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Entre os produtos de origem animal, 0 caranguejo e tido como urn dos alimentos mais

susceptfveis ao processo de deteriorac;:ao devido a sua composic;:ao qufmica especffica,

atividades de enzimas autolfticas e ao pH proximo da neutralidade. Alem destes fatores

intrfnsecos relacionados ao crustaceo, 0 processo de extra9ao de suas carnes e realizado, na

grande maioria das vezes, em condi9ao higienico-sanitaria insatisfatoria, ocasionando, assim,

urn alto teor de contamina9ao destas. Com objetivo de analisar a qualidade microbiologica,

microscopica e parasitologica da came de caranguejo comercializada em dois municfpios do

Estado do Para (Sao Caetano de Odivelas e Bragan9a), foram pesquisadas 30 amostras da

came adquiridas dos catadores, nos seus pontos de cata9ao. Na analise microbiologica,

observou-se presen9a, em nfveis elevados, de coliformes fecais e Staphylococcus aureus, em

ambos os municfpios, entretanto a Salmonella sp (8. panama: sorogrupo D) [oi detectada

somente em Braganc;:a/Vila de Caratateua. Ressalta-se que grande parte dos pontos de catac;:ao

apresentou suas amostras fora dos padr5es legais vigentes na atual legislac;:ao brasileira, seja

em relay30 aos coliformes fecais, Staphylococcus aureus e/ou Salmonella sp. A analise

microscopica revelou con stante presenya de sujidades (Iasca de madeira, fibra e semente de

origem vegetal, pelo humane, larva e excremento de inseto). Contudo, a analise parasitologica

foi negativa para a detecc;:ao de cistos de protozoarios (E. histolytica/E. dispar e G. lamblia).

Os resultados revelam a precariedade das condic;:5es higienico-sanitarias das amostras

pesquisadas, indicando desta forma a necessidade de ser criado, por parte das autoridades

competentes, um registro do Ministerio da Agricultura e Secretaria da Agricultura do Estado,

para que 0 beneficiamento e a comercializa9ao deste produto sejam feitos de acordo com as

norm as sanitarias vigentes.



Among the products of animal origin, the crab is held as one of the victuals more

susceptible to the deterioration process due to is specific chemical composition, activities of

autoliticas enzyme and to the close pH of the neutrality. Beyond of those intrinsic factors

related to the crustacean, the process of extraction of its meats is accomplished, in the great

majority of the times, in unsatisfactory hygienic-sanitary condition, causing, like this, a high

text of contamination of these. With the objective of analyzing the microbiologic, microscopic

and parasitical quality of the crabmeat traded in two municipal districts of Pani (Sao Caetano

de Odivelas and Braganya), 30 samples were researched, acquired from the meat collectors, in

its points of collection. In the microbiologic analysis, presence was observed, in high levels,

offecal coliforms and S. aureus, in both municipal districts, however Salmonella (s. panama:

sorogrupo D) was only detected in Braganya/Vila de Caratateua. It is stood out that, great part

of collection points presented their samples out of the effective legal patterns in the current

Brazilian legislation. The microscopic analysis revealed constant dirt presence (fragments and

stick chips, seed, fibber and chips of vegetable origin, for the human, excrement and insect

larva). However, the parasitical analysis was negative for the detection of cysts of

protozoarius (E. histolytica/E. dispar and G. lamblia). The results reveal the precariousness of

the hygienic-sanitary conditions of the researched samples, indicating this way the need of

being created, on the part of the competent authorities, a registration of the Ministerio da

Agricultura e Secretaria da Agricultura do Estado, so that the manufacturing and the

commercialization of this product are made in agreement with Brazilian and state sanitary

rules.
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1. INTRODU<;AO

o caranguejo-lIl;;a (Ucides corda/us), de apreciado sabor e valor s6cio-economico em

nossa regiao (Cintra, 1999), e um alimento bastante nutritivo de contelldo proteico superior ao

das outras especies estuarinas comercializadas, apresentando aproximadamente 105,3

kcal/lOOg(Nascimento, 1993 apud AraLljo, 1999).

A explora<;;ao deste crustaceo e de grande valia social devido existir um elevado

contingente de pessoas, residindo nas areas costeiras pr6ximas aos manguezais. Alem do que,

sua captura e comercializa<;;ao geram empregos diretos e indiretos nas comunidades

pesqueiras (TBAMA, 2002). Segundo Martins (1998) a importancia economica e devido

promover varias atividades que vem sustentar e/ou comp1ementar a renda dessas pessoas, seja

na tiragem, na catacrao ou na comercializacrao de sua carne beneficiada.

Contudo, a populacrao costeira nao se dedica exclusivamente a estas atividades, salvo

as raras excecroes nas areas de maior abundancia do caranguejo. Esses pescadores exploram 0

ecossistema manguezal de uma forma mais ampla onde, tambem, se dedicam a coleta de

outros moluscos e captura de peixes estuarinos (BRASIL. MMA, 1997).

o caranguejo amplamente comercializado, tanto "in natura" como semiprocessado na

forma de "massa" (carne), e facilmente perecfvel e propfcio a proliferacrao de microrganismos

(Oliveira, 1997) devido a nipida acrao destrutiva de suas enzimas, reacrao menos acida da sua

carne e facilidade de oxidacrao dos 6leos naturais presentes (Santos & Pereira 1982). Assim

como, atividade de microorganismos presentes em sua superffcie e no trato intestinal.(Leitao

et al., 1988 apud. Oliveira 1997). Em geral, os animais quando vivos tern em sua superffcie e

no seu interior floras especfficas que nao afetam sua normalidade, mas quando interrompidos

os elos com a vida, perdem suas defesas naturais, tornando-se susceptfveis as acroes

destrutivas das bacterias (Evangelista 2000).

A microbiota deste crustaceo, recem capturado, reflete entre outros fatores, a

qualidade da agua do seu habitat que apresenta floras especfficas decorrentes de mecanismos

diversos, como: substancias organicas deterioradas de excrementos humanos e animais, de

desagiies de lfquidos locais e residuos poluentes, que sac acrescidas de outros germes,

inclusive os patogenicos. Portanto, na superffcie desses crustaceos podem ser encontradas

variadas especies de generos bacterianos, como: Micrococcus, Bacillus, Pseudomonas e

Proteus (Evangelista 2000).

o caranguejo por ser considerado urn produto pesqueiro, faz com que sua

contaminacrao tambem ocorra atraves do manuseio descuidado por parte dos pescadores, pelo

inadequado acondicionamento que recebe e pela longa trajet6ria quando capturado ate 0



consumo. Razao pela qual, Evangelista (2000) comenta que a contaminac;ao deste, pode

ocorrer dentro e fora de suas aguas de origem.

Entre outros fatores, tambem tidos como favorecedores para a contaminac;ao do

caranguejo destacam-se as aguas de lavagem utilizadas durante 0 seu beneficiamento (Franco

& Landgraf, 1996), as quais podem encontrar-se fora dos padroes bacteriol6gicos, assim

como, os equipamentos' e utensflios de madeira usados durante a manipulac;ao, pois estes

apresentam porosidade bastante acentuada capaz de adsorver nutrientes dos alimentos,

permitindo com isso, uma intensa proliferac;ao de microrganismos (Leitao, 1976).

Considerando que 0 microrganismo pode chegar no alimento, direto ou indiretamente,

a partir de diferentes fontes, Evangelista (2000) cita, tambem, como outras causas de

contaminac;ao alimentar: a falta de asseio durante a manipulac;ao do mesmo, envolvendo 0

manipulador "portador de enfermidades"; 0 ambiente improprio, como a presen<;:a de

sujidades e lixo nos locais e imedia<;:oes da produ<;:ao dos alimentos; e as instala<;:oes

deficientes e mal cuidadas, principal mente, as sanitarias.

Araujo (1999) relata que as empresas que realizam 0 beneficiamento artesanal do

caranguejo SaD na maioria domiciliares e com pouca infra-estrutura, nao apresentando

nenhum padrao tecnol6gico e/ou estrutura apropriada para sua manipulac;ao, sendo freqUente

a presen<;:ade crian<;:as, anima is domesticos e insetos no interior deste recinto, 0 que vem

indicar urn ambiente improprio para sua manipula<;:ao.

A manipula<;:ao inadequada desse alimento, muitas vezes sem cuidados higienicos

necessarios, principalmente ap6s a extra<;:aode sua carne, contamina 0 produto e com isso traz

graves riscos a saude, que variam desde diarreias a complica<;:oes toxico-alimentares, gerando

seqUelas ou ate mesmo a morte (Lima, ] 999).

Por serem transmitidos pelos alimentos e estarem relacionados tambem a situa<;:ao

higienico-sanitaria dos mesmos, outros microrganismos, de consideravel relevancia, saD os

protozoarios e helmintos, cujos efeitos nocivos podem comprometer 0 desenvolvimento fisico

e mental do homem, constituindo importante problema de ordem sanitaria e social (Carrera et

al., 1996).

A freqUencia destes parasitas e bastante variavel, em cada area geografica,

principal mente em paises em desenvolvimento. Contudo, hli varia<;:oes para cad a pais ou

regiao devido as condi<;:oes de saneamento basico, nivel socio-economico, habitos higienicos e

culturais dos individuos que nela habitam (Carrera et ai, ]996).

Segundo Carrera et al. (1996), a a<;:aopatogenica dos parasitas intestinais no homem

depende de diversos fatores relacionados ao agente infectante e ao hospedeiro, podendo variar



desde uma simples tolerancia parasitaria ate casos graves e/ou mortais.

De acordo com Adams & Moss (1995), os parasitas intestinais de maior interesse para

a microbiologia alimentar sac os protozoarios, Giardia e Entamoeba. que embora nao se

multipliquem nos alimentos, sac capazes de sobreviver sob a forma c1stica, alem de que a

dose infectante dos cistos mesmo sendo baixa e capaz de contaminar 0 homem. (Silva Jr,

Com finalidade de avaliar 0 reflexo das condiyoes higit~nico-sanitarias no manuseio da

carne do caranguejo e, conseqlientemente, os riscos que esta pode causar ao consumidor,

realizou-se uma analise microbiologica, microscopica e parasitologica da mesma.

Segundo Franco & Landgraf (1996), entre os parametros que determinarn a qualidade

de urn alimento, 0 microbiologico e tido como 0 mais importante, por fomecer informayoes

que perm item avalia-lo quanta as condiyoes de processamento, armazenamento e distribuiyao

para 0 consumo humano. Alem do que, e indispensavel para verificar se os padroes e

especificayoes microbiologicas, nacionais e intemacionais, esUio sendo obedecidos.

De acordo com Silva Jr. (1997), as analises microbiologicas indicam riscos de ocorrer

toxinfecyoes alimentares quando os microrganismos, indicadores das condiyoes higienico-

sanitarias, considerados potencialmente patogenicos atingern contagens acima de 103 UFC/g

de alimento.

Em reuniao realizada em 20 de dezernbro de 2000, 0 Ministerio da Saude atraves da

Diretoria Colegiada da Agencia Nacional de Vigilancia-Sanitaria, no uso da atribuiyao que lhe

confere 0 Art. 11 inciso IV, do Regulamento da ANVISA, aprovado pelo Decreto 3029, de 16

de abril de 1999, deliberou em aprovar urn Regulamento Tecnico sobre Pad roes

Microbiol6gicos para Alimentos1 os quais foram inclufdos pescados e produtos da pesca,

que e 0 objeto desta dissertayao (crustaceos), e seus padroes microbiologicos para alimentos

padronizados para todo 0 Brasil.

Em que pese 0 avanyo do govemo brasileiro com a ediyao da resoluyao

supramencionada ainda permanece uma grande lacuna a ser coberta pelos Orgaos do Govemo

Federal, Estadual e Municipal de Saude Publica quanta a melhoria do controle dos processos

de beneficiarnento da came do caranguejo de forma sernelhante a Resoluc;ao-RDC n012 /

2001, a fim de que, tambem se disponha de uma legislayao direcionada para cornercializayao

deste produto, para avaliar as condiyoes higienico-sanitarias da cadeia do processo produtivo

de sua came, arnplarnente cornercializada em casas de frutos do mar, rnercados,

supermercados, hoteis, bares e restaurantes.

1 Reso]U1;1io-RDCn.12/200 1 - Anexo I, item 7 - 1a parte (DOU 10.01.2001). ~,



1.1 BIOLOGIA DO CARANGUEJO-UC;A (Ucides cordatus)

o caranguejo-uya e urn crustaceo (Fig. 1), de colorayao azulada, arroxeada ou

avennelhada, decapode braquiuro, caracterizado por ter cinco pares de pemas e abdorne

dobradopor baixo do cefalot6rax (Santos & Pereira, 1982).

Possui uma carapaya de forma ovalada, constituida de elementos quimicos tais como:

caIcio,nitrogenio, magnesio, f6sforo, s6dio, potassio, ferro, manganes, zinco, cobre e churnbo

(Nascimento,1993 apud Lima, 1999).

A especie de nossa Regiao Norte (Ucides cordatus), chamada vulgarmente de

caranguejo-uycl,pertence a comunidade da fauna subterranea que vive nos manguezais, cuja

presenya e constatada atraves de tocas ou buracos (Fig. 2) pr6ximos urn dos outros entre

emaranhadosde raizes Rhizophora (Fig. 3), tendo como alimentayao as folhas do mangueiro

(Rizophora mangle), espalhadas no chao durante a mare vazante (pARA. SECT AM, 1993

apud Oliveira, 1997).

Segundo Glaser (1999), 0 caranguejo exerce, provavelmente, uma forte influencia na

composiyao de substratos do solo do manguezal, ao consumir e armazenar a maioria das

folhas caidas do mangueiro. Produzindo, desta forma, uma remineralizayao de nutrientes e

oxigenayao do solo, como, tambern, criando condiyoes de sobrevivencia para outros

organismosdo mangue.

FIGURA 1- Caranguejo-u~ (Ucides cordatus).

Fonte: Projtto Caranguejo (Eco Novos Curupiras).



FIGURA 2 - Galeria do caranguejo-u~a no manguezal.
Fonte: Projeto Caranguejo (Eco Novos Curupiras).

FIGURA 3 - Emaranhados de raizes Rhizophora do mangueiro (Rizophora mangle).

Fonte: Projeto Caranguejo (Eco Novos Curupiras).



o habitat principal do caranguejo-u~a esta nos mangues, de origem fluvio-marinho,

sujeitoas mares, que se desenvolvem sobre solos salinos, salino-alcalinos e tiam6rficos (Fig.

4), tendopapel fundamental na reten~ao e reciclagem de nutrientes (BRASIL. MMA, 1997).

Schaeffer-Novelli (1991) apud mAMA (2000), relata em seu trabalho que 0

manguezale constituido por especies lenhosas tipicas alem de micro e macroalgas adaptadas it

fIutua~o de salinidade que colonizam sedimentos, predominanternente lodosos, com baixo

teor de oxigenio. Tern como principais areas de ocorrencia e produ~ao do caranguejo os

estuariosdos rios das regioes. Desta forma, os maiores potenciais na produ~ao do caranguejo

compreendemos manguezais do Amapa ate a Barra de Timonha, na divisa dos Estados do

Cearae Piaui. (mAMA, 2000). 0 Estado do Para, segundo Gondim (1998), possui uma area

deManguezal superior a 4.500 Km2, 0 que equivale cerca de 45 mil campos de futebol.

Nas Regioes Norte e Nordeste, DaO existem dados consolidados sobre a produyao total

de caranguejo. No entanto, acredita-se que os maiores produtores estao voltados para os

Estadosdo Maranhao, Piaui e Para (BRASIL. MMA, 1997).

Segundo Gondim (1998), no Para, as areas de maior produ~ao e participa~ao na

comercializa~o do caranguejo nas feiras livres da cidade de Belem saD os municipios de Sao

Caetanode Odivelas, Bragan~a, Curu~a, Maracana e Soure (Fig. 5).

FIGURA 4-Aspecto geral do manguezal, destacando sua vegeta~ao tipica.
Fonte: Pesquisa de campo (Bragan,?), 2001.
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FIGURA 5·Mapa do Estado do Para: municipios de Sffo Caetano de Odivelas e Bragan~a.
Fonte: SEPLANIIDESP/CRN, 1998



1.2TIRAGEM,BENEFICIAMENTO, PRODUC;Ao E COMERCIALIZAC;Ao.

Os tiradores de caranguejos SaDpessoas em sua maioria bastante pobres, que possuem

baixoou nenhurn grau de escolaridade e, portanto nao dispoem de muitas altemativas de

trabalho(Fig. 6) (Maneschy, 1993).

Martins (1998), observou a existencia de categorias distintas de tiradores tais como: 0

tirador, que tern no mangue 0 fullco meio de sobrevivencia por nao possuir qualquer outra

atividade que the satisfa~a; 0 tirador agricultor, que alem de possuir uma pequena ro~a,

procurana atividade do mangue urn ganho extra; 0 tirador pescador, que em periodo de folga

de suaatividade de pesca ou na entre safra do pescado vai para 0 manguezal.

Em infuneras comunidades de pescadores e/ou tiradores (Fig. 7), 0 manguezal

desempenhapapel socia-cultural irnportante para sua subsistencia porque estes dependem

diretamentede seus recursos. Dentre os componentes que fazem parte desse ecossistema, 0

caranguejo se destaca por ser utilizado pdo homem como alimento e gerador de recursos

econornicos(Marques, 1993 apud Sarmento, 1998).



FIGURA 7 -(~ B e C): Comunidade de Pescadoresltiradores de

caranguejo-m;:a.
Fonte: Projeto Caranguteio (Eco Novos Curupiras).



No Municfpio de Sao Caetano de Odivelas, a pesca e tida como 0 principal absorvedor

de mao-de-obra masculina, com destaqlle para a captura do caranguejo, por envolver urn

numerode pessoas maior que a pesca fluvial ou marftima. No entanto, em bora os tiradores

profissionais sejam predominantemente homens, ha, tambem, a participayao feminina nessa

atividadepara complementar a renda familiar. (Maneschy, 1993 apud. Sarmento, 1998).

Sarmento (1998), atraves de informay5es dos arquivos da Associayao dos Pescadores,

cita que em Sao Caetano de Odivelas foram contabilizados 2.178 associados, dos quais 153

foramapontados como tiradores de caranguejos. Contlldo, nao foi possivel, atraves das ftchas

dos associados, distinguir 0 tirador do pescador, ou daquele que exerce am bas as atividades.

A inexistencia dos registros especiftcos para esses produtores, explica a

impossibilidade de se obter urn numero preciso das pessoas envolvidas nessa atividade, alem

do que boa parte dos tiradores nao e associada, 0 que chama atenyao para 0 baixo indice de

associativismo desses extrativistas.(Sarmento, 1998).

Segundo Maneschy (1993), pescadores e tiradores nao constituem duas categorias

distintas e sem relayao uma com a outra. Alem do fato de que eles fazem parte da mesma

associayao, a colonia de pescadores, isto e, os pescadores coletam caranguejos assim como os

tiradores tambem pescam, em momentos de necessidade.

o beneftciamento consiste inicialmente em "quebrar" 0 caranguejo, foryando as duas

patas para baixo, de encontro a carapaya que, dessa maneira, se abre parcialmente na parte

inferior, em pouco tempo ocorrendo morte do animal. Em seguida, se faz a lavagem dos

caranguejos para retirar a argila presa aos pelos das patas. Eles sac cozidos e, depois a came

("massa") e separada da casca atraves de uma espatula. A carne do caranguejo (Fig. 8) e

finalmente colocada em sacos pl<isticos pr6prios para 0 congelamento (Maneschy, 1993;

Araujo, 1999).

Araujo (1999) comenta que durante 0 beneftciamento nao se observa nenhuma

estrutura especializada, pois a catayao propriamente dita e executada sobre a mesa coberta

com lona de borracha e/ou pequenas tabuas sobre 0 chao no interior das residencias e em

pequenos galp5es cobertos de palha, telha de barro ou amianto.

Usualmente, a prlitica da catayao (Fig. 9) e realizada com as maos "nuas", secundadas

pelo uso de instrumentos rusticos adaptados pelos pr6prios catadores e exercida nos

ecossistemas de mangues por ocasiao da baixa-mar. Durante a coleta nao se observa divisao

de tarefas e nem qualquer tipo de lideranya (Nordi, 1992 apud. IBAMA, 2000).



FIGURA 8 - Fases do processamento cia carne do caranguejo-uc;a: tiragem (A), cozimento

(B), beneficiamento (C, DeE) e comercializac;ao(F).
Fonte: ProjetoCarangm,jo (Eco Novos Curupiras).



FIGURA 9 - A pnitica artesanal da cata~o do caranguejo-u~a.
Fonte: Projeto Caranguejo (Eco Novos Curupiras).

Segundo Martins (1998), no municipio de Sao Caetano de Odivelas, a captura e a

"produ~o" de caranguejo sofrem influencias de ordem ambiental, pois os manguezais,

duranteas grandes mares, ficam submersos. A dificuldade de adentrar nos manguezais reduz

ovolumeda captura e, consequentemente, a produyao sofre oscilayao.

o cicIo biol6gico da especie e outro fator que interfere na "produyao" de caranguejo,

segundoMartins (1998), durante os meses de abril a julho, os caranguejos se fecham nas

galeriasonde permanecem para mudar a carapaya.

A captura tende a aumentar e atingir 0 ponto maximo durante 0 periodo de safra de

agostoa novembro, 0 mesmo nao ocorrendo nos meses de janeiro, fevereiro, maryO e abril,

sendoesse ultimo periodo denorninado de "sauata", processo em que 0 caranguejo sai da sua

toeapara procriar, facilitando a sua captura (Martins, 1998).

Segundo Bermeguy et al. (1995), 0 municipio de Sao Caetano de Odivelas e

responsavelpor cerca de 64% do abastecimento do caranguejo vivo, nos mercados municipais

de Belem, cujo valor e bastante expressivo em relayao aos demais municipios da Zona do

Salgado(Curuya, Primavera, Maracana, Santo Antonio do Taua, Vigia e Marapanim).



De acordo com os levantamentos realizados por Bermeguy et af. (1995), a Zona

Bragantina e responsavel por 32% do abastecimento de caranguejo beneficiado, nas feiras e

mercados municipais da cidade de Belem.

Na Vila de Caratateua, a prodUCY30de caranguejo e tida como a principal atividade

produtiva dos mercados, devido envolver urn grande numero de tiradores, catadores e

comerciantes. Segundo os nativos, no periodo de safra a prOdUy30 chega atingir ate

5.000kg/mes (Martins, 1998).

A comercializacyao da carne apresenta categorias diferenciadas como: 0 comerciante

que adquire 0 produto esquartejado, cozido, catado e embalado, ou aquele que procura

trabalhar em famflia durante 0 beneficiamento do caranguejo.

Segundo Maneschy (1993), os profissionais locais nao dispoem de 6rgao que Ihes

represente e ap6ie no processo de comercializaCY3o, com isso uma pequena quantidade da

mercadoria e colocada a venda pelo produtor a populacyao local e, grande parte e repassada

para 0 intermediario (Fig. 10) que ira fazer 0 transporte e a distribuiCY30da mercadoria para as

feiras livres, logradouros Pllblicos, bares e em pontos isolados de comercializacyoes de

pescado em centros urbanos.

A relacyao de trabalho (caranguejeiro/intermediario) e informal, cujos atravessadores

sac beneficiados durante a comercializaCY30 do caranguejo, pois os mesmos conseguem auferir

renda superior ados catadores ao se apropriarem da mais valia de seus trabalhos (BRASIL.

MMA,1997).



FIGURA 10 - Carne do caranguejo acondicionada em

saco plastico para comercializa~o em feiras-livres,

logradouros publicos, bares e em centros urbanos.
Fonte: Projeto Caranguqo (Eco Novos Curupiras).



1.3 AGENTES BACTERIANOS E PARASITARIOS TRANSMITIDOS

POR ALIMENTOS.

Os microorganismos patogenicos podem chegar ao alimento por inumeras vias,

embora sempre retletindo condiyoes precarias de higiene durante a produyao, armazenamento,

distribuiyao ou manuseio em nfvel domestico. Quando presente, causam doen<;:as, cuja

intensidade vai depender de fatores inerentes ao pr6prio alimento, ao pat6geno em questao e

ao indivfduo a ser afetado (Franco & Landgraf, 1996).

Segundo Hazelwood & McLean (1994), a contaminayao por bacterias e a causa mais

comum de intoxicayao alimentar, 0 que resulta principalmente da desinformayao e descuido

dos manipuladores.

Alem das bacterias, os parasitas intestinais tambem san responsaveis por processos de

infecyoes e tem nos alimentos um importante vefculo de sua transmissao (Hazelwood &

McLean, 1994)

Segundo Franco & Landgraf (1996), estes microorganismos vem sendo utilizados na

avaliayao da qllalidade da agua e, recentemente, nos alimentos. Quando presentes no alimento

fornecem informayoes a respeito de lima provavel contaminayao fecal e eventual presenya de

pat6genos que tem como habitat 0 trato intestinal, alem de indicar condiyoes sanitarias

inadequadas durante 0 processamento, produyao ou armazenamento do alimento.

Os coliformes san tidos como bons indicadores de contaminayao fecal (Leitao, 1976).

A pesquisa de coliformes fecais fornece de forma mais segura informayoes sobre as condiyoes

do alimento, assim como, melhor indicayao da ocorrencia de enteropat6genos (Franco &

Landgraf, 1996).

As bacterias pertencentes a este grupo (coliformes fecais) san capazes de fermentar a

lactose com prodlHrao de gas a temperatura de 44-45,5°C (Franco & Landgraf, 1996). De

acordo com Jay (1994), esta prova e de fundamental importancia para detectar 0 tipo I de E.

coli e algumas cepas dos generos Citrobacter e Klebsiella. Franco & Landgraf (1996),

tambem citam algumas cepas de Enterobacter que estao enquadradas nesta definiyao.



Jay (1994), baseado em alguns estudos, comenta que foi observado 0 crescimento de

coliformes no alimento numa temperatura compreendida entre 3°_6°C, do mesmo modo

coliformes que crescem numa escala de pH compreendida entre os valores de 4,4 e 9,0.

E grande a quantidade de metodos existentes para a detec<rao e recontagem dos

coliformes. No entanto, saD tidos como de referencia os de recontagem direta e do nllmero

mais provavel (NMP), com obten<rao de resultados a partir de 24 a 48 horas, respectivamente

A tecnica do NMP tem boa sensibilidade devido trabalhar com uma maior quantidade

de amostra e, permitir 0 enriquecimento para a recupera<rao das celulas injuriadas

(Hajdenwurcel, 1998).

o Staphylococcus aureus e considerado um pat6geno de grande importancia

higienico-sanitaria em alimentos, 0 que tem despertado grande interesse dos pesquisadores em

fun<raode inllmeros casos de intoxica<rao alimentar, envolvendo manipuladores (Varnan &

Evans, 1991 apud. Vieira et al., 1998). Segundo Hajdenwurcel (1998), 0 "International

Commission on Microbiological specification for foods" (ICMSF) considera 0 S. aureus

como microrganismo que oferece risco de forma direta, moderada e com difusao limitada

devido causar processos patol6gicos quando alcan<ram popula<rao elevada no alimento.

Esta especie encontra-se amplamente disseminada na natureza, tendo 0 homem e os

animais como os seus grandes reservat6rios. Na especie humana, tem como habitat principal·

as fossas nasais, que a partir destas atingem 0 ambiente que tenha entrado em contato com 0

portador (Franco & Landgraf, 1996).

De acordo com dados epidemiol6gicos, 0 S. aureus e responsavel por cerca de 5% dos

surtos de intoxica<rao alimentar investigados na Inglaterra, em 10% na Australia e em 20%

nos Estados Unidos, sendo ocasionados por manipuladores de alimentos (ICMSF, 1991 apud.

Vieira, 1998). No Brasil, os casos de intoxica<rao alimentar alcan<ram anualmente cerca de 4%

(Hazelwood & McLean, 1994).

Segundo Reis & Faria (1998), a grande incidencia de Staphylococcus aureus pode

significar falhas na manipula<rao durante 0 preparo e armazenamento do alimento, 0 que

indica a necessidade da ado<rao de treinamento e monitoramento nos locais de produ<rao, a fim



de corrigir as falhas tecnicas que podem contaminar e propiciar condic;oes de multiplicac;ao

dos microrganismos.

A intoxicac;ao alimentar e causada por ingestao de toxinas pre-formadas no alimento.

Estas sao sorologicamente distintas (A-E), resistentes a hidrolise pelas enzimas gastricas e

jejunais, termoestaveis, pois sao resistentes ao aquecimento a 100°C durante 30 minutos.

Dentre as mais citadas, a toxina A e encontrada de forma predominante nas intoxicac;oes

alimentares (Murray, 1992). Segundo Jawetz et aI, (1998), a intoxicac;ao alimentar e

caracterizada por um perfodo curto de incubac;ao (1 a 8 h) acompanhada por nauseas, vomitos

e diarreia.

Embora haja algumas discordancias em relayao a dose infectante das toxinas

estafiloc6cicas, acredita-se serem necessarias 105 a 106 UFC/g do alimento, para que as

mesmas sejam formadas em nfveis capazes de provocar intoxicayoes (Franco & Landgraf,

1996). Porem, Pardi et al. (1993), baseado em outros estudos, cita doses inferiores a 1flg de.
toxina A capazes de provocarem sintomas no homem. Contudo, Evangelista (1994) associa a

quantidade de enterotoxina formada com o grande ntlmero de Staphylococcus presente no

alimento.

De acordo com Pardi et al. (1993), a formayao de toxina e viavel na faixa de 6,7°C a

4S,soC. Da mesma forma a atividade de agua (Aa) em torno de 0,86 e pH entre 6,5 e 7,3,

oferecern condiyoes 6timas para 0 crescimento da bacteria e formayao de suas toxinas.

A determinayao das toxinas estafiloc6cicas por ser considerada uma prova

consideravel custo, para ser empregada rotineiramente, tem-se determinado, em laborat6rios,

enzimas que apresentam correlayao com a bacteria S aureus (Pardi et al., 1993).

A cepa tem como um dos fatores de virulencia a produyao da enzima coagulase que a

faz diferenciar de outras especies de Staphylococcus (coagulase-negativa) (Murray, 1992). De

acordo com Koneman et al. (1997), 0 S aureus e a tmica especie estafiloc6cica humana

produtora desta enzima, 0 que leva esta prova a ser considerada suficiente para a identificayao

desta bacteria. Entretanto, e importante ressaltar que existem outras especies produtoras dessa

enzima (S hyicus e S intermedius), mas que nao se encontram relacionadas nos casos de

infecyoes humanas.

Dentre varias provas laboratoriais realizadas para a caracterizayao dessa bacteria, 0

teste da coagulase extracelular e utilizado como criterio primario para a diferenciayao das

especies de Staphylococcus. (Barry et aI" 1973 apud Costa & Levy, 1989).



As bacterias do genero Salmonella sac bacilos gram-negativos, nao esporulados,

anaer6bios facultativos, fermentam glicose com produ~ao de gas (exceto s. typhi) e sac

oxidase negativas capazes de utilizar 0 citrato como (mica fonte de carbono. A maioria e

m6vel com flagelos peritrfquios, exceto S. pullorum e as. gallinarum. (Pardi, 1993) ..
o pH 6timo para 0 crescimento dessa bacteria e de aproximadamente 7,0, e valores.

superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sac tidos como bactericidas. A temperatura ideal e de 35°-

37°C, embora possa tambem se desenvolver numa temperatura minima de 5°C e maxima de

47°C, cuja varia~ao depende do sorotipo implicado. Aa minima conforme 0 alimento e de

aproximadamente 0,93 a 0,95 (Pardi, 1993).

Atualmente 0 genero Salmonella e dividido em duas especies, S. enterica (subdividida

nas subespecies: enterica, salamae, arizonae, diarizonae, houtenae e indica) e S. bongori.(Le

Minor & Popoff, 1987; Reeves et al. 1989). Contudo, essa c1assifica<;ao por nao apresentar

muita importancia prMica, na medicina e epidemiologia, e mantido 0 esquema Kauffmann-

White, que divide 0 genero em tipos sorol6gicos (sorogrupos e sorotipos), tendo por base a

composi<;ao antigenica das salmonelas em rela<;ao aos seus antfgenos 0 (somMico), Vi

(capsular) e H (flagelar) (Murray et al., 1992).

De acordo com sua taxonomia, existem cerca de 2.324 sorotipos reconhecidos na

literatura, entre os quais 1.367 pertencem a subespecie enterica, sendo estes distinguidos

atraves de rea<;5es bioquimicas e sorol6gicas (Campos, 1998).

As salmonelas sac de distribui<;ao universal, tendo 0 trato intestinal do homem e de

animais como 0 seu principal reservat6rio. Dentre elas, estao incluidas os agentes

responsaveis pela febre tif6ide, causada por S. typhi, as febres entericas, causadas por S.

paratyphi (A, B e C) e as enterocolites (ou salmoneloses), causadas pelas demais salmonelas

(Franco & Landgraf, 1996). Sendo esta considerada a manifesta~ao mais comum da doenya,

cujos sintomas sac caracterizados por febre, diarreia, nauseas, vomitos e dores abdominais

A Salmonella e tida como urn dos microorganismos mais envolvidos em surtos de

origem alimentar em diversos paises, inclusive 0 Brasil. Sendo a S. typhimurium 0 sorotipo

mais encontrado nos alimentos. No Brasil, recente estudo indicou as. typhimurium, S. agona,

S. anatum e S. oranienburg como sorotipos mais encontrados no homem, em alimentos e

amostras ambientais (Franco & Landgraf, 1996). Segundo Campos (1998), ao contrai'io dos

demais, a S. thyphi e outros sorotipos nao citados sac tidos como raros na natureza.



Em rela<;ao aos sorogrupos,' Campos (1998) cita que em termos mundiais, 95% das

salmonelas isoladas no homem e de varias fontes pertencem aos sorogrupos B (47,1%); C1

(13,3%); C2(7,1%); Dj (23,7%) eEl (4,4%).

Segundo Hazewoold & McLean (1994), a Salmonella e responsavel por cerca de 70%

doscasas registrados de intoxica<;ao alimentar, causando todos os anos cerca de 20 a 40 casos

fatais par consumo de alimentos contaminados pela bacteria Embora nao seja uma doen<;a de

notifica<;aocompulsoria em orgaos de sallde pllblica, tern revelado uma crescente incidencia

nos llitimos tempos (Evangelista 1994).

Hajdenwurcel (1998), baseado no TCMSF, classifica a S. typhimurium como urn

microrganismo que oferece risco direto, moderado e com difusao potencialmente extensa, por

causar processos patologicos, mesmo quando ingerido em doses reduzidas, alem de se

difundir com facilidade pelos alimentos contaminados. A S. typhi e um microrganismo

altamente patogenico cuja presen<;a torna-se inaceitavel nos alimentos.

Com relayao a dose infectante da Salmonella, em bora existam algumas controversias,

Pardi et al. (1993), considera como sendo necessario cerca de 10 milhoes de bacterias para

desencadear 0 processo infeccioso no homem. Porem, 0 autor cita a S. typhi como capaz de

produzir doen<;a com poucos microorganismos.

No entanto, embora a dose e a virulencia dos microrganismos sejam de grande

importancia no processo infeccioso, a sensibilidade do individuo tambem e tida como urn

fator relevante para manifesta<;ao da doen<;a (Pardi et al., 1993).

Evangelista (1994) diz que entre os alimentos mais vulneraveis ao crescimento da

Salmonella estao os produtos carneos (frango, bovino, sufno e pescado) que, ao serem mal

cozidos ou quando nao estiverem sob refrigera<;ao apropriada, of ere cern grandes riscos de

contamina<;ao pela bacteria.

Entretanto, 0 isolamento desta bacteria, principal mente no alimento, torna-se

comprometido devido ao pequeno numero em relayao a quantidade de outras bacterias

competidoras, 0 que vem indicar a necessidade de urn pre-enriquecimento das amostras,

devendo ser levado em considera<;ao, os nutrientes, 0 pH e a temperatura de incuba<;ao

adequada. Varios sac os procedimentos analiticos para a detec<;ao da Salmonella em

alimentos. Porem os mais aceitaveis, em geral, consomem tempo por apresentar varias etapas

como: pre-enriquecimento, enriquecimento seletivo, plaqueamento seletivo, testes

bioqufmicos e sorologicos (Hajdenwurcel, 1998).



A E. hislolylica e 0 agente etiologico da amebfase, considerada importante problema

de saL,depLlblica, por atingir cerca de 10% da popula<;ao mundial com as formas invasoras, e

ocasionar cerca de 40 a 110 mil mortes anuais (Carvalho el al., 1994)

Esta doen<;a infecciosa, de natureza primariamente intestinal, caracteriza-se pelo

surgimento de lesoes inflamatorias e ulcerativas no intestino grosso, levando a disenteria,

colite e enterocolite amebiana (Pessoa et al., 1988).

Entretanto, sob a<;ao de alguns mecanismos envolvidos no processo de invasao da

parede intestinal, como: estado imunologico e nutricional do hospedeiro, condiyoes

climAticas,tipo de alimentayao, infecyoes concomitantes, fatores ligados ao parasito e outros

(Araujo et al., 1997), 0 paras ita modifica 0 seu comportamento e penetra em outros orgaos e

tecidos, e neles determina uma amebfase extra-intestinal inflamatoria e necrotica (Silva et

al.,1999).

A forma mais comum da localizayao extra-intestinal do parasita e 0 ffgado, contudo,

segundo Andrade et aJ. (1997), apenas a metade dos casos de amebfase hepatica apresenta

hist6ria previa de doenya intestinal, podendo 0 comprometimento hepatico ocorrer na

ausencia de doen<;a intestinal.

Em urn significado mais amplo, 0 termo amebfase tambem pode compreender

portadores "saos" e com sintomas leves ou atfpicos da infecyao intestinal (Pessoa et al., 1988).

Foram varias as experiencias de pesquisadores que forneceram importantes dados para

compreendermos a ayao da E. histolytica sobre 0 organismo humano. Segundo Araujo et aJ.

(1997), [oi Losh, 1875, quem fez a primeira descriyao do agente causador da doen<;a ao

encontrar E. histolytica nas fezes de urn campones com disenteria recidivante, 0 qual

denominou de Amoeba coli.

Kock, 1883, no Egito, detectou a presenya de ameba em abcesso hepatica de pacientes

com disenteria, 0 qual chamou "disenteria tropical". Schaudinn, 1903, reconheceu a existencia

de duas especies de amebas no intestino humano, uma nao patogenica, que ele denominou de

E. coli e outra patogenica, que ele chamou de E. histolytica, devido a sua aparente habilidade

para lisar os tecidos (Pessoa et al., 1988).

Outra importante contribui<;ao cientffica foi a de Brumpt, 1925, que procurando

explicar as elevadas percentagens de portadores assintomaticos na epoca, sugeriu a existencia

de outra especie, E. dispar (Silva et al., 1999).



Baseada em varios estudos bioquimicos, imunol6gicos e geneticos, a Organizaryao

Mundial da SaLlde/OMS (1977) reconheceu a E. dispar como especie responsavel pela

maioria das infecry5es assintomaticas atribuidas a E. histolytica. No entanto, Silva et al.

(1999),cita "que mesmo com ressurgimento da E. dispar, a amebiase continua sendo definida

como infecryao sintomatica ou assintomatica causada pela E. histolytica".

A infecryao por E.histolytica e cosmopolita, sendo que a prevalencia e incidencia da

doenrya se diferem, devido as variary5es na transmissao e invasividade do parasita,

determinadas pelas condiry5es ecol6gicas e s6cio-economicas (Andrade & Andrade Junior,

A prevalencia da amebiase e maJor nas regioes tropicais e subtropicais. Porem,

segundo Silva & Gomes (1999), ambas estao relacionadas as condiry5es de higiene, educaryao

sanitaria e s6cio-economica da popula<;ao, do que propriamente ao clima, uma vez que nos

paises de clima frio, com baixas condi<;5es higienicas, a prevalencia tambem e alta.

Embora nao haja informary5es fidedignas de muitos paises, a amebiase constitui serio

problema de saude pllblica na China, Mexico, por<;ao leste da America do SuI, Asia e Africa

do SuI (Feitosa, 1986).

o Mexico e considerado uma das express5es mundiais da amebiase (Araujo et al.,

1997) onde a taxa de mortalidade varia de 10 a 30 mil casos anuais (Andrade & Andrade

Junior, 1996). No Brasil, a doen<;a apresenta percentuais que variam entre regi5es. Nas

regi5es, suI e sudeste, a prevalencia varia de 2,5% a 11%, enquanto que no norte chega ate

19%, e em outras regioes alcan<;a cerca de 10% (Silva & Gomes, 1999).

Suas formas clinicas nao apresentam a gravidade e intensidade daquelas do Mexico, e

em alguns paises africanos e asiaticos, sendo com urn formas de colite nao disentericas e casos

assintomaticos. No entanto, a regiao norte difere das outras regioes do pais por apresentar

uma alta prevalencia da doen<;a e se manifestar com mais gravidade, pois sac freqtientes as

formas disentericas e abcessos hepaticos (Silva & Gomes, 1999).

A amebiase invasiva alem de seu potencial letal tern consideraveis conseqtiencias

s6cio-economicas, pois ocorre freqUentemente em individuos adultos, do sexo masculino, na

etapa mais produtiva de suas vidas, determinando incapacidade para 0 trabalho e necessitando

de semanas de hospitaliza<;ao para a recupera<;ao (Silva & Gomes, 1999).



A Giardia lamblia e considerada 0 mais freqiiente dos flagelados parasita do intestino

humano,com altas prevalencias nas regioes tropicais e subtropicais, e entre pessoas de baixo

niveleconomico. No Brasil sua prevalencia varia de 4% a 30% (Pessoa & Martins, 1988).

Tem como alvo crianc:;as de ambos os sexos desde a mais tenra idade, provavelmente

pefa falta de habitos higienicos nessa idade (Cimerman & Cimerman, 1996).

Eo agente etiologico da giardfase, cuja infecc:;ao representa um importante problema

de sallde publica por ser freqiientemente adquirida por intermedio de alimentos ou bebidas

contaminadas com 0 cisto do parasita (Pess6a & Martins, 1988).

A maior parte dos casos e assintomatico, devido uma primo-infecc:;ao fornecer uma

resistencia parcial a reinfecc:;ao. Tal fato e explicado atraves de observac:;oes epidemiologicas,

clfnicas e experimentais, que tem mostrado evidencias positivas no desenvolvimento de

imunidade a doenc:;a. Nesta infecc:;ao, os cas os sintomaticos depend em de diversos fatores

relacionados a cepa, ao nllmero de cistos ingeridos, a defesa imunologica do hospedeiro e a
diminuic:;aoda acidez gastrica. (Sogayar & Guimaraes, 2000).

A giardiase promove um amplo espectro de sintomatologia clinica, variando desde

uma enterite branda e autolimitada ate diarreias cr6nicas e debilitadas, com esteatorreia e

perda de peso (Rey, 1991), assim como, ma abson;:ao de lipfdeos e vitaminas A, D, E, K, e

B 12, ocasionando, inclusive retardo de crescimento em crianyas (Dagner et al.,1997).

Segundo Pess6a & Martins (1998), "0 primeiro cientista a observar um protozoario do

genero Giardia foi Leeuwenhoek, que verificou estar ele proprio infectado, porem 0 parasita

[oi pela primeira vez descrito por Lambl, 1859, que 0 denominou de cercomonas intestinalis".

Vergheli, 1939, chamou atenc:;ao para as perturbac:;oes mecanicas determinadas pelos

parasitas atraves de sua aderencia em grande nllmero a mucosa duodenal, interferindo na

absorc:;aode gorduras e acarretando uma sindrome diarreica persistente. Graig, 1942, afirmou

que milhares de trofozoitas de Giardia, nas criptas duodenal is, pod em produzir irritac:;ao

superficial ou agravar uma condic:;ao intlamatoria existente ocasionando, assim, diarreia

cr6nica. Culbertson, 1942, falou da sintomatologia da giardiase quando associada a outros

agentes patogenicos, tais como E. histolytica, 0 qual acreditava ser 0 responsavel pela

sintomatologia apresentada nesses casos, 0 que vem deixar dtlvidas quanta a patogenicidade

do paras ita (Pess6a & Martins, 1998).



Analisar atraves de metodos microbiol6gicos, microsc6picos e parasitol6gicos das

condi90es higienico-sanitarias da carne do caranguejo comercializada por dois municfpios do

Estado do Para.

a) quantificar bacterias dos grupos coliformes fecais;

b) isolar a especie Staphylococcus aureus;

c) quantificar a especie Staphylococcus aureus;

d) detectar a bacterias do genero Salmonella sp.;

e) identificar os sorogrupos e sorotipos da Salmonella sp.;

f) determinar 0 pH das amostras;

g) revelar presenc;:a de sujidades e impurezas;

h) pesquisar cistos de E. histolytica/E. dispar e G. lamblia nas amostras;



3.1 CARACTERIZAC;AoGEOGRAF'ICA DAS AREAS EM ESTUDO.

Localizado na mesorregiao nordeste paraense, microrregiao do salgado, costa

atlantica,distante 97 Km da cidade de Belem, capital do Estado do Para, com area da unidade

territorialde 724 km2, limita-se ao norte com 0 Oceano AtlfuItico, a oeste com 0 municipio de

Vigiaa leste com os municipios de CUlUva e Sao Joao da Ponta e ao sui com 0 municipio de

Castanhal.Tern uma populavao residente de 15.595 habitantes, sendo 6.550 na zona urbana e

9.045 na zona rural, com taxa de alfabetizavao de 85% para uma populavao residente de 10

anosou mais de idade2 (Fig. 11).

FIGURA 11- Mercado Municipal de Silo Caetano de Odivelas-Pa.
Fonte: TrabaIho de Campo, 200 1.

Localizado na mesorregiao nordeste paraense, microrregiao bragantina, costa atlfuItica,

distante210 Km da capital do Estado do Para, com area da unidade territorial de 2.334 Km2
,

limita-se ao norte com 0 Oceano AtlfuItico e municipio de Augusto Correa; ao suI com 0



municipiode Santa Luzia a oeste com 0 municipio de Tracuateua e a leste com 0 municipio

de Vizeu.Tern, uma popula~ao residente de 93.779 habitantes, sendo 56.572 na zona urbana e

37.207 nazona rural, com taxa de alfabetiza~ao de 79.9% para uma popula~ao residente de 10

anosoumaisde idade.3

A Vila de Caratateua esta localizada as margens do Rio Caete (Fig. 12), cUJa

vegetayao predominante e 0 mangue, onde se desenvolve a atividade de tiragem de

caranguejopela popula~ao local, alem da pesca que emprega urn nUmero significativo de

moradores.(Martins, 1998).

FIGURA 12 - Vista panorfunica do Rio Caete, Bragan<;:a-Pa.
Fonte: Trabalho de campo, 2001.

As amostras da carne do caranguejo-u~a foram coletadas durante 0 periodo de maio a

junho de 2001, nos municipios de Sao Caetano de Odivelas-PA e Bragan~a-PA (Vila de

Caratateua), em cinco (5) diferentes pontos de cata~ao, cabendo a cada urn de1es tres amostras

damassa do caranguejo.

Em virtude da forma artesanal e inadequada de obten~ao da carne do caranguejo e,

tambem,por se tratar de manipuladores temporarios durante 0 proeesso do beneficiamento



deste alimento, foram estabelecidos criterios para a coleta das amostras nos municipios, a

seguirdescritos:

as catadores de cad a municipio foram, primeiramente, orientados segundo a forma de

coleta do material, 0 qual foi realizado em tres dias consecutivos, armazenados em suas

pr6prias embalagens e, em seguida em sacos com fecho hermetico (Kentinha) devidamente

identificados com 0 nome do catador resronsavel pela massa e, 0 municipio de origem, para

em seguida serem congelados em suas residencias.

Todas as amostras, de aproximadamente 500g, foram transportadas em caixas

isotermicas contendo gelo (+/- IODC)e, em seguida, conservadas em freezer a menos de IODC

ate 0 processamento das mesmas, 0 qual foi dado inicio no dia seguinte. 0 tempo utilizado

para a analise total das amostras, de cada municipio, foi de aproximadamente tres semanas.

As analises microbiol6gicas e microsc6picas foram realizadas respectivamente nos

Setores de Microbiologia Alimentar e Ffsico-Qufmico do Laborat6rio Central do Estado do

Para (LACEN-PA) e, as parasitol6gicas no Laborat6rio de Parasitologia do Departamento de

Patologia do Centro de Ciencias Biol6gicas (DP/CCB).

Os padr5es microbiol6gicos para a carne do caranguejo foram baseados na atual

legislayao brasileira4
, pela qual devem ser realizadas analises de coliformes fecais

(Coliformes a 45D/g), Stahylococclis allrells (Estafilococos coagulase positiva) e Salmonella

sp/25g. Os resultados obtidos foram comparados aos estabelecidos pela ANVISA, que

segundo as normas 0 produto pode estar:

./ de acordo com os padr5es legais vigentes, quando este apresentar resultados

abaixo ou igual ao estabelecido para amostra indicativa;

./ impr6prio para 0 consumo humano, quando este demonstrar resultados acima

dos limites estabelecidos; presenya de outros microrganismos patogenicos ou

de toxinas que representem riscos it sallde do consum idor.



o grupo dos coliformes fecais foi enumerado a partir da tecnica dos tubos mUltiplos ou

NMP, recomendada pela "American Public Health Association! APHA" (Silva; Junqueira &

Silveira,1997).Foram utilizados para a inocuIa9ao os caldos Lauril Sulfato (LST) a 35°C/48h

e 0 de Escherichia coli (E.C) a 44,5°CI24h como meios considerados presuntivo e

confirmativo,respectivamente, para os coliformes fecais (Silva et al., 1997).

Para tal analise, foi realizada uma dilui9ao com 25g da amostra em 225mL de Solu9ao

Tampaode Butterfield (10-1
) e desta foi efetuada duas outras (10-2 e 10-3

) em 9mL do mesmo

tampao.Cada uma dessas dilui90es foi inoculada em tres tubos contendo 10mL de LST

simplese 0 tubo de Durham5 (fig. 16).

Para a confirma9ao dos coliformes fecais foram se1ecionados os tubos de LST com

presens;ade gas, e deles transferido uma al9ada de cada para os tubos de caldo E.C. (Fig. 13),

e incubadosem banho maria a 44,5°CI24h. A seguir, foi determinado 0 NMP/g para os tubos

comprodu9ao de gas, pois os mesmos foram considerados como confirmativos de presen9a

de coliformes fecais (Fig. 16). Durante este procedimento, foram utilizados como controle

positivoe negativo, as cepas padroes de E. coli e E. aerogenes, cedidas pelo Setor de

MicrobiologiaAlimentar do LACEN-PA

FIGURA 13 - CaIdo Ee (Escherichia coli) utilizado para a contagem de
coIiformes fecais (NMP/g). ~ ~
Fonte: Hajdenwurcel, 1998.



A determinacyao presuntiva de S. aureus realizou-se atraves do metodo de

plaqueamento em superffcie, a partir 25g da amostra diluida em 225mL de Solucyao Tampao

de Butterfield (10-1). A partir dessa, outras diluicyoes de 10-2 e 10-3foram preparadas em 9mL

do mesmo Tampao e inoculadas (0.1 mL) em placas Agar Baird Parker (BP) a 35°C/24-48h

(Fig. 17) (Silva; Junqueira & Silveira, 1997).

As colonias tfpicas de S. aureus que cresceram no meio BP, [oram caracterizadas

como sendo circulares, pretas, pequenas (max. 1.5mm de diametro) Iisas, convexas, com

bordas rodeadas por urn halo opaco e/ou urn halo transparente se estendendo para alem da

zona opaca, enquanto que as atfpicas apresentaram-se cinzentas, sem urn ou ambos os halos

tfpicos (Fig.14).

E importante ressaltar que 0 Agar BP age de forma seletiva, diferenciada e reparadora

das celulas injuriadas dos S. aureus. 0 que nao impede 0 crescimento de outras bacterias,

inclusive do genero Staphylococcus, sendo necessario a realizacyao de testes confirmativos

para as colonias tfpicas (Silva; Junqueira & Silveira, 1997).

No entanto, os meios seletivos saG adequados para a contagem de celulas norma is e

nao para cepas subletais, oriundas de processo de conservacyao dos alimentos. Fato este que

vem sendo investigado, para que se tenha uma melhor recuperacyao dessas celulas e, assim

melhores resultados na sua contagem (Flowers & Ordal, 1979 apud. Cunha; Nervino &

Hirooka, 1998).

Das amostras suspeitas para S. aureus, realizou-se 0 teste de fermenta<;:ao da manita, as

quais foram semeadas em caldo manitol e incubadas a 35.oC/24h. A fermenta<;:ao do meio

(amarelo) indicou uma possivel presencya dessa bacteria. Entretanto, segundo Koneman et al.

(1997), a maior parte das cepas de S. aureus, em contraste com 0 S. epidermidis e a maioria

de outros estafilococos coagulase negativo podem fermentar manitol e formar acido.

Para a realizacyao da prova de coagulase (Fig.15), foram testadas as amostras que

apresentaram fermentacyao positiva para 0 manito!. De cada uma, [oi transferido 0,2 mL da

cultura do caldo BHI para 0,2 mL do plasma de coelho com EDTA (1:1), homogeneizado

suavemente atraves de movimentos rotativos, para que nao houvesse interferencia na

coagulacyao. Em seguida, incubado em banho-maria a 37.OC e observado durante 0 intervalo

das tres primeiras horas a formacyao de coagulo, caso contrario a leitura se estendia ate 24h

para 0 diagn6stico definitivo.(Silva; Junqueira & Silveira, 1997) (Fig.17). Durante este

procedimento, foram utilizadas como controle positivo e negativo, as cepas de S. aureus



(ATCC-25923) e S. epidermidis (ATCC-12228), cedidas pela se9ao de Bacteriologia do

Instituto Evandro Chagas (lEC).

FIGURA 14 - Colonias tipicas de Staphilococcus aureus em meio Agar
Baird-Parker
Fonte: Hajdmwurcel, 1998.

FIGURA 15 - Prova da coagulase para confirma~o cia espeeie Staphilococcus
aureus (controle + e -).
Fonte: Hajdmwurcel, 1998.
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FIGURA 16 - Fluxograma de analise para contagem de coliformes fecais na carne beneficiada do caranguejo-
UC;a,utilizando 0 metodo do Numero Mais Provavel (NMP/g).
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FIGURA 17 - Fluxograma de isolamento e identificac;1io de Slaphilococcus aureus na carne beneficiada do

caranguejo-uc;ll.



A metodologia para a detec~ao de Salmonella sp. apresentou basicamente quatro

etapas(Fig.24):

• Pre-enriquecimento em agua peptonada (APT);

• Enriquecimento nos caldos Selenito-Cistina e Rappaport -Vassiliadis;

• Plaqueamento em meios seletivos-indicadores (SS, HE, XLD);

• Caracteriza~ao bioquimica e sorol6gica;

o pre-enriquecimento foi obtido com adi~ao de 25g da amostra em 225mL de APT

(10.1), seguida de homogeneiza~ao e incuba~ao a 35°C/24h (Silva, Junqueira & Silveira,

1997).

Da dilui~ao de lO-1 do ATP, foram inoculadas 1,OmL nos caldos Selenito Cistina (SC)

e O,lmL no Rappaport-Vassiliadis modificado (RY), em seguida incubados a 35°C124h e a

45°C/24h, respectivamente. Ressalta-se que 0 caldo (RV), vem sendo bastante utilizado na

substitui~aodo caldo tetrationato (Silva, Junqueira & Silveira, 1997).

o isolamento foi obtido atraves da semeadura de cada uma das culturas por

esgotamento, nos meios seletivos de Agar Enterico de Hectoen (HE), Agar Xilose Lisina

Desoxicolato (XLD) e Agar Salmonella e Shigella (SS), em seguida incubados a 35°C/24h

(Fig. 18).

FIGURA 18 - Isolamento da Salmonella sp em meios seletivos de HE, SS e XLD.

Fonte: Pesquisa de campo LACEN-Pa, 2001.



As col6nias tipicas de Salmonella apresentaram as seguintes caracteristicas

morfol6gicas:

Agar HE: co16nias transparentes, verde-azuladas, com ou sem centro preto (H2S);

col6niasinteiramente pretas (cepas com grande produ~ao de H2S) (Hajdenwurcel, 1998) (Fig.

19).

Agar XLD: col6nias transparentes, cor de rosa escuro, com ou sem centro preto;

co16niascom centro preto, grande e brilhante, ou totalmente pretas (cepa fortemente

produtorade H2S) (Silva et al., 1997) (Hajdenwurcel, 1998) (Fig. 20).

Agar SS: Col6nias incolores, com ou sem centro negro devido a produ~o de H2S

(Koneman et al., 1997).

FIGURA 19 - Colonias tipicas de Salmonella sp em Agpr HE.
Fonte: Hajdenwurcel, 1998.

FIGURA 20 - Colonias tipicas de Salmonella sp em Agpr XLD.
Fonte: Hajdenwurcel, 1998.



As colonias suspeitas de Salmonella sp. foram repicadas para os meios de triagem TSI

eLIA sendoposteriormente incubadas a 35°/24h.

o comportamento bioquimico nas reayoes de TSI e L.IA caracterizou-se como:

TSI: superficie alcalina (vermelha) e base acida (amarela) com ou sem produyao de

H2S (Fig. 21).

LIA: reayao alcalina (purpura) em todo 0 meio com ou sem produyao de H2S (Fig. 22).

Entretanto, a ocorrencia de reayao atipica em qualquer urn desses meios nao deve ser

descartada,desde que a outra reayao esteja tipica (Silva; Junqueira & Silveira, 1997).

Das culturas selecionadas, atraves das reayoes de TSI e LIA, foram realizados os testes

bioqufmicos(Fig. 23).

Durante a realizayao dos testes bioquimicos foram utilizadas como controle cepas

padr5esde Salmonella enteritidis.

Para 0 teste sorol6gico, foi utilizado 0 soro polivalente somatico anti-Salmonella

(pROBAC)R. A tecnica foi baseada nas recomendayoes deste fabricante. Portanto, foi

consideradareayao completa e positiva aquela cuja aglutinayao ocorreu em tome de 1 a 2

minutos,enquanto a parcial e negativa as reayoes mais demoradas ou sem aglutinayoes,

respectivamente.As cepas positivas, com as suas respectivas provas, foram encaminhadas a

Secyaode Bacteriologia e Micologia do Instituto Evandro Chagas, visando a identificayao do

sorogrupoe em seguida ao Departamento de Bacteriologia da Fundayao Osvaldo Cruz para

realizayaoda sorotipagem.

FIGURA 21 - Agar TSI (B, C, D): crescimento de Salmonella sp.
Fonte: Hajdenwurcel, 1998.



FIGURA 22 - Agar LIA (A e B): crescimento de Salmone/la Sp.
Fonte: Hajdenwurcel, 1998.

FIGURA 23 - Sene bioquimica para identifica<;ao de Salmone/la sp.

Fonte: LACEN-Pa, 2001.

Foi transferida de cada amostra, aproximadamente 500 kg para uma bandeja, e com

auxiliode urn bisturi e de uma lupa foram procurados sujidades e impurezas. Em seguida,

colocados sobre a placa de Petri com objetivo de serem identificados ao microscopic

estereoscopio6(Fig. 25).



Por nao existir nenhum criterio microscopico adotado para a carne do caranguejo,

considerou-se suj idade para tal amostra, toda e qualquer substancias estranhas como pelo

humano, lasca de madeira, excremento e larva de inseto, fibra e semente de origem vegetal.

Para as impurezas, toda parte do crustaceo que poderiam vir a interferir na qualidade do

produto, como as cascas e os pelos.

o material para a pesquisa de parasitas de origem fecal foi obtido a partir da amostra

inicial, os quais foram pesquisados cistos de protozoarios (E. histolytica/E.dispar e G.

lamblia) atraves do metodo de Faust (centrifugo-flutuayao) (Fig. 25), sendo este modificado

para atender a necessidade da analise no alimento.

Cada amostra, de aproximadamente 500 Kg, foi lavada em recipiente com 300mL de

agua destilada e, em seguida, centrifugado cerca de 10mL da diluic;:ao por Imin.l2000RPM. 0

sedimento foi lavado duas vezes, e na ultima decantac;:ao adicionou-se 10mL de Sulfato de

Zinco, 0 qual agitou-se e centrifugou-se novamente. 0 material retirado com uma alc;:a de

platina foi colocado sobre uma lamina, e depois adicionado Lugol e laminula para, em

seguida, ser visualizado ao microscopio optic07
•
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FIGURA 25 - Fluxograma das analises microbiol6gicas, microsc6picas e parasitol6gicas das amostras da carne beneficiada do caranguejo-uya.



TABELA 1 - Concentra90es bacterianas na came beneficiada do caranguejo-u93. do

municipio de Sao Caetano de Odivelas-PA (UFC e NMP/g), 2001.

A 1 240 Ausente Ausencia

2 23 Ausente Ausencia

3 93 Ausente Ausencia

B 1 23 Ausente Ausencia

2 4 Ausente Ausencia

3 1.100 Ausente Ausencia

C 1 1.100 Ausente Ausencia

2 1.100 Ausente Ausencia

3 > 1.100 Ausente Ausencia

D 1 43 5 Ausencia3,3.10

2 23 5,2.105 Ausencia

3 43 5 Ausencia2,1.10

E 1 <3 Ausente Ausencia

2 23 Ausente Ausencia

3 <3 2,5.105 Ausencia

Nota: NMP/g = 5xl0
UFC = 103



TABELA 2 - Concentrayoes bacterianas na carne benefiada do caranguejo-uya da Vila de

CaratateuaIBraganya-PA (UFC e NMP/g), 2001.

F 1 <3 Ausente Ausencia

2 43 Ausente Ausencia

3 4 Ausente Ausencia

G 1 460 Ausente Ausencia

2 >1.100 Ausente Presenya

3 43 Ausente Ausencia

H 1 240 Ausente Ausencia

2 <3 1,3.105 Ausencia

3 >1.100 4 Ausencia1,8.10

I 1 9 1,7.104 Ausencia

2 >1.100 5 Ausencia6,9.10

3 240 3 Presenya1,5.10

J 1 4 5 Ausencia6,5.10

2 23 3,9.105 Ausencia

3 23 5,7.105 Ausencia

Nota: NMP/g = 5x1O
UFC= 103

.



TABELA 3 - Media dos coliformes fecais na carne beneficiada do caranguejo-uya dos

pontos de catayao do municipio de Sao Caetano de Odivelas-P~ (NMP/g),

2001.

Limitemicrobio16gico 50,00
Fonte: Pesquisa de campo e LACEN - PA

Nota: Dispensa teste estatistico

* Pontos C e E (valores estimados)
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FIGURA 26: Media dos coliformes fecais na came beneficiada do caranguejo-u~ dos pontos de catac;:ao
do municipio de Sao Caetano de Odivelas-PA (NMP/g), 2001.



TABELA 4 - Media dos coliformes fecais na came beneficiada do caranguejo-uyfl dos pontos

de catayao da Vila de Caratateua/Braganya-PA (NMP/g), 2001.

Fonte: Pesquisa de campo e LACEN-PA

Nola: Dispensa teste estatistico

Pontos F*, G*, H* e 1* (valores estimados)
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FIGURA 27: Media dos coliformes fecais na carne benefi.ciada do caranguejo-u9a dos pontos de catac;ao
da Vila de CaratateuaJBragan~-PA, (NMP/g), 2001.



Percentagem de Staphylococcus aureus e Staphylococcus sp coagulase

negativa, nas amostras da came beneficiada do caranguejo-uvft, nos

municipios de Sao Caetano de Odivelas-PA (A) e Vila de

Caratateua/Braganya-PA (B), 200I .

A 15 4 26,66 11 73,34

B 15 8 53,33 7 46,67

~..;itQ':f~1;~f0~0~i~$a~k~;~~li~i~r~lf?~}t~i;;~~~(I;if%ii:'~~l~1lJT~ii~~1~1~11~~k~t~iltwJ%lr@~lf~i'~~~(i~**.t,g1gf%~\{~~~~~~t:;~]",;,",
Fonte: Pesquisa de campo e LACEN-PA
Nota: *Dispensa teste estatistioo

10S. aureus • Staphylococcus ooagulase (-) I

FIGURA 28 - Percentagem de Staphylococcus aureus e Staphylococcus sp coagulase negativa, nas amostras de
came beneficiada de caranguejo-u~a, do municipio de Sao Caetano de Odivelas-PA (A), 2001.

10s. aureus • Staphylococcus coagulase (-) I

FIGURA 29 - Percentagem de Staphylococcus aureus e Staphylococcus sp coagulase negativa, nas amostras de
came beneficiada de caranguejo-u~, da Vila de CaratateualBragan~-PA (B), 2001.

10s. aureus • Staphylococcus ooagulase (-) I

FIGURA 30 - Percentagem total de Staphylococcus aureus e StaphylococfU sp coagulase negativa, nas

amostras da carne beneficiada do caranguejo-u~a, dos municipios de Sao Caetano de Odivelas-

PA (A) e Vila de CaratateualBragan~-PA (B), 2001.



TABELA 6 - Percentagem de ocorrencia e ausencia de Salmonella sp. nas amostras da

carne beneficiada do caranguejo-uya, dos municipios de Sao Caetano de

Odivelas-PA (A) e Vila de CaratateuaIBraganya-PA (B), 2001.

0,00

13,33

0,00

86,66

Foote:Pesquisa de campo e LACEN-P A
Nota: *Dispensa teste estatistico

,- Salmonella sp • Ausencia I

FIGURA 31 - Percentagem de ocorrencia e ausencia de Salmonella sp, nas amostras de came beneficiada do
caranguejo-u~, da Vila de CaratateualBragam;a-PA (B), 2001.

I_ Salmonella sp - Ausencia I

FIGURA 32 - Percentagem de ocorrencia total e ausencia de Salmonella sp. nas amostras da came

beneficiada do caranguejo-uc;a,dos municipios de Silo CaetanO de Odivelas-PA (A) e Vila de

CaratateualBraganc;a-PA (B), 2001.



TABELA 7 - Ocorrencia de Staphylococcus aureus e Salmonella sp. nas amostras de carne

beneficiada de caranguejo-uya dos municipios de S. Caetano de Odivelas-P A

(A) e Vila CaratateuaIBraganya-PA (B), 2001.

Fonte: Pesquisa de campo e LACEN-PA
Nota: * Dispensa teste estatistico
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FlGURA 33 - Ocorrencia de Staphylococcus aureus e Salmonella sp. nas amostras da
carne beneficiada do caranguejo-u~ dos municipios de S. Caetano de
Odivelas-PA (A) e Vila CaratateualBragan~-PA (B), 2001.



TABELA 8 - Ocorrencia nas amostras, segundo paddles microbio16gico-sanitariospara a

carne beneficiada do caranguejo-uya,nos diferentes pontos de cata9ao dos

municipios de Sao Caetano de Odivelas-PA (A-E) e Vila de Caratateua/

Bragan9a-PA (F-J), 2001.

',I.
A 3 100 2 66,67 0 0,00 0 0,0
B 3 100 1 33,33 0 0,00 0 0,0
C 3 100 3 100,00 0 0,00 0 0,0
D 3 100 0 0,00 3 100,00 0 0,0
E 3 100 0 0,00 1 33,33 0 0,0
F 3 100 0 0,00 0 0,00 0 0,0
G 3 100 2 66,67 0 0,00 1 33,3
H 3 100 3 100,00 2 66,67 0 0,0
I 3 100 1 33,33 3 100,00 1 33,3
J 3 100 0 000 3 10000 0 0,0

Fonte:Pesquisa de campo e LACEN-PA
Nota: Dispensa teste estatistico

+ Sorotipo: S. panama (Sorogrupo D)
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FIGURA 34 - Ocorrencia nas amostras, segundo padrOes microbio16gico-sanitarios
para a carne beneficiada do caranguejo-u93, nos diferentes pontos de
ca~ao dos municipios de Sao Caetano de Odivekm-PA (A-E) e Vila
Caratateua/ Bragan~-PA (F-J), 2001.



TABELA 9 - Determina~ao do pH nas amostras da came beneficiada do caranguejo-uc;a,

do municipio de Sao Caetano de Odivelas-PA, 2001.

-.A
8,5
8,5
8,5
9,0
8,5
8,5
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
8,0
9,0
9,0
90

Fonte: Pesquisa de campo e LACEN-PA
Nota: Dispensa teste estatistico

da Vila de CaratateuaIBragan~a-P A, 2001.

F 1 8,0
2 8,0
3 8,0

G 1 8,0
2 8,0
3 8,0

H 1 9,0
2 9,0
3 9,0

I 1 8,0
2 8,0
3 8,0

J 1 8,0
2 8,0
3 80

Fonte: Pesquisa de campo e LACEN-PA
Nota: Dispensa teste estatistico



Cascas e pelos do crustaceo Pelo humano
Lasca de madeira
Larva de inseto
Fibra e semente de ongem
vegetal

Braganya

(Vila de Caratateua)

Cascas e pelos do crustaceo Pelo humano

Lasca de madeira
Excremento e larva de inseto

Fibra e semente de origem
vegetal

QUADRO 1- Achados microsc6picos na carne beneficiada do caranguejo-u~ dos municipios de Sao Caetano
de Odivelas-PA e Vila de CaratateualBragan9a-PA, 2001.

QUADRO 2 - Resultado parasitol6gico da carne beneficiada do caranguejo-u9ci, dos municipios de Sao Caetano
de Odivelas-PA e Vila de Caratateua/Bragan9a-P A, 2001.



o caranguejo-ucya (Ucides corda/us) e tido como urn alimento bastante proteico e de

apreciado sabor em nossa culinaria. A sua captura e comerciaJizacyao, sob 0 ponto de vista

socio-economico, e de grande importancia para a comunidade pesqueira. Entretanto, a falta de

organizacyao desta comunidade nas regioes estudadas, envolvendo tiradores ocasionais ou

permanentes e catadores de caranguejo, evidencia a necessidade de acyoes imediatas do poder

ptlblico para solucionar este problema.

Ha fatores intrfnsecos e extrfnsecos responsaveis pela deteriorar;ao da carne de

caranguejo. Dentre os extrfnsecos, Jay (1994) sugere que as floras bacterianas dos crustaceos

recem capturados sejam reflexos de sua carapacya, da flora das aguas nas quais foram

capturados e/ou lavados e dos proprios manipuladores do caranguejo.

o processo de beneficiamento de sua carne, por ser considerado uma atividade

profissional alternativa para muitos dos pescadores e/ou tiradores locais, tern garantido grande

parte das vezes, 0 sustento de suas famflias. Porem, devido ao processo artesanal de extracyao,

muitas vezes sem nenhum cuidado higienico-sanitario durante a manipulacyao, os catadores

acabam contaminando 0 produto e com isso trazendo serios riscos a sallde do consumidor

(Araujo, 1999).

Quanto a ocorrencia de microrganismos indicadores de contaminar;ao fecal e/ou

patogenicos nas amostras analisadas, foi observado que grande parte dos pontos de catacyao

apresentou pelo menos uma de suas amostras fora dos pad roes legais vigentes, seja em relacyao

aos coliformes fecais 6/10, S. aureus 5/1 0 e/ou Salmonella sp. 2/10 (Tabelas 1 e 2).

Na analise dos coliformes fecais, 12 das 30 amostras analisadas apresentaram valores

acima do limite estabelecido pela legislacyao em vigor (5x1 0 NMP/g de alimento) (Tabelas 1 e

2). Porem, Lima (1999) tambem detectou uma alta incidencia de coliformes fecais em suas

amostras de carne de caranguejo, cujos valores medios foram de 2,Ox 106 e 9,8x102 NMP/g.

Entretanto, Oliveira (1997) baseado na antiga Portaria n° 001, de 29 de janeiro de 1987 da

"Divisao Nacional de VigiIancia Sanitaria de Alimentos-DTNAL", considerou suas amostras

adequadas para 0 consumo, cujos valores foram menores que 1,Ox102 UFC/g.

Cada municipio pesquisado apresentou 03 dos 05 pontos de cata<;ao selecionados, fora

dos padroes de higiene devido as medidas de coliformes terem ficado acima do limite

microbiologico estabelecido pela legislacyao (Tabelas 3 e 4) (Figuras 26 e 27). Contudo,

alguns pontos de catacyao sinalizados com asteriscos estao com as medias estimadas, em

virtude da conversao de leitura na tabela utilizada nao indicar urn valor absoluto, porem

ressalta-se que tais valores nao interferem na interpretacyao do diagnostico final.



Considerando a constante freqLiencia destas bacterias em nosso ambiente e,

principal mente, em diversos alimentos, Jay (1994) questiona a importancia nao somente de

sua presen<ra, mas tambem do valor relativo nos mesmos, uma vez que teores elevados de

coliformes fecais sao sempre indesejaveis e, praticamente, impossiveis de serem eliminados

tanto em produtos frescos como em congelados. Alem do que, sua presen<ra nos alimentos

pode transforma-Ios em vefculos de uma grande variedade de pat6genos entericos, adquirindo,

assim, uma relevante importancia na saude publica. (Lira et al., 2001).

No que refere aos Staphylococcus, Cunha et al. (1998) aftrmam que, no contrale de

qualidade dos alimentos, a tecnica para contagem desta bacteria e indispensavel na rotina

laboratorial. Entretanto, existem outros criterios laboratoriais usados na conftrma<rao desta

especie estafiloc6cica, como: detec<rao da presen<ra de enterotoxina no alimento e

caracteriza<rao da cepa isolada quanta a produyao de enterotoxina TNAse e DNAse (Gelli &

Martins,1986).

A ocorrencia total de S. aureus nas amostras [oi de 40% (Tabela 5) (Figura 30).

Veriftcou-se que a conftrmayao desta especie foi bem maior em Braganya (53,33%) (Tabela

5) (Figura 29) com valores entre 1,5 xl05 a 6,9 x 105 UFC/g (Tabela 2), em rela<rao a Sao

Caetano de Odivelas (26,66%) (Tabela 5) (Figura 28), cujos valores medios tambem elevados

[oram de 2,1 xl 05 a 5,2x 105 UFC/g (Tabela 1). Contudo, foi observado que todas as amostras

contaminadas pela especie S. aurells apresentaram contagens superiores a 103 UFC/g, valor

previsto pela ANVTSA. 0 que pode ser motive de preocupayao por parte da satlde publica por

indicar, possivelmente, risco de uma intoxicayao alimentar atraves deste alimento.

Lima (1999), em sua pesquisa com a carne do caranguejo, proveniente dos mercados

das cidades de Joao Pessoa-PB e Cabedelo-PB obteve, tambem, valores signiftcativos de S.

aureus com 62,5% das 24 amostras analisadas. Entretanto, em outras amostras da carne

pracessada no laborat6rio e, em condiyoes assepticas, nao foi detectada a presenya desta

bacteria, 0 que vem indicar a necessidade de cuidados higienico-sanitarios durante a

manipulayao por parte dos catadores. Segundo Silva et al. (1997), 0 S. aureus atua como

indicador de contaminayao do p6s-pracesso de manipulayao, das condiyoes de saniftcayao e

das superficies destinadas ao contato com 0 alimento.

A presenya de Salmonella sp foi veriftcada em 6,66% do total das amostras analisadas

(Tab 6) (Figura 32), porem seu isolamento [oi em 13,33% das amostras do municipio de

Bragan<ra (Tabela 6) (Figura 31). A positividade para Salmonella, neste mesmo praduto, [oi

semelhante ao observado por Lima (1999), cuja freqiiencia foi de 8,3% nas amostras da carne

de caranguejo da cidade de Cabedelo-PB. Entretanto, na cidade de Joao Pessoa-PB a bacteria



nao foi isolada nas demais amostras. Oliveira (1997), tambem, obteve uma freqUencia de 0%

de Salmonella nas 15 amostras dos mercados e feiras-livres do municipio de Belem-PA.

Contudo ressalta-se que alguns meios utilizados nos procedimentos tecnicos diferem dos

demais autores e do atual trabalho.

Por outro lado, dados existentes na literatura, envolvendo outros tipos de produtos,

tambem, apresentaram val ores proporcionais a este trabalho, como mostra Calderon &

Furlanetto (1991) que obtiveram uma ordem de 10% de positividade nas 30 amostras de carne

de sufno e, Pelayo & Saridakis (1988), com 6,22% nas 194 amostras de produtos cameos.

A pequena incidencia de Salmonella nas amostras analisadas pode ser em funyao de

varios fatores considerados desfavoraveis a bacteria no alimento, como existencia de uma

microflora competidora muito maior do que a sua e cepas em nllmeros reduzidos e/ou

injuriadas pelo processo de preservayao, entre eles 0 congelamento (Silva et al., 1997).

Escartin et al. (1983) citam a importancia da metodologia utilizada como fator a

influenciar no isolamento da bacteria e, portanto, devendo ser levado em considerayao a

quantidade de alimento a ser analisado, os sorotipos presentes e alguns detalhes tecnicos

como: a inclusao de urn pre-enriquecimento na analise, a temperatura de incubayao dos caldos

de enriquecimento e a variedade dos meios de cultivos escolhidos para 0 isolamento.

De acordo com Silva et al. (1997), a etapa do pre-enriquecimento para detecyao de

Salmonella em alimentos "in natura" ou altamente contaminados, como 0 pescado, faz com

que a analise seja mais eficiente.

Os resultados do isolamento da bacteria foram compatfveis aos comentarios de Silva et

al. (1997), em relayao a aceitayao cada vez maior do caldo Rapapport-Vassiliadis em

substituiyao ao caldo Tetrationato e, Escartin et al. (1983) ao citarem opinioes favoraveis de

outros pesquisadores quanta ao emprego de uma maior temperatura para 0 isolamento de

Salmonella.

De acordo com a freqUencia do sorogrupo e sorotipo pesquisados, verificou-se que

todas as cepas isoladas (07) pertenceram ao sorogrupo D do sorotipo S. panama (Tabela 6).

Entretanto, de acordo com as pesquisas efetuadas, nao foi detectado nenhum motivo que

justificasse este resultado. Muito embora Campos (1998) comente que, em termos mundiais,

95% da Salmonella isolada no horn em e em varias outras fontes, 23% pertence ao sorogrupo

D, sendo este superado apenas pelo sorogrupo B (47,1%).

As quantificayoes bacterianas nos municfpios de Sao Caetano de Odivelas e Braganya

(Vila de Caratateua), fornecem informayoes a respeito da qualidade higienico-sanitaria da

carne do caranguejo beneficiado dos seus respectivos pontos de catayao estudados. Entretanto,



observa-se que exceto 0 ponto de cata<;ao (F), todos os outros apresentam pelo menos uma de

suas amostras fora dos padroes estabelecidos pela legisla<;ao brasileira para pescados e

produtos de pesca resfriados ou congelados (Tabela 8) (Figura 34).

Em Sao Caetano de Odivelas, a ocorrencia de microorganismos, com nfveis acima do

limite microbiol6gico aceitavel, mostrou-se menor em rela<;ao aos de Bragan<;a, que por sua

vez tambem foi detectado presen<;a da Salmonella nos pontos de cata<;ao G e r (Tabela 8)

(Figura 34). A incidencia do S. aureus ocorreu numa propor<;ao de 02:03 nos pontos de .

cata<;ao (Tabela 7) (Figura 33) e 04 (26,66%) : 08 (53,33%) nas amostras do caranguejo dos

municfpios de Sao Caetano de Odivelas e Bragan<;a, respectivamente. Enquanto que na

Salmonella sp a incidencia foi de 0 (0%) : 2 (13,33%).

No entanto, nao foi encontrado nenhum motivo aparente que justificasse esta diferen<;a

entre os municfpios uma vez que as condiyoes s6cio-econ6micas das col6nias de pescadores e

a forma artesanal utilizada no beneficiamento do caranguejo san equivalentes, assim como, os

criterios utilizados durante a coleta e analise das amostras foram os mesmos.

o pH e tido como uns dos fatores importantes para conserva<;ao do alimento, por

limitar 0 crescimento dos microrganismos capazes de se multiplicarem no mesmo. Segundo

Leitao (1976), alimentos pouco acidos apresentam uma microflora bastante variada com

condi<;oes para 0 desenvolvimento de urn grande nllmero de bacterias.

As amostras da carne do caranguejo beneficiado apresentaram valores de pH elevados,

entre 8,0 e 9,0 cuja media variou em torno de 8,4 para Sao Caetano de Odivelas (Tabela 9) e

8,2 Vila de Caratateua/Baganya (Tabela 10) Esses valores estao de acordo com a pesquisa de

Lima (1999) que atribuiu 0 aumento do pH da carne ao tempo de fervura do crustaceo.

Quanto a analise microscopica, observou-se freqUentemente presenya de impurezas e

suj idades (Quadro 1). Entretanto, impurezas como as cascas e os pelos do crustaceo, por

serem considerados peculiares ao caranguejo, fazem com que suas presenyas, na carne

beneficiada, sejam "aceitaveis" pelo consumidor. 0 mesmo nao acontece com as sujidades

encontradas nas amostras, por apresentarem urn carater anti-higienico, principalmente quando

relacionados a presen<;a de pelo humano, larva e excremento de inseto. De acordo com Leitao

(1976) a presenya de fragmentos e excrementos de inseto san form as de contaminayao que

indicam nao apenas urn posslvel contato do animal com 0 alimento, mas tambem uma

condi<;ao sanitaria deficiente do mesmo.

Contudo, a presen<;a das demais suj idades como fibra e semente de origem vegetal,

lasca de madeira deve-se tambem ao ambiente no qual 0 beneficiamento do caranguejo e

realizado, sendo este manipulado em areas abertas e, geralmente proximo da vegetayao. Alem



do que, na maioria das vezes, a cata<;:aoe realizada diretamente sobre uma mesa de madeira,

tendo como uma das ferramentas de trabalho os utensflios de pau.

Estes achados microsc6picos indicam a necessidade da inclusao desta analise na atual

legisla<;:ao vigente para produtos de pesca, objetivando a obtenc;ao de urn produto regional

com melhor qualidade.

A ausencia de protozoarios (E. histolytica/E. dispar e G. lamblia) na analise

parasitol6gica da carne, atraves do metodo de centrffugo-tlutua<;:ao (Faust) (Quadro 2), nao

permitiu urn resultado confiavel devido a possibilidade destes parasitas nao resistirem aos

processos de congelamento e descongelamento do alimento (Franco & Landgraf, 1996). De

acordo com Franco & Landgraf (1996), os protozoarios, geralmente sac destrufdos pelo

congelamento abaixo de -5°C ou -10°C, quando nao apresentam nenhum tipo de conservac;ao.

Porem, em bora nao seja fato comprovado, ja foi considerado que a morte dos microrganismos

nao ocorre pelo congelamento e sim, durante 0 descongelamento do alimento, devido a
ruptura celular (Franco & Landgraf, 1976).

Portanto, acreditando na possibilidade da existencia de parasitas de origem fecal na

carne do caranguejo beneficiado, sugerimos que esta pesquisa seja refeita em outra ocasiao,

atraves de tecnicas mais sensfveis e especfficas como os metodos imunol6gicos, objetivando

descartar provaveis resultados falso-negativos.

Em virtude dos resultados encontrados nesta pesquisa, sugerimos que 0 caranguejo

beneficiado seja registrado pelo Ministerio da Agricultura e Secretaria da Agricultura, para

que possa ser comercializada de acordo com as normas sanitarias vigentes da regiao local.



As analises realizadas nas amostras da carne de caranguejo-uya, dos municfpios de Sao

Caetano de Odivelas e de Braganya (Vila de Caratateua), indicaram maior incidencia das

bacterias coliformes fecais (40%) e S. aureus (40%) em relayao a Salmonella sp. (6,66%).

As amostras da carne de caranguejo, dos municfpios pesquisados, apresentaram uma

elevada incidencia de coliformes fecais. Contudo, cada municfpio apresentou tres dos cinco

pontos de catayao, com valores acima do limite microbiol6gico estabelecido pela legislayao

vigente (50 NMP/g).

Nas amostras da carne do caranguejo, do municfpio de Braganya, observoll-se uma

maior freqUencia de S. aureus (53,33%) em relayao a Sao Caetano de Odivelas (26,66%).

Entretanto todas as amostras apresentaram valores elevados da especie S. aureus.

A bacteria do genero Salmonella sp foi detectada somente nas amostras do municfpio

de Braganya (13,33%). Porem, ressalta-se que todas as cepas isoladas (07) pertencem ao

sorogrupo D do sorotipo S. panama.

De acordo com os padroes estabelecidos pela legislayao, foi observado que 22/30

amostras analisadas estavam impr6prias para 0 consumo, seja em relayao aos coliformes

fecais, Staphylococcus aureus e/ou Salmonella. Contlldo, apenas 1/10 pontos de catayao

apresentou suas amostras em condiyoes higienicas satisfat6ria de acordo com a legislayao

vigente para 0 caranguejo cozido, resfriado ou congelado.

Todas as amostras beneficiadas do caranguejo apresentaram-se com pH alcalino, cuja

media foi de 8,4 e 8,2 para Sao Caetano de Odivelas e Braganya, respectivamente. Este

resultado e considerado como uns dos pariimetros responsaveis pela deteriorayao de sua carne.

Na analise microsc6pica da massa de caranguejo, a presenya de sujidades e impurezas

[oi constante, no entanto nota-se a necessidade da inclusao desta analise nas norm as de

controle higienico-sanitario deste alimento, por parte da legislayao brasileira.

Na analise parasitol6gica das amostras pesquisadas nao foram identificados cistos de

protozoarios (Entamoeba histolytica/Entamoeba dispar e Giardia lamblia) pelo metodo

convencional de Faust, modificado para atender a necessidade do alimento analisado.

Os resultados microbiol6gicos mostram a precariedade das condiyoes higienico-

sanitarias das amostras da carne do caranguejo beneficiado, demonstrando com isso risco

potencial de contaminayao aos consllmidores.

Os resultados revelam a necessidade de ser criado, por parte das autoridades sanitarias,

normas para uma prlitica higienico-sanitaria mais consciente por parte dos catadores durante 0

beneficiamento deste crustaceo. Pois a falta de leis e normas para fiscalizay30 do manuseio da~,



carne do caranguejo durante 0 processo de beneficiamento e urn problema de saude publica

detectado quando da realiza9ao deste trabalho.

A falta de monitoramento da sallde dos catadores que trabalham no beneficiamento do

caranguejo foi outro fator identificado durante a realiza9ao desta pesquisa, portanto

recomenda-se a reaJiza9ao de outro trabalho a fim de que seja verificado as condi90es de

saude desses manipuladores que podem estar atuando como transmissores de doen9as aos

consumidores deste aJimento.
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