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RESUMO - O caranguejo-Uca (Ucides cordatus) é um dos animais mais caracteristicos do ecossistema
manguezal do Brasil, além de apresentar uma notavel importancia socioeconémica no litoral catarinense.
Tratando-se de um recurso pesqueiro abundante, de grande aceitacdo comercial e que contribui para a
geragdo de emprego, renda e subsisténcia em comunidades pesqueiras de estudrios. Devido a grande
degradacdo dos manguezais causada pela poluicdo por esgotos langados indevidamente ao ambiente, séo
encontradas miriades de bactérias, sendo possivel a presenga de bactérias da familia enterobacteriaceae,
Salmonella spp., sendo este o principal agente etioldgico de doencas transmitidas por alimentos. Diante
disso, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a presenga da bactéria Salmonella spp. em caranguejos
das espécies Ucides cordatus provenientes da Estacdo Extrativista do Pirajubaé, em Floriandpolis, SC. Para
tais analises foram utilizados 24 exemplares da espécie (U. cordatus), adquiridos de um coletor
credenciado, entre 0s meses de marco a maio de 2013, constituindo 24 amostras de carapaca e 24 amostras
de tubo gastrointestinal, onde a partir de analises microbioldgicas constatou-se que 4,16% das amostras de
carapaca apresentaram resultado positivo para Salmonela spp., enquanto as amostras de tubo
gastrointestinal tiveram auséncia da mesma. Verificando assim, que a contaminacdo neste caso, ocorreu de
forma indireta, possivelmente no momento de manipulacdo pds-coleta do crustaceo, enfatizando a
importancia das boas praticas de higiene e manipulacéo dos alimentos.

Palavras-chaves: Salmonella, Ucides Cordatus, contaminag&o.
1 INTRODUCAO

De acordo com Guilhon (2004), ao atingir a fase adulta tal crustaceo, devido a seu grande porte,
tem sua carne muito apreciada na culinaria de varias regides, a quitina do exoesqueleto tem varios usos
médicos, cosméticos e alimentares, e as visceras podem ser processadas para aproveitamento em ragdes
para animais, portanto, para varias regides brasileiras apresenta grande importancia econémica (HATTORI
et al. 2003).
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O manguezal do Rio Tavares, localizado na cidade de Floriandpolis, SC, no decorrer dos anos,
como todos os manguezais, tém sofrido com inimeras agressfes antropogénicas. Entre um dos principais
fatores de degradacdo pode ser citada a construcdo de moradias que ndo apresentam o devido tratamento
para o esgoto doméstico e acabam por fim no manguezal.

Os pescados em geral possuem uma microbiota prépria, que pode ser influenciada por fatores
externos, sendo estes a contaminagdo do seus nicho por meio de esgotos e ou cursos d’agua poluidos.
Diante disso o caranguejo sendo um alimento altamente perecivel merece cuidados no transporte,
armazenamento e na exposicao para venda, pois um dos principais problemas com esse alimento é a
contaminagdo cruzada que pode ocorrer em ambas a etapa de processamento principalmente na retirada da
carne das patas e do corpo do animal, que por sua vez é feito manualmente. (OGAWA et al. 2008).

Os caranguejos do mangue, € um possivel portador de Salmonella serve de alimento para varias
espécies de aves migratdrias que utilizam os manguezais como poleiros; bem como para outros animais,
podem seguir um ciclo de grande disseminacdo podendo chegar aos seres humanos, direta ou
indiretamente, constituindo um importante problema de satde publica.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar o risco da presenca de Salmonella spp. em

crustaceos da espécie U. cordatus provenientes da Estacdo Extrativista do Pirajubaé, em Floriandpolis, SC.
2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado com animais provenientes da reserva extrativista do Pirajubaé. Esta
reserva extrativista apresenta uma area aproximada de 1.444 ha e esta localizada no perimetro urbano da
cidade de Florianépolis, Santa Catarina, Brasil, na Baia Sul da ilha, pr6xima ao aeroporto da cidade
(IBAMA, s.d).

As amostras foram compradas de um pescador devidamente autorizado pela Reserva Extrativista
do Pirajubaé, nos meses de mar¢o & maio de 2013, totalizando de vinte e quatro (24) exemplares. Os
animais vivos foram acomodados individualmente em recipientes plésticos previamente higienizados com
solucdo de Alcool 70% e posteriormente colocados em caixas isotérmicas com gelo, para que o
metabolismo dos animais diminuisse gradativamente. Foram entdo transportados para o laboratério de
Bioprocessos da UNOESC - Joagaba, onde se procedeu as andlises. Os caranguejos foram sacrificados por
congelamento rapido e tomadas duas amostras de cada exemplar: a primeira da superficie de sua carapaga e

outra do trato digestério.
2.1 Determinacdo da presenca de Salmonella ssp. na carapaca dos crustaceos

Os crustaceos foram individualmente transferidos para recipientes previamente autoclavados e
em cada um deles vertido assepticamente 200 mL de Agua Peptonada Tamponada (BPW). Apo6s a adicéo
da BPW promoveu-se a agitacdo vigorosa do recipiente por alguns instantes para que a superficie da
carapaca fosse “enxaguada”. Conseguinte, os caranguejos foram retirados do frasco e colocados novamente

no frasco original. A amostra foi entdo reservada para o pré-enriquecimento.
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2.2 Determinacdo da presenca de Salmonella spp. no trato digestério dos crustaceos.

Para a realizacdo da analise do sistema digestorio os apéndices foram retirados e descartados, o corpo
foi imerso em uma solucdo de hipoclorito de sodio a 1% por dez minutos para a desinfeccdo superficial do
animal, logo ap6s, foram lavados em agua corrente para a retirada do excesso da solucdo de hipoclorito e secos
com papel toalha. Higienizou-se a superficie da carapaga novamente com alcool 70% e com uma tesoura estéril
abriu-se 0 ventre para exposi¢do das visceras. Com uma pinga estéril as visceras foram retiradas e transferidas
para um frasco de vidro previamente esterilizado e tarado. A cada amostra acrescentou-se a mesma quantidade
de Agua Peptonada Tamponada (proporgdo 1:1). A amostra com BPW foi vigorosamente agitada por alguns

instantes para a desintegracdo do material, e entdo se prosseguiu a determinagdo de Salmonella spp.

2.3 Anélise de Salmonella spp

A metodologia empregada para a deteccdo de Salmonella spp. foi a descrita na norma ISO
6579:2002/Amd.1:2007, consistindo em pré-enriquecimento ndo seletivo seguido de enriquecimento

seletivo e diferencial, isolamento e identifica¢do bioquimica.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O pescado pode ser veiculador de um grande nimero de microrganismos patogénicos para o
homem, principalmente decorrente da contaminacdo ambiental. O langamento dos esgotos nas aguas de
reservatorios, lagos, rios e mar é a causa poluidora mais comum registrada no mundo inteiro (ORDONEZ
ET AL., 2005).

A presenga de Salmonella spp. em carne de caranguejo é reconhecida e registrada em diversos
trabalhos (VIEIRA et al. 2004; LOURENCO et al. 2006; GRISI et al. 2007), entretanto o ciclo da
contaminagdo deste tipo de é pouco investigado e pode ser decorrente da contaminagdo do animal no seu
habitat natural devido ao despejo de esgoto doméstico, como decorrente da manipulagdo posterior até a
mesa do consumidor (JAY, 2005; ORDONEZ et al. 2005).

Os resultados obtidos (tabelas 1) demonstraram um baixo indice de presencga de Salmonella spp.
quando comparado aos citados na literatura (CESAR, 2002; VIEIRA et al. 2004; LOURENCO et al. 2006;
GRISI et al. 2007; SANTOS E VIEIRA, 2013).
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Tabela 1: Resultados da avaliagdo da contaminacdo superficial e de visceras dos caranguejos provenientes
da Reserva Extrativista do Pirajubaé (Florianépolis, SC) por Salmonella spp.

Resultado da anélise Resultado da andlise das
Data da coleta NUmero da amostra Superficial Visceras
Positivos | Positivos Negativos Negativos
03/03/2013 12 1 0 12 11
22/05/2013 6 0 0 6 6
26/05/2013 6 0 0 6 6

Fonte: Autores (2013)

Entre as vinte e quatro amostras de carapaca apenas uma amostra demonstrou resultado positivo
(4,16%) e ndo sendo detectado Salmonella nas amostras do sistema gastrointestinal de nenhum dos
exemplares. Levando-se em conta que estes animais tém habito detritivoro a possibilidade de contaminacéo
das visceras destes animais seria possivel caso seu alimento (detritos) estivesse contaminado a exemplo que
ocorrem com os animais filtradores marinhos como, por exemplo, o mexilhdo (MOLINS, 2001).

Viera e colaboradores (2004), destacam que as cepas de Salmonella sdo de facil difusdo, capazes
se espalhar nos alimentos através do contato com apenas uma amostra contaminada. Embora este patdégeno
ndo seja uma ameaca direta quando presente na matéria-prima que sera cozida antes do consumo, ja que o
cozimento o elimina, a manipulacao inadequada pode ocasionar a transferéncia deste micro-organismo para
outros alimentos por contaminagédo cruzada.

A caranguejo é um dos pescados mais susceptiveis ao processo de deterioracdo devido a sua
composicdo quimica especifica, atividades de enzimas autoliticas e ao pH prdximo da neutralidade
(HATTORI et al. 2003). O processo de extracdo de sua carne é realizado, na maioria das vezes, em
condigdo higiénico-sanitario insatisfatéria e propicio a proliferacdo de micro-organismos. Portanto sem a
devida higiene no manuseio, o produto acaba contaminado trazendo graves riscos de salde ao consumidor
(OGAWA et al. 2008).

Jakabi et al. (1999), ainda afirma que crustaceos, provavelmente contaminam-se com Salmonella
spp. ap6s a captura e ou no decorrer da manipulagdo, situagcdo observada neste trabalho pois nenhuma das
amostras do sistema gastrointestinal apresentou resultado positivo. Silva (1997) também salienta que talvez
a auséncia de Salmonella spp. nestes organismos seja devido a existéncia de uma microbiota intestinal

competitiva, ndo apresentando condigdes favoraveis para a proliferagéo.
4 CONCLUSAO

Sob as condigBes de execucdo deste trabalho pode-se concluir o local de coleta do Ucides
cordatus representa um fator de baixo risco de contaminacéo por Salmonella. Entretanto ndo pode se pode
negligenciar, pois a contaminacdo cruzada posterior a coleta, aliada as condi¢des fisico-quimicas deste tipo

de carne, manipulacdo, conservacdo e manipulacdo podem potencializar o risco.
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Destaca-se a importancia do saneamento basico nos locais de captura dos caranguejos, aliado a
utilizacdo das boas praticas de manipulacao dos alimentos, sendo que a Salmonella é considerada um

habitante natural do trato intestinal de seres humanos e animais.
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