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Numero mais provavel (NMP) de coliformes fecais (E.coli) na
avaliacao do tempo de espera entre o descarregamento e o
tratamento térmico de mexilh6es comercializados no municipio de
Niteroi — Estado do Rio de Janeiro — Brasil

Most Probable Number of fecal coliforms (Escherichia coli) in wait time
evaluation between unloading and termic treatment of mussels trended in
Niterodi city — Rio de Janeiro state - Brazil
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Resumo

As principais enfermidades transmitidas ao homem por microrganismos, através da ingestdao de moluscos bivalves nao
submetidos ao cozimento ou insuficientemente cozidos, podem ocorrer pela contaminagao direta do produto através da agua
ou indiretamente, durante manipulagdo, armazenamento, transporte e/ou preparagao para o consumo. Com base nesta
informagéo, as amostras de mexilhdes foram analisadas quanto aos seus teores de coliformes fecais e presenga de Escherichia
coli como indicadores da influéncia do tempo de espera, & temperatura ambiente, entre o descarregamento no cais e o
tratamento térmico (beneficiamento realizado na Unidade de Processamento de Mariscos na Associagdo Livre de Maricultores
de Jurujuba — ALMARJ, para posterior comercializagdo no municipio de Niteréi — estado do Rio de Janeiro — Brasil. A metodologia
empregada na enumerag&o, que esta de acordo com HITCHINS et al. (1992) e com os padrdes higiénico-sanitarios estabe-
lecidos pela Portaria n°451(BRASIL, 1997), em vigor na época da realizagdo do trabalho e revogada em janeiro de 2001 pela
Resolugdo RDC n® 12 (BRASIL, 2001) permitiu estabelecer um confronto quantitativo, avaliando-se a influéncia do tempo de
espera na quantidade de coliformes fecais presentes nas amostras analisadas. Os resultados do Numero Mais Provavel de
coliformes fecais por grama da amostra (NMP de CF/g) nos mexilhdes recém-descarregados variaram de < 0,48 log10 a > 3,04
log10, e os valores relativos as amostras, apés o tempo de espera de quatro horas & temperatura ambiente, variaram entre
0,60 log10 e 3,04 log10. Os resultados obtidos, apés estudo estatistico, permitiram concluir que ndo houve influéncia signifi-
cativa na variagé@o de coliformes fecais quanto ao tempo de espera, sendo que em 56,67% das amostras houve aumento no
NMP de CF/g, em 40% houve diminui¢do e em 3,33% nao houve alteragdo, ndo afastando, assim, a importancia dos achados
quanto ao risco de ocorréncia de enfermidades transmitidas por esses microrganismos no consumo do produto analisado.
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Abstract

The mainly diseases related with microorganisms caused to men through consume of mussels hot heated or poor heated can
occur because of direct contamination of the product through water or indirectly. during the handling, storage, transport and/or
domestic preparation for the consume. Considering this information, in the samples of mussels, fecal coliforms, with Escherichia
coli isolament, was quantified as a indicator of wait time influence in room temperature between capture and termic treatment
(improvement done at mussels processment unit of Jurujuba Free Mussels Breeders Association ALMARJ - post trending at
Niterdi city - Rio de Janeiro State - Brazil). The enumeration methodology used, that is in according to HITCHINS et al (1992) and
to the hygienic sanitary standards established by 451 government edict (BRASIL, 1997) that was in force at the time of work
realization and revocaded in January of the 2001 by the RDC 12 government edict (BRASIL, 2001) permitted to establish a
quantitative confront objectiving evaluate the wait time influence under fecal coliform contamination in analyzed samples. The MPN
of fecal coliforms per gram of sample (FC/g) in the mussels recently captured varied from < 0,48 log10 FC/g until > 3,04 log10 FC/
g. In the mussels samples after four hours of wait time at room temperature varied from < 0,60 log10 FC/g until 3,04 log10 FC/g.
The results, after a statistic analyze, permitted to conclude that there was not significative influence in fecal coliform number
because of wait time, however 56,67% of samples showed increase in FC MPN, 40% showed decrease and 3,33% showed not
change. This doesn’t decrease the results importance as indicator of disease risk occurrence by consume of this product.
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Introdugédo

Peixes, mariscos e crustaceos sdo fontes de alimento pos-
suidores de componentes altamente desejaveis para uma
dieta saudavel. Entretanto, por fatores diversos, podem se
tornar potencialmente de risco para a saude do consumidor.
Em paises do “primeiro mundo” , como nos Estados Unidos
da América (EUA), onde ha monitoramento constante do pro-
duto oferecido ao mercado, bem como das condi¢gdes dos
locais de procedéncia, o maior risco de doenga aguda esta
associado ao consumo in natura, particularmente de
moluscos bivalves. A contaminagdo dos mexilhdes por bac-
térias é um problema importante, principalmente em criagdes
e areas de extrativismo situadas préximo a aglomerados ur-
banos. Os mexilhdes, como demais bivalves, possuem a ca-
racteristica de reter e concentrar organismos patogénicos,
agentes de doencas graves como tifo, célera, tuberculose e
hepatite, motivo pelo qual devem ser submetidos a um trata-
mento de depuragdo, antes de serem comercializados (Mar-
ques e Pereira, 1988).

Conforme a FAO (1974), é importante determinar se os
patégenos humanos que vém sendo introduzidos no meio
aquéatico podem se multiplicar entre peixes e mariscos e,
igualmente, estimar a sua importancia epidemiolégica. Pes-
quisas ja realizadas tém demonstrado que espécies de
Salmonella, Pasteurella, Leptospira, Vibrio, Mycobacterium
e Nocardia podem se abrigar e se multiplicar nesses orga-
nismos, aumentando as fontes de infecgéo e reinfecgao hu-
mana. Certas espécies de coliformes fecais estdo
incriminadas a elevada mortalidade (>50%) verificada entre
pessoas imunocomprometidas ou que sofrem de doengas
hepaticas.

Segundo Hitchins et al. (1992), o grupo dos coliformes per-
tence a familia Enterobacteriaceae e caracterizam-se como
sendo bastonetes Gram-negativos, aerébios ou anaerdbios
facultativos, fermentadores de lactose com produgéo de &ci-
dos e gases. Dentro deste grupo, classificam-se os coliformes
fecais, cujo principal representante é a Escherichia coli. Ca-
racterizam-se por serem indicadores de contaminagao fecal
nos alimentos e agua, capazes de fermentar a.lactose com
produgdo de acido e gas, quando incubados a temperatura
de 44,5°C+0,2°C, por um periodo de 24 horas.

Carvalho et al. (1985) esclarecem que os coliformes fecais
podem ser considerados como indicadores da presenga de
bactérias patogénicas e ainda sdo considerados potencial-
mente patogénicos.

A Escherichia coli geralmente é considerada um comensal
inofensivo, mesofilico tipico (37°C) que cresce na faixa de tem-
peratura de 7°C a 50°C, sendo que algumas cepas entero-
toxigénicas crescem a 4°C. As cepas patogénicas séo classi-
ficadas de acordo com as suas propriedades de viruléncia,
podendo ser enteropatogénicas (EPEC), enteroinvasivas
(EIEC), enteroagregativas (EaggEC), uropatogénicas (UPEC),
causadoras de meningite (MENEC) e facultativamente
enteropatogénica (FEEC) (JAY, 1994). Seu valor D a 60°C é de
0,1 minuto, pode resistir ao congelamento e resfriamento, é
capaz de crescer em pH inferior a 4,4, com agua de atividade
minima de 0,95 (Adams e Moss, 1997; Figueiredo, 1999). Se-
gundo Eley (1992), para que haja infecg@o por Escherichia coli

i s S
R. bras. Ci. Vet., v. 9, n. 2, p. 89-92; maio/ago. 2002

é necessario que a dose infectante seja de 10° a 107 microrga-
nismos por grama de alimento.

Objetivamos avaliar as caracteristicas higiénico-sanitarias,
através da determinagdo do NMP de CF/g e o isolamento de
Escherichia coli, de mexilhdes capturados em locais de
extrativismo no municipio de Niteréi — RJ, e descarregados
no cais da Unidade de Processamento de Mariscos da Asso-
ciagdo Livre de Maricultores de Jurujuba (ALMARJ), no mo-
mento do descarregamento e apds quatro horas de espera
em temperatura ambiente, observando, assim, a variagéo
NMP de CF/g durante o tempo de espera de quatro horas
entre a captura e o tratamento térmico anterior ao processo
de comercializagao.

Materiais e métodos

No periodo de abril a setembro de 2000, foram colhidas trinta
amostras de mexilhdes (cada unidade amostral sendo re-
presentada por dez mexilhdes) na unidade de processamento
de mariscos na Associagdo Livre de Maricultores de Jurujuba
(ALMARJ) — Niteréi — Rio de Janeiro, no momento do descar-
regamento das embarcagdes.

Os mexilhdes vivos, em cada unidade amostral, submersos
na prépria dgua do mar, foram transportados em sacos plas-
ticos sob temperatura constante, em embalagem isotérmica,
até o laboratério de Controle Microbiolégico de Produtos de
Origem Animal do Departamento de Tecnologia dos Alimen-
tos da Faculdade de Veterinaria da Universidade Federal
Fluminense, Niteréi — RJ.

Ao chegar no Laboratério, cada unidade amostral foi dividida
em duas subunidades amostrais (Tempo 0 e Tempo 4). Os
mexilhdes componentes das subunidades Tempo 0, imedia-
tamente apos a divisdo, foram escovados/lavados. A partir
deste ponto, todos os procedimentos foram realizados
assepticamente, utilizando-se utensilios, vidrarias, solugdes
e meios de cultura esterilizados. Os mexilhdes lavados/esco-
vados foram abertos e tiveram os seus contetidos carneos
retirados sendo pesados até perfazerem um total de 25g.
Estas subamostras (25g) foram colocadas em embalagens
plasticas de “Stomacher’ que, em seguida, foram preenchi-
das com 225mL de Solugao Salina Peptonada a 0,1%(SSP
0,1%), e entdo levadas ao aparelho “Stomacher” para
homogeneizagédo a velocidade méxima por 30 segundos.
Apds este processamento, da solugéo obtida, diluigao 1/10,
obtiveram-se as diluigdes 1 /100 e 1 /1000, utilizando-se tu-
bos de SSP 0,1 % com 9mL.

A partir das diluigdes obtidas, analisaram-se as amostras de
mexilndes quanto ao Nimero Mais Provavel de Coliformes
Fecais por grama da amostra (NMP de CF/g) e quanto a pre-
senga de Escherichia coli, conforme metodologia descrita por
Hitchins et al. (1992).

Os mesmos procedimentos foram realizados nas 30
subunidades amostrais Tempo 4, apds terem permanecido por
um tempo de quatro horas a temperatura ambiente, simulando,
assim, o tempo de espera entre 0 desembarque e tratamento
térmico prévio a comercializagdo dos mexilhdes, feito na unida-
de de processamento de mariscos da Associagéo Livre de
Maricultores de Jurujuba (ALMARJ) — Niterdi — Rio de Janeiro.
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Resultados

Isolou-se Escherichia coli em 100% das amostras analisa-
das. Em 56,67% das amostras houve aumento no NMP de
CF/g, em 40% houve diminuic¢ao, € em 3,33% ndo houve
alteragado (Grafico 1). Os valores de NMP de CF/g das
subunidades Tempo 0 variaram de < 0,48 log10 a 3,04 log10,
com um NMP médio de 2,33 log10/g e das subunidades
Tempo 4 variaram de 0,60 log10 a 3,04 log10 com um NMP
médio de 2,41 log10/g.
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Partida e Céadenas, 1996). Esses poluentes se distribuem e
sdo seqiestrados em qualquer tecido do corpo desses ani-
mais, (Power e Collins, 1990).

Segundo Bussani (1983), as enfermidades causadas ao ho-
mem através do consumo de mexilhdes podem ser de origens
bacteriana, viral, micética, parasitaria, alérgica ou indetermi-
nada, e quanto aos microrganismos contaminantes dos mexi-
Ihdes, a Escherichia coli é a mais conhecida, sendo também
utilizada na avaliagdo da qualidade das aguas, cuja presenga

indica maior ou menor contami-

nagao de origem fecal. O mesmo

autor esclarece que a Escherichia
coli, em relagd@o a outros micror-

ganismos, possui maior resistén-

cia aos agentes externos, ao ca-
lor, ao acido fénico; no mar, ela

apresenta diversos comporta-

mentos e pode sobreviver geral-
mente por até trinta dias.

Apesar do exposto, a Legislagéo

Q@ ~No-=-Q 0 —

Amostras
@ Tempo 0 - Chegada no laboratério

M Tempo 4 - Quatro horas apés a chegada ao laboratdrio

Brasileira nao estabelece limites
quanto & quantidade de CF pre-
sentes no conteldo carneo de
mexilhdes “em natureza”. Sendo
assim, confrontamos os valores
encontrados com os valores es-
tabelecidos pela Food and Drug
Administration (FDA, 1992), que
adota como limite 300 coliformes
fecais por 100g de amostra, e as-

Graéfico 1: Comparagao entre os valores do NMP de coliformes fecais entre as amostras de mexilhdo no

Tempo 0 e no Tempo 4

Em algumas amostras foram isoladas cepas de Escherichia
coli atipica, Escherichia blattae, Escherichia fergusoni e
Klebsiella pneumoniae.

A andlise estatistica dos resultados obtidos no experimento
demonstrou que a diferenca entre os valores de NMP de CF/
g das subunidades amostrais no Tempo 0 e no Tempo 4 nao
foi significativa (p>0,05).

Discussao

Organismos filtradores, tais como os mexilhdes, possuem a
capacidade de concentrar microorganismos e substancias
quimicas, o que faz deles indicadores de poluigao(Lizarraga—
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