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RESUMO: Com o objetivo de determinar as populações de V. parahaemolyticus
ao longo da cadeia produtiva aliada à influência da salinidade e temperatura da
água no cultivo, sete coletas de ostras (Crassostrea rhizophorae) foram realizadas
no município de Santiago do Iguape/BA. O Número Mais Provável (NMP/g) de V.
parahaemolyticus nas amostras de cultivo, após o transporte, após a depuração e
na etapa de consumo variou de <3 a 3,5x10², <3 a 4,7x10², <3 a 5,5x10², <3 a
3,3x105, respectivamente. A etapa de consumo apresentou a maior média e
diferença estatística em relação às demais etapas. As variáveis ambientais no
cultivo (temperatura e salinidade) demonstraram correlação com o isolamento
de V. parahaemolyticus. Com a detecção do aumento do microrganismo ao longo
da cadeia produtiva, faz necessário a implantação de programas de Boas Práticas
de Produção na região.

PALAVRAS-CHAVE: Crassostrea rhizophorae, ostras, V. parahaemolyticus,
consumo, depuração.

EVALUATION OF THE OCCURRENCE OF Vibrio parahaemolyticus IN OYSTERS
(Crassostrea rhizophorae) CULTIVATED IN BAIA DE TODOS OS SANTOS

ABSTRACT: Aiming to determine the populations of V. parahaemolyticus along
the supply chain together with the influence of salinity and water temperature in
cultivation, seven samples of oysters (Crassostrea rhizophorae) were conducted
in the city of Santiago de Iguape / BA. The Most Probable Number (MPN/g) of V.
parahaemolyticus in samples of culture, after transport, after purification and
consumption ranged from <3 to 3.5×10²; <3 to 4.7×10²; <3 to 5.5x10²; <3 to
3.3x105, respectively. The stage of consumption had the highest average and
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statistical difference compared to other stages. Environmental variables in
cultivation (temperature and salinity) showed correlation with the isolation of V.
parahaemolyticus. With the increase in the detection of microorganisms along
the production chain, makes necessary the implementation of programs of Good
Manufacturing Practices in the region.

KEY WORDS:  Crassostrea rhizophorae , oysters, V. parahaemolyticus,
consumption, depuration.

INTRODUÇÃO

A produção mundial da aqüicultura tem crescido notadamente durante
os últimos 50 anos, aumentando de quase 1 milhão de toneladas no começo
de 1950 para 59,4 milhões de toneladas em 2004. O consumo médio
aparente aumentou, de cerca de, 9 kg per capita (FAO, 2007). Na Bahia, a
produção estimada de moluscos foi de 1.252 ton., representando 2,7% do
total da pesca extrativa marinha, que inclui peixes, crustáceos e moluscos.
As principais espécies de moluscos produzidas foram mariscos, sururu e
ostra, sendo que o volume de ostras produzidas foi de aproximadamente
29,5 ton. (IBAMA, 2005).

Dentre os 10 principais grupos de espécies na produção da
aquicultura mundial no período de 2002 a 2004, as ostras representaram o
segundo lugar, com produção de aproximadamente 4,3 milhões de toneladas
em 2002 e 4,6 milhões de toneladas em 2004, representando crescimento
médio de 3,1% no período (FAO, 2007).

O gênero Crassostrea reúne as ostras de maior interesse econômico
em função do valor alimentício da “carne” e do uso da concha como matéria
prima na fabricação de diversos produtos. (IBAMA, 2005).

A capacidade de filtração da ostra pode atingir 10 litros de água por
hora e cerca de 200 litros por dia. Por esta característica e processo de
bioacumulação, as ostras são reconhecidas como reservatório de vários
microrganismos patogênicos humanos e podem acumular bactérias
patogênicas naturais do ambiente marinho (LEE et al, 2003; POTASMAN et
al, 2002).
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Pesquisas têm sido realizadas com o objetivo de reconhecer no
ambiente marinho, bactérias autóctones e outras potencialmente capazes
de provocar doenças no homem. O habitat dos microrganismos das famílias
Vibrionaceae e Aeromonadaceae é o ambiente aquático dulcícola e marinho.
Convém ressaltar que a presença desses microrganismos no ecossistema
aquático não possui correlação direta com a presença de indicadores de
contaminação fecal (Escherichia coli) (LEE et al, 2003; GONZALES-ESCALONA
et al, 2005).

As infecções humanas causadas por V. parahaemolyticus tem sido
reportadas comumente na Ásia e nos Estados Unidos, sendo considerada
rara na Europa. As Doenças de Transmissão Alimentar são a principal forma
de infecção provocada por este microrganismo presente em alimentos crus
ou impropriamente cozido ou ainda em alimentos cozidos ou em casos de
recontaminação dos alimentos. Infecções extraintestinais podem ocorrer,
mas numa frequência bem menor quando comparada com as gastrenterites
(HEITMANN et al, 2005).

V. parahaemolyticus é uma bactéria considerada emergente devido a
sua associação com surtos epidêmicos após o consumo de alimentos, em
especial pescados e moluscos consumidos in natura ou parcialmente
submetidos à cocção. Esta particularidade favorece a atuação das toxinas
TDH (Thermostable Direct Hemolysin), TRH (Thermostable Related
Hemolysin) e TLH (Thermolabile Hemolysin), reconhecidas como principais
fatores de virulência (GONZALEZ-ESCALONA et al, 2005; HEITMANN et al,
2005; HONDO et al, 1987; PERREIRA et al, 2004).

As ostras, Crassostrea rhizophorae, são geralmente consumidas in
natura sem prévio cozimento adicionado de algumas gotas de limão. Essa
característica de preparo do alimento torna-o um risco potencial para a
saúde humana, pois os moluscos alimentam-se, por processo de filtração,
de partículas e de microrganismos em suspensão na água, permitindo a
retenção e acúmulo de poluentes e bactérias patogênicas (PRUZZO et al,
2005).

A pesquisa teve como objetivos: determinar V. parahaemolyticus em
ostras (Crassostrea rhizophorae) ao longo da cadeia produtiva (cultivo, após
o transporte, após processo de depuração e comercialização), assim como
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avaliar a influência dos parâmetros físico-químicos: salinidade e
temperatura, sobre presença do V. parahaemolyticus.

MATERIAL E MÉTODOS

As colheitas das amostras foram realizadas em Santiago de Iguape,
que pertence ao município de Cachoeira/BA. O período do experimento foi
de 12 meses (janeiro de 2008 à janeiro de 2009). Foram realizadas sete
colheitas de ostras Crassostrea rhizophorae e água de cultivo. Os quatro
pontos de amostragem foram: cultivo, transporte, após o processo de
depuração e consumo. A metodologia de colheita foi efetuada conforme
orientações da Companhia de Tecnologia de Saneamento Ambiental-CETESB/
SP.

Para análise de V. parahaemolyticus, as análises foram realizadas
conforme Bacteriological Analytical Manual online (KAYSNER e DEPAOLA,
2003).  O estudo da virulência foi efetuado através da verificação do
fenômeno de Kanagawa, conforme Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods (KAYSNER e DEPAOLA, 2001). A
temperatura da água do mar e da água de depuração foi obtida por leitura
direta através de Termômetro digital INCOTERM. A salinidade da água do
mar e da água de depuração foi obtida através da análise conforme SMEWW,
2005.

As análises estatísticas foram realizadas utilizando as ferramentas de
análise do Microsoft® Excel, com nível de significância de 5%. Os valores
de NMP foram calculados com a tabela para uma série de três tubos por
diluição de acordo com Bacteriological Analytical Manual online (BLODGETT,
2003).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Número mais provável de Vibrio parahaemolyticus em ostras ao longo
da cadeia produtiva
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O Número Mais Provável (NMP/g) de V. parahaemolyticus nas amostras
de ostra na etapa de cultivo, após o transporte, após a depuração e na
etapa de consumo está apresentado na Tabela 1, resultando em variações
de <3 a 3,5x10², <3 a 4,7x10², <3 a 5,5x10², <3 a 3,3x10 5,
respectivamente.

Tabela 1. População média de Vibrio parahaemolyticus (NMP/g) isolada
de ostras em pontos da cadeia produtiva das ostras oriundas de Santiago
do Iguape/BA.

Uma vez introduzido, vários fatores podem influenciar a permanência
de V. parahaemolyticus no ambiente, os quais incluem a interação de
condições ambientais, as espécies e a fisiologia dos mariscos, além da
genética do microrganismo (GARAY et al, 1985).

A média do NMP de V. parahaemolyticus em amostras de ostras,
durante as sete colheitas, está apresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Média do Número Mais Provável de V. parahaemolyticus nas
ostras em cada etapa, durante as sete colheitas.

Coleta 
Cultivo Transporte Depuração Consumo 

V. parahaemolyticus total 

Janeiro/08 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 
Abril/08 2,3 2,5 3,4  1,2 X 103  
Agosto/08 4,2 4,7 9,3 1,3 X 103 
Setembro/08 9,2 9,3 1,4 X 10 1,6 X 104 
Novembro/08 1,2 X 102 1,4 X 102 2,0 X 102 2,4 X 105 
Janeiro/09 3,5 X 102 4,7 X 102 5,5 X 102 3,3 X 105 
Fevereiro/09 3,2 X 102 3,8 X 102 4,0 X 102 3,2 X 104  

 

Etapas do p rocesso  M éd ia  (log  N M P/g) 
C u ltivo  1 ,28 a  

Transporte  1 ,32 a  

D epuração  1 ,45 a  

C onsum o  3,67 b 

 Médias seguidas pela mesma letra não apresentam diferença estatística a um nível de 5%.
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Não foram observadas diferenças estatísticas entre as médias de V.
parahaemolyticus (log NMP/g) nas etapas de cultivo, transporte e depuração
(Tabela 2). Para a etapa de consumo, foi observada a maior média e diferença
estatística em relação às demais etapas.

A multiplicação de V. parahaemolyticus pode ocorrer no período
compreendido entre a coleta das amostras, no local de cultivo, até a sua
chegada ao comércio, sendo influenciada pelo tempo de coleta, pela
temperatura da ostra durante o transporte, pela taxa de multiplicação de V.
parahaemolyticus em função da temperatura e pelo processo de depuração
(SOBRINHO, 2007).

ESTIMATIVA DA POPULAÇÃO DE VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS PATOGÊNICO

No presente estudo, 156 cepas de Vibrio parahaemolyticus oriundas
de ostras foram isoladas ao longo da cadeia produtiva. Nenhuma cepa
isolada apresentou resultado positivo para o teste de Kanagawa.

Alguns pesquisadores encontraram somente 1,1% de cepas oriundas
de amostras de ostras como sendo Kanagawa positivas (MATTÉ et al, 1994)
e outros não encontraram positividade (PERREIRA et al, 2004). Quase todas
as cepas de V. parahaemolyticus isoladas de amostras clínicas demonstraram
esta atividade hemolítica, que tem sido chamada de fenômeno de Kanagawa
(KP), ao passo que somente 1 a 2% das cepas de fontes não clínicas são KP
positivas (DEPAOLA et al, 1990).

FREQÜÊNCIA DE VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS EM OSTRAS NA ETAPA DE
CULTIVO

A presença de V. parahaemolyticus nas amostras de ostras deste trabalho
foi de 85,7%, sendo também constatada em pesquisas realizadas em ostras
valores de 93,8% (DEEPANJALI et al, 2005), 93% (DEPAOLA et al, 2000),
61,5% (RODRIGUES, 1998), 72,9% (COOK et al, 2002), em diferentes países.

Pesquisas realizadas no Brasil em ostras, também constataram uma
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variação na incidência de Vibrio parahaemolyticus: 87,5% (LANDGRAF et
al, 1996), 100% (RISTORI, 2000) e 86,4% (PERREIRA et al, 2004).

Relação entre os parâmetros do ambiente (temperatura e salinidade)
e o isolamento de Vibrio parahaemolyticus

A incidência de Vibrio parahaemolyticus, neste estudo, demonstrou
correlação significativa com a temperatura das águas onde os moluscos
foram cultivados (R2 = 0,5902, R = 0,7683, p = 0,0436), ou seja, a medida
que observamos um aumento na temperatura das águas, há também um
aumento na incidência de V. parahaemolyticus nas ostras cultivadas (Figura
1).

Figura 1. Ajuste do modelo de regressão linear da população de Vibrio
parahaemolyticus em ostras no cultivo em função da temperatura da água
do cultivo.

Um estudo realizado em seis regiões diferentes na Baía Sul da Ilha de
Santa Catarina onde os moluscos são cultivados, encontrou correlação
significativa de Vibrio spp. em ostras com a temperatura das águas (R =
0,5085, p = 0,00001), mas em relação à salinidade, não encontrou
correlação significativa com a população de V. parahaemolyticus (R = 0,1753,
p >0,05) (RAMOS, 2007).

A correlação também foi significativa com a salinidade da água (Figura
2) onde os moluscos foram cultivados (R2 = 0,66970, R = 0,81835, p =
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0,02442)  indicando que a população de V. parahaemolyticus foi também
influenciada pela variação de salinidade das águas de cultivo.

Figura 2. Ajuste do modelo de regressão linear da população de Vibrio
parahaemolyticus em ostras no cultivo em função da salinidade da água do
cultivo.

Pesquisadores estudaram a influência da temperatura da água e
salinidade na ocorrência de Vibrio cholerae em ostras produzidas em
Veracruz, no México e encontraram uma correlação positiva, tanto com a
temperatura, como com a salinidade da água de cultivo (CHAVÉZ et al,
2005).

A concentração de Vibrio parahaemolyticus nas águas marinhas
aumenta com o aumento da temperatura destas, e corresponde com um
aumento sazonal na ocorrência de casos esporádicos de infecções nos
meses mais quentes (HLADY e KLONTZ, 1996). Recentemente, estudos
demonstraram correlação positiva entre Vibrio parahaemolyticus em água
do mar e temperatura da água nos meses de verão (DUAN e SU, 2005).

Diante do exposto, pode-se verificar que houve interferência da
sazonalidade com relação ao isolamento de Vibrio parahaemolyticus no
local do cultivo, pois, sabe-se que a temperatura é uma variável ambiental
determinante.
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CONCLUSÃO

A partir dos resultados obtidos podemos concluir que a população
de Vibrio parahaemolyticus em ostras é maior após a etapa de depuração e
no momento do consumo do que na etapa de cultivo, o que sugere que as
práticas adotadas na empresa estudada contribuem para a multiplicação
de Vibrio parahaemolyticus em ostras cruas, ao longo da cadeia produtiva,
sendo necessária a implantação de programas de controle de qualidade
tais como Boas Práticas de Fabricação e Analise de Perigos e Pontos Críticos
de Controle (APPCC)..
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