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RESUMO

Os moluscos filtradores podem agir como vetores de microrganismos patogénicos humanos e, por
isso, seu consumo pode representar sério risco a saide publica. Deste modo, esta pesquisa avaliou
a contaminagao de ostras comercializadas no Mercado Municipal de Guaratuba, entre os meses de
novembro de 2005 e marco de 2006, por coliformes totais e Escherichia coli; a variacdo da
contaminacdo, considerando-se trés classes de tamanho (até 7 cm, de 7 a 9 cm e acima de 9 cm); e a
relacdo da contaminagdo com o indice de condigao. Os valores do indice de condicado e de E. coli
ndo foram significativamente diferentes entre as classes de tamanho. Contudo, os valores de
coliformes totais foram significativamente mais elevados nas ostras com até 7 cm. Nas partes moles
das ostras, o niimero mais provavel de coliformes totais variou entre 0 e 42,442 g-1, e de E. coli, entre
0 e 11,946 g1. Em dezembro, foram registrados os menores valores de coliformes totais e E. coli e os
maiores indices de condi¢do em ostras de todas as classes de tamanho. Entretanto, altos valores
destas bactérias foram observados nos demais meses da pesquisa. Estes resultados sugerem que,
embora ndo existam na legislagdo brasileira limites de coliformes totais e/ou termotolerantes e/ou
E. coli para organismos marinhos consumidos crus, as ostras estudadas seriam inadequadas para o
consumo “in natura”.
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TOTAL COLIFORMS AND Escherichia coli IN OYSTERS MARKETED AT THE MUNICIPAL
MARKET OF GUARATUBA, PARANA - BRAZIL

ABSTRACT

Bivalves filter feeders play as vectors of human pathogens microorganisms and its consumption
may present serious risk to public health. Thus, this study investigated the contamination of
oysters sold in the municipal market of Guaratuba, from November 2005 at March 2006, by total
coliforms and Escherichia coli, the variation of the contamination, considering the three size classes
(up to 7 ecm, 7 to 9 cm and 9 cm above), and the relationship between contamination and condition
index. Values of condition index and E. coli were not significantly different among size classes.
However, total coliforms values were significantly higher in oysters with up to 7 cm. In soft tissues
of oysters, the most probable number of total coliforms ranged between 0 and 42.442 g-1, and E. coli,
between 0 and 11.946 g1. In December, were registered the lowest values of total coliforms and E.
coli and the highest condition indexes in oysters from all size classes. However, high values of these
bacteria were observed in the remaining months of research. These results suggest that although
there are no limits on Brazilian legislation for total coliforms and/or thermotholerants and/or E.
coli for edible marine organisms, the oysters studied would be inappropriate for fresh
consumption.
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INTRODUCAO

As ostras nativas de maior interesse
econdmico no litoral brasileiro pertencem ao
género Crassostrea, da familia Ostreidae. As
espécies brasileiras C. rhizophorae e C. brasiliana
sdo eurialinas e adaptadas ao ambiente estuarino.
Nas ultimas décadas, foi introduzida no Brasil,
para cultivos controlados, a Crassostrea gigas,
origindria do Japao, China e Coréia (OLIVEIRA,
2005). Todas sdo gonocéricas, isto é, os gametas
sdo liberados na dgua onde se da a fertilizacdo
(GALTSOFF, 1964). Devido ao alto valor
comercial, tém sido exploradas
indiscriminadamente no litoral paranaense ao
longo das tltimas décadas. Atualmente, sdo
encontradas em tamanhos adequados para a
comercializagdo apenas nas baias dos Pinheiros e
de Guaratuba. Sdo retiradas destes locais, em
quantidades que variam ao longo do ano, e
comercializadas nos mercados de Paranagua e
Guaratuba. Entretanto sua comercializacdo é
intensificada nos meses de verdo, época de maior
afluéncia de turistas ao litoral.

Gragas ao mecanismo de filtracdo eficiente,
esses bivalves sdo capazes de acumular, a partir
da 4gua do mar adjacente, grande quantidade de
microrganismos e, consequentemente, armazenar
uma flora bacteriana excepcionalmente rica
(KINNE, 1983). Deste modo, podem agir como
portadores de microrganismos patogénicos
humanos (BRISOU, 1974; METCALF et al., 1979;
RIPPEY, 1994; VILLALOBOS e ELQUEZABAL,
2000; SILVA et al, 2003; CLAYTON, 2006;
PEREIRA et al., 2006).

N

Dentre os riscos associados a poluigdo, a
presenca de bactérias e virus patogénicos em
ostras é um problema de Satdde Publica que abala
o prestigio desses alimentos junto a populacéo.
Segundo BEIRAO et al. (2000), o perigo aumenta
quando moluscos como as ostras, sdo consumidos
crus (in natura) ou levemente cozidos.

Estudos efetuados por KOLM e ABSHER
(2008) mostraram que os valores de coliformes
totais e Escherichia coli encontrados em ostras
comercializadas no mercado de Paranagua foram
muito mais elevados durante o verdo. Além disso,
KOLM et al. (2007) encontraram valores de
coliformes totais e E. coli em aguas, ao longo do
eixo leste-oeste da Baia de Guaratuba, acima do

B. Inst. Pesca, Sao Paulo, 35(2): 275 - 283, 2009

permitido para cultivo de ostras. Levando-se em
consideracdo a dificuldade de se obter
informacbes precisas da origem das ostras
comercializadas no Mercado Municipal de
Guaratuba, e que as mesmas sdo consumidas
principalmente cruas, foram objetivos da presente
pesquisa: a) avaliar a contaminagdo das ostras por
coliformes totais e Escherichia coli no periodo de
maior afluxo de veranistas; b) estudar a variagdo
da contaminagio destes bivalves, considerando-se
trés classes de tamanho (pequenas, médias e
grandes), e c) comparar a contamina¢do com o
indice de condicao das ostras.

MATERIAL E METODOS

As amostras de ostras, oriundas de trés
comerciantes no Mercado Municipal de
Guaratuba, foram adquiridas mensalmente, entre
novembro de 2005 e marco de 2006 . De cada
comerciante, foram comprados lotes de ostras e
divididos em trés classes de tamanho, como
segue: pequenas (até 7 cm), médias (entre 7 e 9
cm) e grandes (acima de 9 cm). Para cada classe de
tamanho, foram feitas trés réplicas, cada réplica
contendo 5 ostras, correspondendo ao total de 675
ostras analisadas (FIGURA 1).

Para a obtencdo do indice de condicdo, as
ostras inteiras foram pesadas (peso bruto). A
seguir, foram abertas com o auxilio de uma faca e
removidas as partes moles e o liquido intervalvar,
que foram depositados e pesados em placas de
Petri (com pesos ja conhecidos) em uma balanca
de precisao de 0,01g marca Helmac HM 1000. Para
determinagdo do peso seco, as partes moles foram
levadas para a estufa a 60°C, até atingirem peso
constante (aproximadamente 72 h). O peso da
concha foi calculado subtraindo-se o peso (tmido)
das partes moles do peso total (peso bruto). O
indice de condicdo foi calculado para cada
amostra através da férmula:

IC = (peso seco partes moles / peso da concha) x 100

Para a obtencdo do ntmero mais provavel
(NMP) de coliformes totais e E. coli, as réplicas de
cada tamanho foram abertas com o auxilio de uma
pequena faca, tomando-se cuidado para que toda
operacao fosse feita axenicamente.

As partes moles (com os liquidos
intervalvares) foram colocadas em placas de Petri
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com pesos ji conhecidos e pesadas em uma
balanga de precisdo de 0,01g marca Helmac HM
1000. Em seguida, foram depositadas em copos de
liquidificadores (cuidadosamente lavados com
agua destilada esterilizada entre uma amostra e
de 4gua
destilada e autoclavada para completar o total de
300 mL (p/v) e liquidificadas por 2 minutos. A
solugdo (mistura de ostra e dgua) foi coada em
peneiras com uma trama de 0,5 mm, com o intuito
de reter parte da carne da ostra e evitar problemas

outra) com quantidades varidveis

no momento do fechamento das cartelas. Do
liquido peneirado, foram retiradas aliquotas de 10
mL, acondicionadas em Erlenmeyers (E1)
contendo 190 mL de 4gua destilada autoclavada
(diluicdo de 1:200). Dessa solugdo, 10 mL foram
transferidos para Erlenmeyers (E2) contendo 90

Comerciante 1

mL de dgua destilada autoclavada (diluicdo de
1:2000).

A solucdo contida em E2 foi adicionado o
meio de cultura da marca Colilert 18h (Firma
Idexx Laboratories, Inc.), homogeneizado, e
vertido em cartelas da mesma marca, seladas e
colocadas na estufa por 24h a 36°C.

Os resultados das andlises de coliformes
totais, E. coli e indice de condigdo foram
submetidos, através do software STATISTICA 6.0,
a andlise de varidncia (ANOVA) e, quando
significantes, submetidos ao teste “post-hoc” LSD
adotando-se nivel de significAncia 95%. Para
explorar as relagdes entre o0s parametros
estudados, foi usada a Analise dos Componentes
Principais (PCA).
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Figura 1. Desenho amostral da divisao das ostras por comerciante, classe de tamanho, ntmero de

organismos por classe e numero de réplicas

RESULTADOS

Nas ostras pequenas e médias, o maior indice
de condigdo foi de 2,5%, nos bivalves adquiridos
do comerciante 3, e 2,79%, do comerciante 2,

ambos em fevereiro de 2006. Nas ostras grandes,
foi de 2,85%, compradas do comerciante 2 em
novembro de 2005. Ao contréario, o menor indice
de condicdo das ostras pequenas (0,93%) foi
registrado nos bivalves do comerciante 3, em
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dezembro de 2005, nas médias (1,55%) do
comerciante 3, em janeiro de 2006; e nas grandes
(1,27%), do comerciante 2, também em janeiro
(Figura 2). De modo geral, os indices de condigao
das ostras foram mais elevados em fevereiro de
2006, mas as diferencas observadas entre os
periodos e comerciantes estudados ndo foram
significativas.
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0,5
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A Meses (2005/2006)

indice de Condigao (%)

B Meses (2005/2006)

indice de Condigéo (%)

C Meses (2005/2006)

Figura 2. Indice de Condigdo ao longo dos meses
estudados das ostras. A) pequenas; B) médias e C)
grandes.
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Durante o més de dezembro, foram
registrados valores significativamente menores de
coliformes totais nas ostras de todos os tamanhos,
sendo o menor valor (174,5 NMP g7) registrado
nas ostras pequenas adquiridas do comerciante 2,
seguido das grandes (381,0 NMP g7), e das
médias (425,0 NMP g?), do comerciante 1. Nas
ostras pequenas, o valor méximo foi de 41.722,5
NMP g7, em janeiro de 2006, dos organismos
adquiridos do comerciantes 3, enquanto nas
médias, foi de 20.371,5 NMP g, em novembro de
2005, do comerciante 2 e, nas ostras grandes,
189295 NMP g, em fevereiro de 2006,
adquiridas do comerciante 1 (Figura 3).

N .

Em relagdo a pesquisa de E. coli, os valores
observados em ostras oriundas do comerciante 1
foram  significativamente = mais
Entretanto é interessante observar que em ostras
pequenas e médias adquiridas deste comerciante
foram observados os menores valores de E. coli
(10,0 e 35,0 NMP g') em dezembro de 2005 e os
maiores (6.872,5 e 2.246,0 NMP g) em fevereiro e
janeiro de 2006. Porém, em ostras grandes os
valores minimos (45,0 NMP g') e méximos
(9.583,2 NMP g7) desse microrganismo foram
registrados nos bivalves comprados do
comerciante 3, respectivamente, em fevereiro de
2006 e novembro de 2005 (Figura 4).

elevados.

No primeiro eixo da Andlise dos
Componentes Principais, os valores de coliformes
totais das trés classes de tamanho apresentaram
correlacao positiva com os valores de E. coli das
ostras pequenas compradas do comerciante 1, em
fevereiro de 2006, das ostras pequenas adquiridas
do comerciante 2 em novembro de 2005, e das
compradas do comerciante 3 em janeiro de 2006; e
negativa, destes mesmos paradmetros, em
dezembro de 2005 das ostras apanhadas dos trés
comerciantes, e marco de 2006, das ostras dos
comerciantes 1 e 2.

No segundo eixo, os valores de E. coli das
ostras médias e grandes adquiridas do
comerciante 1, em janeiro, e do comerciante 3,
em novembro e marco de 2006, foram
positivamente  correlatos, e negativamente
correlatos com o indice de condi¢do das trés
classes de tamanho. Resultados inversos foram
observados em  ostras vendidas pelos
comerciantes 2 e 3 em fevereiro de 2006.
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Figura 3. Coliformes totais ao longo dos meses
estudados das ostras A) pequenas; B) médias e C)
grandes

Os valores dos pardmetros estudados nas
ostras compradas dos comerciantes 2 e 3, em
novembro de 2005, foram explicados pelos dois
componentes, enquanto os das ostras dos

comerciantes 1, em novembro de 2005, e 2, em
janeiro de 2006, ndo influenciaram a analise
(FIGURA 5).
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Figura 4. Escherichia coli ao longo dos meses
estudados das ostras A) pequenas; B) médias e C)
grandes
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Figura 5. Representacdo grafica dos dois primeiros componentes da Analise dos Componentes Principais

DISCUSSAO

A avaliacdo da condigdo sanitaria de ostras
vendidas em mercados do litoral do Parana
apresenta uma série de dificuldades. Dentre elas,
dificuldade de obtencdo de
informacoes precisas da origem desses moluscos.

destaca-se a
Quando provenientes de cultivos, o tipo é
desconhecido (lama, mesas ou “long line”) e as
informagdes das condigdes das dguas sdo exiguas.

O PCA ndo mostrou relagao entre o indice de
condigdo e a quantidade de E. coli nas ostras
pequenas. Isso indicou que estas tinham um bom
estado nutricional e encontravam-se desovadas.
Além disso, as ostras pequenas sdo mais baratas e,
por isso, devem ser as mais vendidas no Mercado
Municipal de Guaratuba e, assim, substituidas
com maior rapidez por
coletados, contribuindo para um melhor estado
nutricional. Entretanto,
grandes foi observado que, nos meses em que o
indice de condig¢do foi alto, os valores de E. coli
foram baixos. Estes resultados indicaram que,
principalmente em janeiro (comerciante 1) e
margo (comerciante 3), o estado das ostras era
deficiente. Fato confirmado pelas observagoes
feitas no local da aquisicdo das amostras de ostras,
quando, em (alta temporada), os
comerciantes tiveram dificuldades na obtenc¢éo de

organismos recém

em ostras médias e

janeiro
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ostras para a venda, face a maior quantidade de
turistas na regido. Em marco, ja havia menos
turistas e as ostras apresentavam mau cheiro, com
muitas delas em adiantado estado de putrefacao.

Segundo MARTINEZ-MANZANARES et al.
(1991), varios microrganismos, principalmente
bactérias da familia Enterobacteriaceae, como o0s
coliformes totais, fecais e Escherichia coli, tém sido

utilizados como indicadores da qualidade
sanitdria das Aaguas de cultivo de moluscos
bivalves. Entretanto, KOLM et al. (2002)

observaram valores altos de coliformes totais e
baixos de E. coli em dguas das regides internas da
Baia de Antonina - PR e concluiram que muitos
destes organismos podem ser aut6ctones.
Resultados semelhantes puderam ser observados
somente nas ostras médias e grandes desta
pesquisa, pois nao foi identificada relagdo entre os
coliformes totais e a E. coli nestas classes de
tamanho. Ja as ostras pequenas apresentaram
correlacao positiva entre os coliformes totais e a E.
coli, o que leva a pressupor que grande parte
destes coliformes totais sejam originarios de
contaminacdo por dguas servidas.

As ostras obtidas dos trés comerciantes, em
dezembro, apresentaram valores baixos tanto de
coliformes totais como de E. coli. Na aquisi¢do das
amostras deste més, as ostras tinham acabado de
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chegar ao mercado, apresentavam aspecto
saudavel e foram dificeis de abrir. Desta forma, os
resultados indicaram que elas tinham sido
retiradas da dgua recentemente e que ndo haviam
sido mantidas em 4guas contaminadas por
esgotos.

N

Com relacdo a variabilidade por classe de
tamanho, somente foram observados valores
significativamente mais elevados de coliformes
totais nas ostras pequenas. Este resultado sugere
que a classe de tamanho da ostra ndo interfere na
quantidade de contaminantes que ela possua.

Estudos realizados por BARROS et al. (2005)
com contaminagdo fecal de Crassostrea rhizophorae
comercializadas em bancas na Praia do Futuro,
em Fortaleza-CE, no periodo de maio de 2002 a
fevereiro de 2003, mostraram que o NMP de
coliformes termotolerantes a 45°C variou de 4 a
930 g'. Na presente pesquisa, resultados mais
elevados puderam ser observados, onde NMP de
E.coli variou de 10 a 9.583,2 g1 de carne de ostra.

A Resolugdo 357/05 do CONAMA -
Conselho Nacional do Meio Ambiente - de 17 de
marco de 2005 (BRASIL, 2005), prevé que, para o
cultivo de moluscos bivalves destinados a
alimentacdo humana, a média geométrica da
densidade de coliformes termotolerantes, de um
minimo de 15 amostras coletadas no mesmo local,
nao deverd exceder 43 por 100 mililitros, e o
percentil 90% ndo devera ultrapassar 88
coliformes termotolerantes por 100 mililitros.
Esses indices deverao ser mantidos em
monitoramento anual, com um minimo de 5
amostras (BRASIL, 2005). Entretanto, KOLM e
ABSHER (2008) encontraram rela¢bes inversas
entre o quantitativo de coliformes totais e E. coli
em 4aguas e ostras (Crassostrea rhizophorae e C.
brasiliana) nativas e de cultivos do Complexo
Estuarino de Paranagua - PR. Resultados
semelhantes puderam ser observados por FARIA
(2002), que efetuou estudos com Crassostrea gigas
cultivadas na Baia da Babitonga (Santa Catarina).

A Resolugdo - RDC n° 12, de 2 de janeiro de
2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
somente prevé limites para estafilococos
coagulase positivos e auséncia em 25 g para
Salmonella sp. em moluscos bivalves "in natura",
resfriados ou congelados, ndo consumido crus
(BRASIL, 2001).

Inexistem  legislagdes  brasileiras  que
determinem limites de coliformes totais e/ou
termotolerantes e/ou E. coli para a carne de ostra
consumida crua, e que apenas a andlise da dgua
em que elas sdo cultivadas ou extraidas pode levar
a conclusdes errébneas quanto a quantidade de
coliformes (E. coli) .

Segundo VIEIRA (2004), a ingestdo de
bactérias como a E. coli pode causar pelo menos
seis tipos de infecges intestinais que podem
atacar desde criangas com idade inferior a 6 meses
até adultos. Dentre os sintomas pode-se citar:
diarréia aguda, diarréia aquosa, diarréia severa,
diarréia profusa, dores abdominais, vOmitos,
febre, nduseas, desidratacdo, sangue nas fezes, dor
de cabeca, dores musculares. Essas infecches
podem durar de 6 horas até 14 dias. Além disto,
altos valores de E. coli podem ser indicadores de
possiveis contaminagdes de outros
microrganismos  patogénicos
veiculacdo hidrica.

humanos de

Considerando os resultados obtidos nesta
pesquisa, sugere-se que seja feita atualizagdo
urgente da legislacdo brasileira, levando-se em
consideragdo as quantidades de coliformes
termotolerantes e/ou de E. coli em ostras,
propiciando aos Orgaos de Vigilancia Sanitaria a
possibilidade de fiscalizar com maior rigor os
organismos bivalves que serdo consumidos crus.
Além disto, hd necessidade urgente de
intensificagdo na fiscalizagdo destes moluscos nos
pontos tradicionais de venda do litoral.
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