block spot”) 

 

Em duas amostras foram confirmadas a presença de Vibrio 

parahaemolyticus. Obteve-se então um total de 11,8% de resultados positivos. 

Nas amostras positivas, a enumeração do microrganismo foi de 4,30 x 105 e 

2,40 x 103, respectivamente. 

Observam-se limites máximos estabelecidos para a bactéria em 

pescado em legislações internacionais (quadro 1). Os valores encontrados no 

atual estudo são considerados superiores aos padrões estipulados. 

  
Quadro 1: Padrões bacteriológicos estipulados para V. parahaemolyticus em pescado. 

Localidade 
Limites máximos estabelecidos para 

V. parahaemolyticus 
Autor(es) 

Brasil - BRASIL, 2003 

ICMSF 103 UFC/g*** ICMSF, 1986 

África do Sul Ausência em 20 g ÁFRICA DO SUL, 2000 

Japão* 100 NMP/g FAO, 2005 

Hong Kong** 100 NMP/g HONG KONG, 2001 

* Para pescado para consumo cru (filés de peixe, moluscos bivalves desconchados, alimentos 
congelado de peixe. 
** Para crustáceos, outros peixes cozidos, “sashimi/sushi” de filé de peixe ou com ovas, farinha 
de pescado. 
***Para peixes que habitam águas quentes e costeiras, principalmente destinados ao consumo 
cru. 
 

 Na literatura, alguns estudos constam o isolamento do microrganismo 

em pescado. No presente estudo foram encontrados resultados similares a 

outras pesquisas. Hofer e Silva (1986) constataram que 54,8% de peixes 

marinhos de diferentes espécies eram portadores da bactéria. Chen (2004) 

obteve cerca de 4% de resultados positivos para V. parahaemolyticus em 

amostras de atum. 



 

 Em contrapartida, Dams et al. (1996) não constataram a presença de V. 

parahaemolyticus na amostragem de pescadinha. Moura Filho et al. (2007) não 

identificaram a bactéria nas amostras de “sashimis” de atum, e observaram 

apenas a presença de outras cepas de Vibrio spp. 

 

CONCLUSÃO 

Considerando os resultados apresentados, pode ser concluído que o consumo 

dos filés de cação Anequim (I. oxyrinchus), comercializados em mercados de 

Niterói, podem gerar riscos à saúde humana pela presença de V. 

parahaemolyticus, em 11,8% de filés amostrais. 

Promovendo uma relação entre os dados encontrados, é necessário a 

implantação de padrões de identidade e qualidade do filé junto aos órgãos 

oficiais, para que haja a comercialização do produto em conformidade com 

padrões estipulados em legislação, não promovendo riscos à saúde coletiva.  
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