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RESUMO

As ostras sdo organismos filtradores, capazes de acumular concentragdes elevadas de microrganismos. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica desses moluscos bivalves origindrios de um criadouro natural no estudrio
do Rio Cocd, Sabiaguaba, Fortaleza, Ceard. Para isso, foi feita a estimativa do Niimero Mais Provdvel (NMP) de Coliformes
Fecais (CF) e a pesquisa de Salmonella. Os valores encontrados para CF no miisculo (com liquido intervalvar) variaram de
<1,8 a 920 por grama. A presenga de Salmonella foi confirmada em 21 (70%) das 30 amostras analisadas.
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ABSTRACT

Opysters are filter-feeding organisms which can accumulate high concentrations of microorganisms. This study is
aimed to evaluate the microbiological quality of oysters from a natural growing site located at the Coco river, Fortaleza, Ceard
State, Brazil. An estimate of Most Probable Numbers (MPN) of Fecal Coliformss (FC) was performed, and the presence of
Salmonella was tested. The values of MPN of Fecal Coliforms ranged between <1.8 and 920 per gram. Salmonella was found
to occur in 21 of 30 tested samples (70%).
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INTRODUCAO

A microbiota da carne das ostras estd diretamente
relacionada ao ambiente do qual ela se origina
(Zamarioli et al., 1997). Portanto, esses moluscos ofere-
cem um grande risco no seu consumo por serem
filtradores e bioacumuladores de microrganismos, ra-
z30 por que sdo muito usados como bioindicadores.

Os riscos associados ao consumo de moluscos,
emmuitos paises, determinaram o desenvolvimento de
um conjunto de normas préprias no processo de
comercializa¢do, baseadas em anélises microbiologicas
da dgua de cultivo e/ou da sua carne. A maioria dos
padrdes normativos quantifica coliformes, pois este
grupo é indicador da contaminacéao fecal (Machado et
al., 2001).

Além dos Coliformes Fecais (CF) outro indicador
de contaminagéo fecal sdo as salmonelas que, segundo
a legislacdo de alimentos, devem estar ausentes em 25
gramas de qualquer alimento para o consumo humano
(BRASIL, 2001).

Os objetivos da presente pesquisa foram avaliar o
Ntmero Mais Provavel (NMP) de CF , investigar a
presenca de Salmonella das amostras de ostras,
Crassostrea rhizophorae, de um criadouro natural no
estuario dorio Cocd, Fortaleza — Ceara e determinar os
fatores fisico- quimicos (temperatura, pH e salinidade)
de suas 4guas.

MATERIAL E METODOS

AscoletasforamrealizadasnoestudriodorioCoco,
regido de Sabiaguaba no municipio de Fortaleza-CE,
sendo as amostras constituidas do musculo total da
ostra, compreendendo o musculo inserido no interior
das conchas e o liquido intervalvar, conjuntamente.

A temperatura e a salinidade da d4gua do local de
coleta das ostras foram medidas com auxilio de um
termometro (Incoterm) erefratometro (AtagoS/MILL),
respectivamente. A dgua era transportada ao Labora-
tério em garrafa de cor ambar de 500 mL e acondicio-
nada em caixa isotérmica, cujo pH foi medido através
de um medidor Micronal B-347.

Foram realizadas 30 coletas, no periodo de margo
a outubro de 2002, sendo cada uma correspondente a
uma amostra, composta de 10 ostras, perfazendo a
andlise de um total de 300 individuos. As coletas foram
sempre realizadas em marés baixas.

As amostras eram transportadas em caixas
isotérmicas até o Laboratério de Microbiologia, do Ins-
tituto de Ciéncias do Mar (LABOMAR) da Universida-
de Federal do Ceara logo ap6s a captura, para entdo se
proceder as anélises microbioldgicas.

As ostras, depois de passarem pelo processo de
limpeza com lavagem em agua corrente, eram abertas
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assepticamente, pesadas 50 g de carneehomogeneizadas
com 450 mL de salina a 0,85% estéril, sendo esta cor-
respondente a dilui¢do 10" . As demais dilui¢des (10*a
10°) também foram feitas com o mesmo diluente.

O NMP de CF foi determinado através da técnica
de fermentagdo em tubos multiplos, segundo Fengetal.
(2002). O célculo do NMP foi feito através da consulta
a tabela de Garthright (2001).

A investigagdo da presenca de Salmonella nas
amostras foi realizada de acordo com Silva et al. (1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores para CF encontrados nas amostras
variaram de <1,8 a 920/g (Tabela I). De um total de 30
amostras de ostras, nove (30%) apresentaram valores

Tabela I - Nimero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Fecal
e pesquisa de Salmonella no musculo (com liquido intervalvar)
das ostras, Crassostrea rhizophorae, coletadas no estuario do rio
Cocd, associado aos pardmetros fisico-quimicos (temperatura,
pH e salinidade).

Coliformes | Salmonella | T(°C) | pH | Salini-
Coleta Fecais dade(%o)
absoluto | log

1 <1,8 |0,26 | Presenca 32 6,7 0
2 32 1,51 | Presenca 29 74

3 220 2,34 | Presenca 30 7,5 2
4 220 2,34 | Presenca 29 6,8 18
5 120 2,08 | Presenca 30 8,0 35
6 <1,8 |0,26 | Presenca 28 7,5 34
7 94 1,97 | Presenca 28 6,4

8 20 1,3 | Auséncia 28 6,5

9 49 1,69 | Auséncia 29 64

10 47 1,67 | Presenca 30 6,5 2,5
11 110 2,04 | Presenca 28 6,7 25
12 540 2,73 | Presenca 29 7,0 7
13 79 1,9 | Presenca 30 74 8
14 23 1,36 | Auséncia 32 8,0 9
15 17 1,23 | Presenca 28 7,1 22
16 33 1,52 | Presenca 28 6,9 32
17 9,2 0,96 | Auséncia 30 7,6 17
18 <1,8 |0,26 | Presenca 29 7,8 15
19 350 2,54 | Auséncia 28 7,3 20
20 <1,8 |0,26 | Auséncia 29 7,6 28
21 220 2,34 | presenca 30 7,2 27
22 <1,8 0,26 | Presenca 27 7,7 25
23 110 2,04 | Auséncia 29 7,6 31
24 23 1,36 | Presenca 31 79 20
25 3,7 0,57 | Presenca 32 7,0 24
26 94 1,97 | Presenca 28 73 12
27 920 2,96 | Presenca 27 7,5 36
28 <1,8 |[0,26 | Auséncia 30 7,5 33
29 1,8 [0,26 | Auséncia 31 7,5 25
30 4 0,6 | Presenca 30 79 20




de CF acima de 10*/g. No entanto, os padrdes estabele-
cidos pela Resolugdo 12, da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (BRASIL, 2001) nao regulam bivalves in
natura que serdo consumidos crus. Porque ostras sdo
moluscos que normalmente sdo ingeridos sem nenhum
cozimento, valemo-nos do artigo 22, alinea d, damesma
Resolugdo (limites bacteriolégicos para pratos que serdo
consumidos prontos) no qual os indices maximos acei-
taveis para coliformes sdo de 10?/g. Nesse caso, asnove
amostras estariam fora dos padrdes.

Sanchez et al. (1991) encontraram em ostras
coletadas no litoral do Estado de Sdo Paulo niveis de
CF que variaram de 7,0 a 3,0 x 10°. Maiores portanto,
que os encontrados na presente pesquisa.

Machadoetal.(2001) sugerem que a determinagéo
de CF em tecidos moles e liquido intervalvar, para
avaliar a qualidade dos moluscos, produzidos com
fins comerciais, apresenta maiores possibilidades como
padrdo de normatizagdo no cultivo do que a analise da
dgua das areas produtivas.

Cerutti & Barbosa (1991) afirmam que além da
adaptacdo da bactéria ao ambiente marinho, fatores
como aresisténcia bacteriana a degradagio enzimatica
eutilizacdo do contetido digestivo como fonte de nutri-
entes sdo provavelmente decisivos na sele¢ao das bac-
térias pelos bivalves.

A ocorréncia de Salmonellafoiverificadaem 56,6%
das amostras, fato muito preocupante uma vez que a
Legislagdo impde auséncia total dessa bactéria para
qualquer amostra aleatéria de 25 g (BRASIL, 2001).
Desta forma, os moluscos bivalves do rio Coc6 analisa-
dos encontram-seimpréprios para o consumo humano,
representando um perigo potencial para a seguranga
alimentar.

Peresi et al. (1998), descrevendo surtos de salmo-
nelose ocorridos de julho de 1993 a junho de 1997 na
regido Noroeste de Sdo Paulo, encontraram cepas de
Salmonella Enteritidis tipo fagétipo 4 (PT4) em 80,5% de
amostras de fezes e em todas as amostras de alimentos
envolvidos. A excregdo fecal prolongada de Salmonella é
bem conhecida como uma conseqiiéncia da infecgdo
intestinal por S. Typhimurium (Murase et al., 2000).

Nos Estados Unidos da América, salmonelas nao
tifdides tém sido associadas a peixes e crustaceos, en-
quanto Salmonella Paratyphi e Salmonella Enteridis es-
tao relacionados com camardes e moluscos bivalves.
Salmonella Typhi tem sido o principal agente associado
comdoengas veiculadas por moluscos (Feldhusen, 2000).

Frazier & Westhoff (1993) destacam que as
toxinfec¢des por Salmonella, assumem um carater espe-
cial, pois sua presenca nao é denunciada pela altera-
¢do do aspecto, sabor ou outras caracteristicas visiveis
nos alimentos.

Segundo Duffy et al.(1999), embora a maioria dos
surtos envolvendo essa bactéria tenha como veiculo
mais freqiiente aves e ovos, um grande ndamero de ali-

mentos, inclusive carne bovina, peixe, sorvete e choco-
late, também tém sido implicados.

A temperatura da dgua do estudrio do rio Coco
durante o presente estudo variou de 27 a 32°C, carac-
terizando aguas tropicais. Dados semelhantes foram
encontrados por Joventino & Lima-Verde (1988) para o
estudrio do rio Cocd, cuja variagdo de temperatura foi
de 28 a 32°C, sendo os valores mais elevados observa-
dosnos tltimos meses doano. Os valores de pH encon-
trados nas dguas do rio Coc6 variaram de 6,4 a 8,0
(TabelaII).

Oliveira (1993), estudando a composigdo fisico-
quimica da dgua do estuario dorio Ceard, obteve valo-
res de pH variando de 7,3 a 9,3 sendo os maiores va-
lores correspondentes ao periodo de estiagem e inicio
das chuvas.

A salinidade da 4dgua de cultivo variou de 0 a
36 %o (Tabela II), cujo valor minimo foi registrado num
dia chuvoso. O ponto de coleta onde fica o criadouro
natural de ostras é notadamente influenciado pela
oscilagdo das marés.

Tabela II — Valor de parametros fisico-quimicos da dgua do
estudrio do Rio Coc6, Fortaleza, Estado do Ceara.

Valores Tempera- pH Salinidade (%)
tura(°C)

Minimo 27 6,4 0

Maéximo 32 8,0 36

Em 1991, o Conselho formado por paises inte-
grantes da Comunidade Econémica Européia (CE) criou
uma planilha de classificacdo das zonas de produgdo
demoluscos, baseada em anélises do produto. No Chile
e Brasil a legislagdo se baseia em padrdes resultantes
de analises da agua (CHILE, 1988; BRASIL,
1981;1988,1991).

Seria importante, portanto, que o Brasil adotasse
medidas semelhantes as recomendadas pela CE, com
andlises de bactérias de origem fecal no musculo e no
liquido intervalvar, como pardmetro primério na
normatizagdo sanitaria da atividade de produgéo da
ostra Crassostrea rhizophorea. As ostras sdo muito apre-
ciadas em todo o pais, mas seu sistema de
comercializagdo é feito sem qualquer fiscalizacéo.
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