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RESUMO

As ostras, moluscos bivalves, vivem predominantemente em regides costeiras e sdo valorizadas por
seu alto valor nutricional e culinario. Contudo, a capacidade desses moluscos de filtrar grandes
volumes de 4gua os torna suscetiveis a bioacumulagdo de microrganismos patogénicos, como
Escherichia coli e Salmonella. Esses contaminantes representam um risco significativo para a saude
publica, principalmente devido ao consumo frequente de ostras cruas. O estudo teve como objetivo
analisar a presenga de Salmonella spp e Escherichia coli, em amostras de ostras comercializadas no
estado do Par4, Brasil. Foram 23 amostras de ostras, coletadas em 6 municipios do Estado do Para.
Sendo 03 amostras, de cooperativas de ostreicultores e 20 amostras coletadas de vendedores
ambulantes em praias localizadas no litoral paraense. Para a deteccdo de Salmonella spp, utilizou-se
o método ISO 6579:2002, enquanto a analise de Escherichia coli seguiu o protocolo da Embrapa. As
andlises revelaram a presenca de Salmonella spp. e Escherichia coli em 100% das amostras,
independentemente da origem (cooperativas ou vendedores ambulantes). A contaminagdo das ostras
destaca falhas no manejo e comercializagdo. Nossos achados, destacam a necessidade de controles
rigoroso na cadeia produtiva para garantir a seguranca alimentar dos consumidores de ostras.

Palavras-chave: Ostreicultura. Patdgenos em Moluscos. Comercializacdo de Ostras. Crassostrea
Gasar.
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1 INTRODUCAO

As ostras, moluscos bivalves, vivem predominantemente em regides costeiras € sao
valorizadas por seu alto valor nutricional e culinario, os bivalves constituem estoques naturais de
recursos renovaveis que dependem de um ecossistema em equilibrio para suprirem suas demandas
fisiologicas, garantindo o seu desenvolvimento (Nuernberg et al.,2022).

O extrativismo desses moluscos ¢ de grande importancia em diversas comunidades no norte e
nordeste brasileiro, onde cerca de 50 mil pessoas vivem exclusivamente da retirada de crustaceos
como a ostra (Pereira et al., 2017). A maricultura sustentavel ¢ parte da aquicultura, e contribui para
a reducgdo da fome e da pobreza em regides litoraneas, destacando-se como uma relevante fonte de
renda para as comunidades (Silva et al., 2021).

A ostreicultura no estado do Par4, possui requisitos sanitarios, todavia o estado por sua grande
area territorial apresenta dificuldades logisticas para execucdo. Uma vez que, hd uma ampla
comercializa¢do desse molusco, e consequentemente aumento de riscos associados a contaminagao
por patdogenos (Da Silva et al, 2024), podendo afetar a saude publica, uma vez que esses
microrganismos geram infec¢des e intoxicagdes graves (Ballesteros ef al.,2016). As espécies que
vém sendo cultivadas atualmente no Nordeste paraense sdo as ostras nativas Crassostrea gasar
(Deshayes, 1830)e C. rhizophorae, sendo comercializadas vivas, com tamanho médio de 60 a 120
mm (Moura et al, 2024).

As ostras se alimentam basicamente de pequenas algas microscOpicas (chamadas de
fitoplancton), micro-organismos em geral (bactérias, fungos) e detritos (pedacos muito pequenos de
vegetais e de animais em decomposi¢ao). Esses organismos filtram grandes volumes de 4gua para se
alimentar, o que também as torna suscetiveis a acumulacao de poluentes que estdo presentes na agua.
A causa da contaminacao de ostras acontece devido ao método de obtengao de alimentos, realizado
exclusivamente por filtragdo das particulas que se encontram em suspensdo na agua, acumulando
toxinas em seus tecidos (Pruzzo et al., 2005). Ao filtrarem a adgua para obter oxigénio e nutrientes as
ostras podem bioacumular microrganismos e substancias quimicas em seus tecidos. (Mendes et al,,
2023).

O actimulo dessas toxinas no molusco ndo afeta sua saide e muito menos altera suas
caracteristicas sensoriais como odor, cor, sabor e textura (Buzin ef al., 2011). Assim, quanto mais elas
filtram, mais aumenta a concentragcdo de substancias toxicas em sua carne. No entanto, a0 consumir
a matéria-prima contaminada, o consumidor pode apresentar graves sintomas, como febre, dores
gastrointestinais e até problemas no cérebro e cancer. O habito de consumo de ostras cruas, contribui

para surgimento desses casos de doencas transmitidas por alimentos (DTAs), e destaca a necessidade
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de estudos relacionados a qualidade desse alimento, visto que ha um alto consumo da populagio
(Forcelini et al., 2009).

Os moluscos bivalves, também s3o suscetiveis a acdo de parasitas que podem causar
enfermidades e levar a mortalidades expressivas, tanto em bancos naturais como em ambientes de
cultivo. O monitoramento desses parasitas ao longo da cadeia produtiva de ostras ¢ essencial para
garantir a seguran¢a dos alimentos e a saude publica. Um dos parasitas de maior relevancia ¢ o
protozoario Perkinsus marinus, causador da "doenca das ostras". De acordo com Hégaret et al. (2021)
e da Silva et al. (2014), a infeccdo por P. marinus pode levar a altas taxas de mortalidade em
populacdes de ostras, além de representar um risco potencial de transmissdo aos seres humanos que
as consomem.

Um grupo relevante de bactérias contaminantes sdo as do género Salmonella., causadoras da
Salmonelose, podem ser encontradas em ostras (Liu et al., 2022; Iwamoto et al., 2010). Além disso,
outra bactéria causadora de doenca gastrointestinal é Escherichia coli também pode ser um
contaminante presente em ostras ¢ (Iwamoto et al, 2010; Lhafi & Kiihne, 2007). Ainda ¢ possivel
destacar outras bactérias patogénicas como Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus como
potenciais contaminantes desse crustdceo, ¢ apresentam potencial capacidade de causar doencas
graves (Aubourg et al, 2021; Vongkamjan ef al, 2017). Essas bactérias podem estar presentes
naturalmente no ambiente marinho e se proliferam em aguas quentes, onde as ostras sao cultivadas
(Han et al., 2021).

Nesse sentido o objetivo desse estudo € realizar um estudo microbioldgico em ostras
comercializadas no estado do Par4, Brasil e avaliar a contaminagdo por Salmonela spp. € Escherichia

coli.

2 METODOLOGIA
2.1 COLETA DE AMOSTRAS

Foram coletadas 23 (vinte e trés ) amostras de ostras,m 6 municipios do Estado do Par4 (Figura
01). Sendo 03 amostras, coletadas diretamente de ostreicultores, localizadas na comunidade de Alto
Pereru (1) e Pereru de Fatima (1), ambas localizadas no municipio de Sdo Caetano de Odivelas- PA,
e na comunidade Lauro Sodré (1), no municipio de Curuca-PA. As demais 20 (vinte) amostras, foram
adquiridas de vendedores ambulantes (originarias de cultivo e do extrativismo em 4areas naturais), que
comercializavam em praias localizadas no litoral paraense, em Salindpolis-Pa, na praia do Atalaia
(09), Barcarena-Pa, na Praia do Caripi (05), em Belem-Pa, na praia do Distrito de Outeiro(02) e praia

do Distrito de Mosqueiro (02), por fim na cidade de Braganca-Pa, na Praia de Ajuruteua (05).
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Figural- Localizacdo dos pontos de coleta de amostras de ostras no estado do Para-Brasil
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Fonte: Autor, 2024.

As amostras formam coletadas em dias diferentes, no periodo de janeiro a agosto de 2024, e
acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas sob refrigerag¢do, por um periodo inferior a 6h,
até a o Laboratorio de Anélises e Pesquisa de Alimentos e Agua (LAPAA), da Universidade do Estado
do Para, Campus XX, para realizacao das analises microbiologicas de detec¢dao de Salmonella spp. e

Escherichia coli.

2.2 DETECCAO DE AUSENCIA E PRESENCA DE SALMONELLA SPP

Para analise de Salmonella spp., foi utilizado o método proposto na ISO 6579:2002. Na
primeira etapa da andlise realizou-se o pré-enriquecimento com 25mL da amostra e 225mL de solugdo
diluente soluciio diluente, Agua Peptonada Tamponada, em seguida homogeneizada e incubada a
35°C £2°C por um periodo de 18+2h. Passado o periodo realizou-se a etapa de enriquecimento
seletivo, transferindo 1ml para um tubo de ensaio contendo 10mL do Caldo Caldo Tetrationato e
incubado em 35°C +2°C / 24+2h e transferido 0,ImL para o tubo contendo 10mL de Caldo
Rappaport-Vassiliadis (RV) Incubado em banho-Maria 42°C + 0,5°C por um periodo de 24 + 2h.
Posteriormente as culturas foram adicionadas para a realizacdo de estria nas placas de Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD), e Agar Salmonella Shigella (SS). Sendo as placas incubadas a 36°C por
24h. Na etapa final foram coletadas colonias caracteristicas de cada placa para a confirmagdo

bioquimica. A inoculacdo das colonias foi realizada utilizando tubos contendo meios de cultura, Agar
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Triple Sugar Iron (TSI), Agar Lisina Ferro (LIA), Agar Indol Sulfeto Motilidade (SIM) e Agar Citrato
Simmons, que foram incubados por 24h em temperatura de 36°C para confirmacao de
presenca/auséncia nas amostras de ostras. Os resultados foram expressos em auséncia ou presenga de

Salmonella em 25g.

2.3 DETECCAO DE AUSENCIA E PRESENCA DE ESCHERICHIA COLI

Ja a identificagdo de Escherichia coli seguiu a metodologia para determinagdo de Auséncia e
presenca descrita por Embrapa (2011).

Primeiramente foi feito o teste presuntivo onde trés aliquotas de trés diluigdes da amostra
foram inoculadas em série de trés tubos de ensaios contendo 10mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) e tubo de Durham. Incubados a 35°C/ 24-48h. E apds isso foi observado o crescimento
microbiano com producdo de gas, caracteristico de coliformes. Posteriormente foi realizado o teste de
confirmagdo que consistiu em transferir uma algada de cada tubo de caldo LST positivo para o meio
seletivo caldo E. coli (EC). Incubados em banho a 45,5 £ 0,2°C/24 h. Depois, foi observado o
crescimento microbiano com producdo de gas, caracteristico de coliformes termotolerantes. Logo em
seguida foi realizado isolamento e caracterizagdo de E. coli foi transferido uma algada de cada tubo
positivo de caldo EC para a superficie de placas de Petri contendo agar Levine Eosina Azul de Metileno
(EMB), previamente preparadas e secas. Espalhar o in6culo com alga de Drigalski, até que todo o
excesso de liquido seja absorvido. Incubar as placas a 35°C/24 h. Selecionar colonias tipicas (colonias
de cor negras com brilho verde metalico) para confirmacdo por meio das seguintes provas
bioquimicas: coloragdo de Gram (negativo), citrato (negativo), Voges Proskauer-VP (negativo),

Vermelho de Metila-VM (positivo) e Indol (positivo).

3 RESULTADOS
Os resultados das analises microbioldgicas em ostras comercializadas nos municipios de Sdo
Caetano de Odivelas, Curucd, Salinopolis, Barcarena, Beléem e Braganca, no Estado do Para, podem

ser observadas na tabela 1.

Tabela 1. Resultados das anélises microbiol6gicas em ostras (Crassostrea spp.) comercializadas nos municipios de Séo
Caetano de Qdivelas, Curucé e Salindpolis, Barcarena, Belém e Braganca, no Estado do Pard, Brasil.

Cdédigo da amostra Localizacao Salmonella Escherichia
SSp. Coli
A01 Ostreicultores de Alto Pereru, Sdo Caetano Presente Presente
de Odivelas-PA
A02 Ostreicultores de Pereru de Fatima, Sao Presente Presente
Caetano de Odivelas-PA
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A03 Ostreicultores de Lauro Sodré, Curuca-PA Presente Presente
A04 Presente Presente
A05 Presente Presente
A06 Praia de Atalaia, Salindpolis- PA Presente Presente
A07 Presente Presente
A08 Presente Presente
A09 Presente Presente
Al0 Presente Presente
All Praia de Caripi, Bacarena-PA Presente Presente
Al2 Presente Presente
Al3 Presente Presente
Al4 Presente Presente
Al5 Praia do distrito de Outeiro, Belém- PA Presente Presente
Al6 Presente Presente
Al7 Praia do distrito de Mosqueiro, Belém- PA Presente Presente
Al8 Presente Presente
A19 Presente Presente
A20 Praia de Ajuruteua, Braganga- PA Presente Presente
A21 Presente Presente
A22 Presente Presente
A23 Presente Presente

Fonte: Autor, 2024.

As andlises microbioldgicas das ostras, evidenciaram a presenga de Salmonella spp. e
Escherichia coli, em 100% (23/23) das amostras estudadas. As ostras foram coletadas de cooperativas
de ostreicultores e de vendedores ambulantes em praias. O proposito foi de avaliar, se haveria
diferenca nos resultados microbiologicos, de acordo com a origem da amostra. Contudo, nos

resultados, as ostras, apresentaram-se igualmente contaminadas.

4 DISCUSSAO

Estudos realizados no Brasil tém investigado a presenca de Salmonella em ostras, um dos
principais alimentos de origem marinha consumidos pela populacdo. Em uma pesquisa conduzida por
Silva et al. (2010), no estado do Rio de Janeiro, 120 amostras de ostras foram analisadas, ¢ a
Salmonella foi detectada em 5,8% das amostras. As sorovares de Sal/monella identificadas incluiram
S. Enteritidis e S. Typhimurium. Corroborando esses achados, Figueiredo et al. (2013), analisaram 150
amostras de ostras coletadas em diferentes regides do estado da Bahia e encontraram Sa/monella em
4,7% das amostras. As sorovares mais prevalentes foram S. Typhimurium, S. Enteritidis e S. Abony.

Mais recentemente, em um estudo realizado por Oliveira et al. (2020), no estado de Sao Paulo, 200
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amostras de ostras foram submetidas a analises microbiologicas, e a Salmonella foi detectada em 6,5%
das amostras. As sorovariedades identificadas incluiram S. Enteritidis, S. Typhimurium e S. Infantis.

Os estudos corroboram com os achados do presente estudo, o que ¢ considerado preocupante
para a seguranca dos alimentos e saude publica, em consequéncia do risco de contaminacdo dos
consumidores que fazem a ingestdo desse alimento, geralmente cru, principalmente nas regides de
litorais, durante o veraneio.

A contaminagdo de ostras por Sa/monella, também ¢ evidenciada em outros paises. Liu et al.
(2022), em sua pesquisa realizada na China entre 2019 e 2020, constatou que de 1.312 amostras de
ostras, revelaram a presenca de Salmonella em 3,7% das amostras. As sorovariedades de Salmonella
mais comumente isoladas foram S. Typhimurium e S. Enteritidis. J4 nos resultados de Lhafi e Kiihne
(2010), as 135 amostras de ostras coletadas na Alemanha entre 2006 ¢ 2007, 4,4% das amostras
apresentaram-se contaminadas por Sa/monella. Bem como no estudo realizado por Iwamoto et al.
(2010), nos Estados Unidos, no qual 5,9% das amostras de ostras analisadas apresentaram
contaminagdo por Salmonella. As sorovariedades mais prevalentes foram S. Typhimurium, S. Newport
e S. Enteritidis. E por fim, Vongkamjan ef al. (2017), em uma pesquisa realizada na Tailandia,
encontraram Salmonella em 4,8% das 125 amostras de ostras analisadas. As sorovariedades
identificadas incluiram S. Weltevreden, S. Stanley e S. Rissen.

Na pesquisa de Nuernberg et al. (2022), onde as amostras de ostras coletadas em ambientes
naturais e areas de cultivo da Lagoa do Noca, no municipio de Laguna, em Santa Catarina,
apresentaram contaminacao de treze espécies de bactérias Gram-negativas, indicadoras da presenca
de coliformes, foram identificadas em 73,78% (76/103) das amostras. A Escherichia coli , teve
prevaléncia de 21,05% dos moluscos analisados. Os autores destacam que a auséncia de infraestrutura
sanitaria adequada e o escoamento direto de residuos urbanos sao fatores agravantes na contaminagao
microbioldgica das ostras. Os resultados apresentados corroboram com os achados em nossa pesquisa,
onde todas as amostras demostraram contaminagao, ressaltando a necessidade de monitoramento
constante e de praticas rigorosas de manejo das ostras.

As ostras estudadas apresentaram em sua totalizada, o patégeno Salmonella. O controle pode
ser controlado por meio do monitoramento

E necessario intensificar o monitoramento e controle ao longo da cadeia produtiva, tendo em
vista que a presenca desse patdgeno entérico em moluscos bivalves, representa um risco a saude
publica, podendo causar surtos de salmonelose em consumidores. Nesse contexto, Figueiredo e
Goulard (2015), relacionam o consumo de ostras, com os surtos alimentares por Salmonella,

ocasionadas pelas condi¢des de cultivo, manipulagdo e armazenamento, bem como a falta de praticas
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adequadas de higiene, sendo imprescindivel a aplicacdo de processos de descontaminagdo como em
agua quente ou em alta pressao hidrostatica.

Nos resultados foram confirmada elevada prevaléncia da bactéria Escherichia coli, em todas
as amostras analisadas. Essa bactéria indica contaminagdo fecal, o que aumenta o risco de transmissao
de doengas por patégenos entéricos. Santos et al., (2023), quando avaliaram ostras em S3o Luiz do
Maranhdo, detectaram Escherichia coli em apenas 26,66% das ostras analisadas. Nos estudos de
Ribeiro e Amaro (2006), no estado de Sao Paulo, 50 amostras de ostras foram analisadas, e a E. coli
foi detectada em 26% delas. Enquanto em sua pesquisa Soares ef al. (2011), analisaram 120 amostras
de ostras coletadas no estado de Santa Catarina e encontraram E. coli em 30,8% das amostras. Oliveira
et al. (2019), realizou seu estudo no estado do Rio de Janeiro, onde 80 amostras de ostras foram
submetidas a analises microbiologicas, e foi detectada E. coli em 22,5% das amostras.

Outra problemadtica na contaminacdo desse molusco, refere-se ao manejo pos-colheita e/ou
captura, pois nessa etapa, as ostras sao comercializadas e consumidas ainda vivas, necessitando assim
de cuidados que possam garantir a higiene e qualidade durante o manejo desse molusco, interferindo
diretamente na saide do consumidor. Desta forma avaliar as caracteristicas microbiologicas desse
alimento, e divulgar seus resultados através de pesquisas cientificas, respalda os 6rgdos fiscalizadores
em agir efetivamente para o controle e cumprimento das exigéncias sanitarias.

Portanto, 0 monitoramento e o controle da qualidade microbiologica das ostras ao longo da
cadeia produtiva, aliados a praticas higi€nicas adequadas, sdo essenciais para garantir a seguranga do

consumo desse importante alimento de origem marinha.

5 CONCLUSAO

A contaminacdo das ostras destaca falhas no manejo, comercializacdo. Nossos achados
destacam a necessidade de controle rigoroso na cadeia produtiva para garantir a seguranca alimentar
dos consumidores de ostras, principalmente por serem consumidas cruas. E necessaria uma
intervencdo dos Orgdos regulamentadores sobre a necessidade da aplicacdo de processos de

conservacao para controle de patégenos.
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