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Relata a incidéncia de V. parahaemolvticus em 30 amostras
de carne de carangueijo embaladas em filmes flexiveis e 30
amostras de ostras comercializadas sem as conchas, adqui-
ridas em vdrios estabelecimentos da cidade de Jodo  Pes-
soa, PH. Obhservou-se a presenga da bactéria em 26,7% das
amostras de carne de carangueio. Das 151 coldnias isola-
das, 21,2% eram tipicas e 50% destas positivas para o or-
gamsno Das amostras de ostras, encontrou-se 93,3% de
contaminagao pela bactéria. Das 253 cepas iscladas 51,4%
comportaram-se como tipicas e 83,1% destas foram confirma
das como V. parahaemolyticus. A _contaminagio média (MMP /
g) das amostras foi de 1,1 x 102 e 9,1 x 102 respactiva-
mente, excluindo-se os valores menores que 3,0 x 10. Trin
ta e cinco por cento das amostras (04 de camme de caran -
quejo e 17 de ostras) apresentaram-se contaminadas com mi
mero superior a J.Ozfcrgamsmsfg. ndo atendendo ao padrac
nacional fixado para alimentos marinhos e, portanto, re-
presentando risco potencial a saide Piblica.

1 INTRODUGAO

A grande maioria dos alimentos "in natura" possui variedade consi
deravel de microrganismos e os processos de manuseio e/ou indus-
triais contribuem, em suas diversas fases, Qara o aumento desta
microbiota. Quando o grau de contaminagdoc e‘elevado e as condi-
goes ambientais permitem, o desenvelvimente & muito rdpido e a
Conservagan se torna dificil. Com crescimentos bacteriancs da or
dem de 108 /g ou ml, muitos alimentos podem ser cona1derados como
alterados, por haverem desenvolvldo variagbes guimicas e organo-
lépticas, gue os tornam impréprios para o consumo(1).
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0 estudo de bactérias patogenlcas em alimentos responsavels por
surtos epidémicos de extensdo e consegliéncias varidveis, tem se
restringido, particularmente, acs microrganismos Salmonella shi-
gella, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens e C. botu-
linum. Nas duas ultimas dacﬂdas, no entanto, especial atengao vem
sendo dada as bactérias do género Vibrio, que tem sido estudadas
sob os pontos de vista médico, ambiental e taxonomico.

Estudos conduzidos acerca da epidemiologia do V. parahaemoclycus,
demonstram gue este €@ agente respunsével por surtos de gastroen-
terite humana, estando direta ou indiretamente associado com a
égua do mar, peixes marinhos, moluscos e crustdceos, sendo a in-
gestd3o de alimentos marinhos crus a causa preponderante (18). A-
1ém diseso, o V. parahaemolyticus é enteropatdgenc potencial  de
distribuigic universal (19). Sua existéncia em varios paises a-
1ém do Japdo, onde é o principal responsdvel por surtos de to-
xinfecgdo (18), foi largamente comprovada, principalmente em zo-
nas tropicais e subtropicais. A bactéria tem sido isolada de va-
rias fontes e diversos locais, inclusive no Brasil, demonstrando
que o microrganisme € ubiguitario do ambiente marinho.

A presenca de V. parahaemolyticus em caranguejos e em carne de
caranguejo foi cnsntatada em varios paises através de investiga-
goes de KRANTS et al (11), FISHBEIN et al (6), USDHEW (22), VAN-
DERZANT & NICKELSON (23), DAVIS & SIZEMORE (5} e MOLITORIS et al
(16). No Brasil, considerando-se a extensa faixa litordnea do
pais aliada ac crescente beneficiamente e utilizagdo dos produ-
tos do mar como fonte de alimentos, hd poucos registros sobre a
incidéncia do organismo nesse crustacee (3, 7).

Entre o5 frutos do mar consumides pela pepulagdc, as ostras re-
presentam, sem divida, & principal fonte de contaminagdc por V.
parahaemolyticus pela facilidade da bac@éria albergar-se nestes
bivalves. Se as ostras localizam-sSe em aguas contaminadas, o pro
blema & aumentado {2, 9, 24, 16). No Brasil, na regido sudeste ,
as estatisticas sdo andlogas aos dados e indices de contaminagao
por V. parahasemolyticus em ostras, conforme os trabalhos de GELLI
et al (8), LEITAC et al (13) e RODRIGUES & HOFER (17).

Assim, tendo em vista a importancia do estudo desta bagtéria ma-
rinha nos frutes do mar de grande consumo pela populagao, a au-
séncia completa de informagoes sobre o organismo no Estado da Pa
raiba e a relativa fregqliéncia com gue se cbservam casos de gas-
troenterite apés ingestdo destes alimentos, resclveu-se avaliar
a incidéncia de V. parahaemolvticus em carne de caranguejo e ©OS-—
tras comercializadas na grande Jodo Pessoa - PB.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Amostragem

Foram analisadas 30 amostras de carne de caranguejo obtidas em
diferentes locais de comerc:allzaqac do produto. Cada amostra en
contrava-se embalada em filme flexivel de polietilenc e conserva
da sob refrigeragioc em congelador comercial.

Analisou-se também 30 amostras de ostras, sem as conchas coleta-
das em feiras-livres e outros ponteos de comercializagado do produ

to. As ostras expostas a venda, encontravam-se em bacias de alu-
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minioc contende cubos de gelﬂ, a tGmEeratura ambiente e Squlta a
manuseic inadequado. Apds a aguisigan, acondicionou-se as amos-
tras do melusco em erlenmeyers estereis. Todas as amostras de
ostras e carne de caranguejo foram colocadas em isopor contendo
cubos de gelo e transportadas ao laboratdrio. Coletou-se estas
amestras no periodo de dezembro de 1987 a margo de 1989, © tempo
transcorrido desde a ebtengac de todas as amostras até as anali-
ses laboratoriais foi de 06 horas, no maximo.

2,2 Diluigao

UEiliZDu—se dgua peptonada a 0,1% acrescida de 3% de cloreto de
sédio, visando recuperar as células estressadas de V. parahaemo-
lyticus. Para obter-se a diluicdo 10-1, tomou-se 50 g de carne
de caranguejo ou 50 g de ostras e diluiu-se em 450 ml de égua Pep
tonada 0,1% + 3% de NaCl estéril (LANARA, 1981 medificado por
SOUSA & LIMA, 1983). :

2.3 Exame microbioldgico

Apés ¢ enriquecimento seletive para V. parahaemolyticus, usando-
se caldo glicose sal 3% teepol, retirou-se uma algada de cada tu
bo que apresentava turvagde e semeocu-se ¢ indcule pela técnica
de estrias em placas de agar tiossulfato citrato sacarose sais
biliares. Incubuu se a 35°C % 1°C por 24-48 horas. Selecionou-se
1 a 5 colénias tipicas de cada placa que foram submetidas aos sg
guintes testes: a) motilidade em dgar motilidade sal 3% b) cres
cimente em caldo peptonado sal 3%; c) crescimento em dgar nutri-
tivo sal 3% e d) comportamento em agar triplice agucar ferro sal
3%. Incubou-se os diversos tubos a 35°C t 1°C por 24 horas e a-
queles gue demonstraram caracteristicas tlpicas do Organlsmo fo-
ram submetidas as seguintes provas bioguimicas: a) resisténcia a
cloreto de sdédic em caldo peptonado sal 3%, 7% e 10%; b) cresci-
mento a 42%; c) prova de Hugh-Leifson sal 3% glicose; d) prova
da descarboxilagdo da lisina e deidrolizagidocda arginina; e) prova
da fermentagde de carboidratos (LANARA, 1981).

2.4 Nimero mais provavel de V. parahaemolyticus

Foi determinado o NMP da bactéria através da identificagio das
colonias gue se comportaram como V. parahaemolyticus nas etapas
da metodologia utilizada. Desta maneira, confirmou-se a positivi
dade para a bactéria no caldo glicose sal 3% teepol e, fazendo ¢
se uso da tabela de Hoskins, calculou-se o NMP correspendente do
microrganismo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

0s resultados obtidos sobre a ocorréncia de V. parahaemelyticus,

em carne de caranguejo embalado em filmes flexiveis e em ostras,
sem as conchas, encontram-se na Tabela 1.

Pode-se constatar que a contaminaq%o da carne de caranguejo aprg
sentou menor positividade (26,7%) do gue os resultados obtides
por FISHBEIN et al (6) nos EUA, gue encontraram 41% de amostras
positivas para a bactéria no crustdcec antes do processamento.
FRANCA et al (7) obtiveram 33% de amostras positivas.
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TABELA 1 - OCORRENCIA DE V. parahaemolyticus EM CARNE DE CARAN-

GUEJO E OSTRAS COMERCIALIZADAS NA CIDADE DE JOAO PES

S0A, PB
NATUREZA DA NUMERO DE AMOSTRAS POSITIVAS
AMOSTRA AMOSTRAS nNe %
Caranguejo 3o [o]:] 26,7
Ostra 30 28 93,3
TOTAL 60 36 60,0

Varlos fatores poderiam ser considerados para explicar a baixa
1nc1denc13 de V. parahaemolyticus em carne de carangue;o A bac
téria é muito exigente no que concerne ao cloreto de sodio, naoc
sobrevivendo em Aquas com teores muito reduzidos de sal (18,20)
sendo esta a maior e principal caracteristica do organismo.Nes-
sas condigdes, a operagac de retirada da carne de caranguejo de
suas carapagas e a pré-lavagem antes do acondicionamento, pode-
riam ter contribuide, sobremaneira, para a redugde da microbio-
ta. Outro fator importante é o método de estocagem da carne de
carangue jo atrﬂves de congelador comercial, com temperatura os-
c1lante pelo proprio sistema de vendas do produto. Conforme com
provagdes de SAKRZAKI em 1969 (18), o armazenamento & baixas
temperaturas, provoca sensivel redugﬁo na microbiota de V. pa-
rahaemolyticus.

Os resultados obtidos sobre a ocorréncia de V. parahaemolyticus
em ostras (Tabela 1) denota elevada incidéncia de bactérias nas
amostras e sdo concordantes com os dades de BAROSS & LISTON (2)
que encontraram 100% de contaminagio em amostras do litoral de
Washington. VANDERZANT et al (24) detectaram 60% de contamina -
Gao em ostras provenientes de Galvestone, EUA. No Brasil, LEI-
TAO et al (14) encontraram também taxas elevadas de contamina -
gdo, 95% em ostras frescas e 100% nas estocadas, em amostras do
produto provenientes do litoral de Sdo Paulo. GELLI et al (8)
encontraram também em ostras do litoral de Sac Paulo, B4% de a-
mostras contaminadas.

A variagdo na microbiota de V. parahaemolyticus nos materiais em
estudo foi ampla, conforme dados das Tabelas 2 e 3. Os resulta-
dos sdo concordantes com os obtidos por JOHNSOM et al (9)  que
encontraram contaminagido média em ostras de 5 x 10%/g, com wva-
riagdo de 102 a 10%/g. A alta incidéncia de contaminagdo nestes
bivalves deve-se ac fato destes organ15mos em seu processc na-
tural de al:mentaqao e respiragdo, aspirarem e expelirem gran-
des quantidades de dgua. Esses organismos, de vida sedentdria ,
encontram-se fixos em substratos marinhos, captando o alimenso
por sistema de filtragem da agua. Isto permite a concentragao
dos microrganismos dispersos na dgua do mar em Seus COrpos ,
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TABELA 2 - VHRIHQKG DO NUMERO MAIS PROVAVEL (NMP) DE V. parahae-
/g. EM CARNE DE CARANGUEJO E OSTRAS, DE A-
CORDO COM A EPOCA E O LOCAL DE COLETA

AMOSTRAS NMP V. Parshaemolyticus/g EPOCA
CARANGUEID OSTRAS CARANGUETD OSTRAS MES ANO
1 1 1,4 x 107 9,3 x 102 Dez 1987
2 2 1,5 x 102 1,5 x 103 Dez 1987
3 3 9,0 x 10 9,3 x 102 Dez 1987
4 4 <3,0 x 10 4,3 x 102 Jan 1988
5 5 <3,0 x 10 <3,0 x 10* Jan 1988
6 6 4,0 x 10% 2,3 x 10° Jan 1988
7 7 <3,0 x 10+ 2,4 x 103 Abor 1988
8 8 <3,0 % 10% 9,3 x 10° - Mer 1988
9 9 <3,0 x 10 2,4 x 103 Abr 1988
10 10 “3,0 x 10% 1,1 x 102 Maic 1988
11 11 <3,0 x 10% 2,1 x 102 Maio 1988
12 12 <3,0 x 10 2,0 x 102 Maio 1988
13 13 “3,0 x 10 3,0 x 10 Jul 1988
14 14 4,0 x 10 2,1 % 102 Jul 1988
15 15 <3,0 x 10% 6,4 x 102 Jul 1988
16 16 3,0 x 10% 1,1 x 104 Ago 1988
i) 1 23,0 x 10% 2,1 % 102 Ago 1988
18 18 3,0 x 10% 2,4 x 103 Ago 1988
19 19 <3,0 x 10% 3,0 x 10% Set 1988
20 20 3,0 % 10 3,0 x 10 Set 1988
21 21 <3,0 x 10 7,0 x 10 Set 1988
22 22 2,3 % 102 7.0 % 10 Dez 1988
23 23 <3,0 x 10 4,0 x 10 Dez 1988
24 24 <3,0 x 10% 7,0 x 10 Dez 1988
25 25 43,0 x 10 7,0 x 10 Jan 1989
26 26 3,0 % 10 7,0 x 10 Jan 1989
27 27 3,0 x 104 1,1 x 102 Jan 1989
28 28 3,0 x 10 3,0 x 10 Mar 1989
29 29 1,5 x 102 7,0 x 10 Mar 1989
30 30 4,0 x 10 4,0 x 10 Mar 1989

* Nao ocorreu turvagdc em nenhum dos tubos COGST.

pr:l.n::lpalrnente se estes encontrarem-se em Aguas contaminadas. A-
1ém de revelarem as cend;cocs sanitarias do ambiente marinho, a
presenga de V. Qarahggmclytzcus nesses moluscos esta relacionada
a salde publ:ca, po)s o seu consumo pode provocar toxinfecgdes
limentares, de maneira precipua se forem ingeridas cruas, come
habito dos consumidores destes alimentos (13, 14).

a
a

0s resultados alcangados neste trabalho sugerem que as condigtes
de armazenamento de ostras examinadas ndc foram adequadas. Ob-
servou-se tambem, gue as ostras SEU de Tﬂdlol’ 1mp0rtan::|.a no as-
pecto de saude publica, visto gue as populagoes médias_encontra-
das para carnede caranguejc e ostras foram de 1,1 x 10¢ e 9,1 x
102/g, respectivamente. Conforme as Tabelas 2 e 3, verifica - se
que doses perigosas poderiam ser rapidamente atingidas em curte
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prazo de tempo, devide ao periodo de geragdo do V. parahaemoly -
ticus =er axcepcio@almente curto (10), ndc modificando as carac-
teristicas organolépticas destes produtes (15). Este alto nume-
ro de organismos pode ser potencializado guando as condigbes de
refrigeragio nde sidc adeguadas. Associando-se estes fatos perce-
be-se a importancia do controle microbioldgico em ostras gue, ao
contraric de peixes e crustaceos s3o, tambeéem no Brasil, muitas
vezes consumidas sem cocgao. Todo este processe em cadeia tende
a aumentar o risco de toxinfecgdo alimentar pelo consumc destes
produtcs de forma inadequada, seja pela cocgas insuficiente ou
pelo consumo dos moluscos crus.

As Tabelas 4 e 5 mostram que o nimerc de coldnias suspeitas iso-
ladas de amostras de carne de caranguejo e ostras foram de 151 e
253, respectivamente, com 21,2 e 51,4% de cepas gue se comporta-
ram como V. parahaemolyticus nos meios de triagem e 10,6 e 42,7%
respectivamente de cultives confirmadeos da bactéria.

TABELA 4 - TNCIDENCIA DE V. parahaemolyticus EM CARNE DE CARAN-

GUEJOD
AMOSTRAS COLONTAS V. parahaemolyticus?
1soLapas!  TipTcas2
1 20 03 a2
2 18 a3 a3
3 15 03 02
4 14 04 =
5 10 - =
G 08 01 01
7 = - -
a8 4 = —
9 = e e
10 01 = =
11 = = -
12 (1)) = =
13 10 03 =
14 12 03 01
15 01 - -
16 - = =
17 - - -
18 - - -
19 - - -
20 - - -
21 0z 0l -
22 08 03 Q3
23 05 - s
23 06 03 -
25 - iz S
26 02 - -
27 - - -
28 = 4 o
29 09 03 03
30 [4]:] 0z 01

1 = nimero de colénias isoladas em dgar TCBS; 2 = colonias tipicas que foram
submetidas a triagem; 3 = colfnias tipicas que foram submetidas a testes
bicquimicos adicionais; - = auséncia.
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TABELA 5 - INCIDENCIA DE V. parahaemolyticus EM OSTRAS

AMOSTRAS COLONIAS V. garahacmolgticusj'
1soLADAS]  ripIcasZ

1 20 11 09
2 21 12 10
3 18 10 05
4 14 06 04
5 2 = L
6 o8 03 03
@ 06 06 06
a 20 10 05
9 11 06 06
10 03 03 03
11 06 04 04
12 09 04 04
13 02 02 02
14 04 04 04
15 10 06 05
16 20 10 o8
17 08 04 S04
18 06 06 06
19 - - =
20 20 02 02
21 06 02 02
22 08 03 02
23 01 01 01
24 04 02 02
25 02 02 02
26 08 03 02
27 03 03 03
28 02 02 01
29 06 02 02
30 07 01 o1

1 = mmere de colan:as isoladas em agar TCBS; 2 - colfnias t1p1cas que foram
submetidas a triagem; 3 = ColCﬂJaE tipicas que foram sutmetidas a testes
bioquimicos adicionais; = = auséncia.

Nota-se pelos regultados, a necessidade da realizagdo de numero-
sos testes bioguimices, visande a correta identificagde do mi-
crorganiamo.

As Tabelas 6 e 7 expressam o comportamento bioguimico de cepas i
soladas das amostras coletadas. H3 ampla variagdoc de positivida-
de (21 a 100% em carne de caranguejo) nas respostas bioguimicas
para as colonias isoladas, diminuindo esta variagdc nos cultivos
isolados das amostras de ostras (51 a 100%). Estas faixas de va-
riagdo sde devidas, provavelmente, ao fato da presenga de outros
vibrios marinhos, como também de coutros organismos similares a
vibrio nas amostras.
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Na Tabela 8 observa-se a relaqao de amostras paﬁltlvas, cepas
tipicas e cepas confirmadas bioguimicamente ecomo V. parahaemo-
lyticus.

Dentre os paises que estabeleceram obrigatoriedade de pesquisas
de bacterlas patogenlcas, encontra-se o Brasil que determinou o
parametro maximo de 10 organismos por grama de alimento para
V. parahaemolvticus (4). Assim, das amostras analisadas 26 de
caranguejo (86,.7%) e 13 (43,3%) de ostras atendem ao padrae na-
cional fixado para tais produtos. Pela legislagio vigente em
paises desenvolvidos e de acordo com os resultados obtidos, es-
ses produtos podem ser considerados de md gualidade microbiold-
gica, principalmente as ostras.

TABELA B - RELACAO DE CEPAS CONFIRMADAS BIOQUIMICAMENTE COMO V.
u parahaemolyticus €COM O NUMERO DE COLONIAS SUSPEITAS
ISOLADAS EM AGAR TCBS E COLONIAS TIPICAS DE AMOSTRAS

DE CARANGUEJO E OSTRAS

NATUREZA DA NUMERO DE COLONIAS Vibrio parahsemolyticus

AMOSTRA ISOLADAS TIPICAS (%) Ne %

Carne de

caranguejo 151 32 212 16 10,6

Ostra 253 130 51,4 108 42,7
TOTAL 404 162 124

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados alcangados e considerando-se as condi-
gbes em gque o trabalho foi desenvolvido, pode-se concluir gque:

-1 As amostras de caranguejo e ostras obtiveram indices de 26,7
e 93,13% de pos:t:v:dade, respect:vamente para V Qarahaemolx
ticus. As ostras sdoc de maior 1mpcrtanc1a 3 Sande Publaca e o
risco de toxinfecgdo alimentar € potencializado pela pratlca
da ingestdo de ostras cruas;

2 A contam;nagao média (NMP/g) dgs amostras de carne de caran-
guejo e ostras foi de 1,1 x 10¢ e 9,1 x 10¢, respectivamente,
excluindo-se valores menores que 3,0 x 10;

3 Das 60 amostras analisadas, 21 (04 de caranguejo e 17 de os-
tra) 35% ao_todo, apresentaram-se contaminadas com mimerc su-
perior a 10¢ organismos viaveis/g, encontrando-se fora dos pa
droes para alimentos do mar.
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Abstract

Relates the incidence of V. parahaemolyticus in 30 samples of crab meat and
30 samples of oysters without its shell, acguired in different places of
Jodo Pessoa, Paraiba. Tt was observed the incidence of this bacteria in
26,7% of the samples of crab meat. In 151 isolated colonies, 21, 2% were
typical and 50% of these, were positive to the micreorganism. In oyster
samples was found 93,3% of contamination. In 253 iseclated strains, 51,4%
were typical and 83,1% of these were confirmed as V. parahaemolyticus. The
average contamination (MMP/g) of crab meat and oyster samples was 1,1 x 102
and 9,1 x 10° respectively, without the minor results as 3,0 x 10. Thirty
five percent of the samples (04 of crab meat and 17 of oyaters) were
contaminated with a superior mmber to 102 organism/g. This mumber was out
of brazilian standards of microbiclogic quality of marine foods,
representing a serious hazard to Public Health.
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