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extraídas de ambientes naturais da ilha de São Luis – MA. [Vibrio parahaemolyticus 

research and Staphylococcus coagulase positive do oysters mangrove (Crassostrea), extracted 

from Natural Environments of the São Luis Island - MA.]. 2016. Dissertação (Mestrado em 

Ciência Animal) - Universidade Estadual do Maranhão, São Luís, 2016. 

 

RESUMO 

O Maranhão é um estado com extenso litoral, possibilitando para muitas famílias, como meio 

de sobrevivência a pesca. Os municípios de Raposa e Paço do Lumiar se destacam pelas 

condições litorâneas e pelos ricos manguezais, fazendo com que o pescado e mariscos sejam a 

principal fonte de renda e alimentação da população local. A ostra é considerada como uma 

excelente fonte nutricional e de renda para a população e também um atrativo turístico. A 

preferência pelo consumo in natura, nos chama a atenção, uma vez que alimentos crus ou mal 

cozidos são importantes veiculadores de doenças. Este estudo foi conduzido com o objetivo 

de avaliar a presença de dois micro-organismos de grande relevância para a saúde pública em 

ostras do gênero Crassostrea sp. Foram analisadas no período de maio a dezembro de 2014, 

um total de 64 amostras de ostras, coletadas em quatro pontos de extrações naturais nos 

municípios de Raposa (Porto do Braga e Cais da Raposa) e Paço do Lumiar (Porto do 

Cumbique e Porto do Pau Deitado), pertencentes à Ilha de São Luís – MA.  Buscou-se 

identificar a ocorrência de Vibrio parahaemolyticus e Staphylococcus spp. Para o isolamento 

e a contagem de V. parahaemolyticus, utilizou-se o método descrito no BAM/FDA, com 

modificações segundo a ISO/TS-21872-1 para temperatura.  Para contagem de 

Staphylococcus spp utilizou-se a IN Nº62/MAPA. A contagem de V. parahaemolyticus variou 

de <3 a 5,5 NMP/g, sendo que a maior média obtida foi para o Porto do Braga (PB) com 

média de 5,5 NMP/g. De 64 amostras de ostras foram caracterizadas 81 cepas de Vibrio spp, 

destas 9 foram confirmadas como V. parahaemolyticus. Oito (88,8%) das 9 cepas 

apresentaram positividade para os testes de patogenicidade. Nas condições da presente 

pesquisa a contagem e isolamento de V. parahaemolyticus foram consideradas baixas, no 

entanto, a maioria das cepas confirmadas apresentou potencial patogênico, sugerindo 

possíveis riscos à saúde pública. A contagem para Staphylococcus spp. encontrou-se dentro 

dos padrões da legislação vigente, com uma variação de contagem de <10 a 2,7x10 UFC/g, e 

não foi detectado a presença de Staphylococcus coagulase positivo. 

 

Palavras-chave: molusco bivalve, qualidade microbiológica, saúde pública 
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positivo em ostras (Crassostrea sp.), extraídas de ambientes naturais da ilha de São Luis 

– MA. [Vibrio parahaemolyticus research and Staphylococcus coagulase positive do oysters 

mangrove (Crassostrea), extracted from Natural Environments of the São Luis Island - MA.]. 

2016. Dissertação (Mestrado em Ciência Animal) - Universidade Estadual do Maranhão, São 

Luís, 2016. 

 

ABSTRACT 

Maranhão is a state with a long coastline, which allows many families a means of 

survival through fishing. The state has the second longest coastline and is the second largest 

fish producer in the Northeast, comprising about eighty percent of Brazilian mangroves. In 

this scenario the municipalities of Fox and Lumiar Palace stand out for coastal conditions and 

the rich mangroves, causing the fish and shellfish are the main source of income and food for 

the local population. The oyster is considered an excellent source of nutrition and income for 

the population, and also a tourist attraction. The preference for fresh consumption, draws our 

attention, since raw or undercooked foods are important backers of diseases. This study was 

conducted to evaluate the presence of two very important micro-organisms to public health in 

the genre Crassostrea oysters. Were analyzed in the period May 2014 to December 2014, a 

total of 64 samples of oysters collected at four points of natural extractions in the 

municipalities of Fox (Porto Braga and Clothes fox) and Paco do Lumiar (Port Cumbique and 

port Pau Laying) belonging to the Saint Louis Island - MA. Sought to identify the occurrence 

of Vibrio parahaemolyticus and Staphylococcus sp. For the isolation and V. parahaemolyticus 

count, we used the method described in BAM / FDA, with modifications according to ISO / 

TS 21872-1 to-temperature. Staphylococcus spp count used to IN 62 / MAP. The V. 

parahaemolyticus count ranged from <3 to 5.5 MPN / g, and the highest average was for the 

Port of Braga (PB) with an average of 5.5 MPN / g. 64 samples of oysters were characterized 

81 strains of Vibrio spp, these 9 were confirmed as V. parahaemolyticus. Eight (88.8%) of 9 

strains were positive for pathogenicity tests. Under the conditions of this study counting and 

isolation of V. parahaemolyticus were considered low, however, most of the confirmed strains 

showed potential pathogenic suggesting possible public health risks. The count for 

Staphylococcus sp. met within the standards of the current legislation, with a range of counts 

<10 to 2,7x10 CFU/g, and has not detected the presence of Staphylococcus coagulase 

positive. 

 

Keywords: bivalve mollusk, microbiological quality, public health 
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1 INTRODUÇÃO 

 

O litoral maranhense é extenso e rico em áreas estuarinas, que são favoráveis ao 

desenvolvimento de diversos recursos pesqueiros como peixes, sururu, sarnambi e ostras 

(CAVALCANTI, 2003). 

As ostras (Crassostrea sp.) são pertencentes à família Ostreidae e classe Bivalvia. Este 

gênero alberga espécies que habitam desde regiões costeiras podendo ser encontradas fixas às 

raízes aéreas da vegetação de mangue, e que também podem habitar as faixas entre marés, 

sendo encontradas em costões rochosos ou em bancos submersos (QUEIROZ e JÚNIOR, 

1990).  

A ostra é um alimento de grande valor nutricional, principalmente por ser uma rica 

fonte proteica e pelo seu alto teor de micronutrientes (CAVALCANTI, 2003). 

Crassostrea sp. possui hábito alimentar filtrador com capacidade de filtrar até 10 litros 

de água por hora e cerca de 200 litros por dia (WARD, 1996). Devido a esta característica 

esses organismos podem absorver e acumular contaminantes químicos e microbianos em 

geral, uma vez que a seleção de partículas é feita somente pelo tamanho (GALVÃO et al., 

2009). 

A incidência de microrganismos e contaminantes em alimentos de origem marinha 

como as ostras, depende sobretudo da qualidade microbiológica do ambiente em que estes 

animais se encontram (BEIRÃO, 2000).  

Huss (1997) afirmou que existem dois grupos de bactérias de importância para a saúde 

humana que podem contaminar os produtos de origem marinha: a) aqueles presentes no 

ambiente como Aeromonas hydrophila, Clostridium botulinum, Vibrio parahaemolyticus, 

Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus e Listeria monocytogenes; b) e bactérias da família 

Enterobacteriaceae como Salmonella spp., Shigella spp., e Escherichia coli que estão 

presentes no meio, devido a contaminação por dejetos humanos.     

Devido o consumo in natura de ostras, ser uma prática comum e muito apreciada nas 

regiões litorâneas do Brasil, existe uma preocupação dos órgãos da saúde pública, que os 

considera alimentos de risco, uma vez que estão frequentemente envolvidos em casos de 

intoxicação e (PEREIRA, 2007; VIEIRA, 2008). 

Vibrio sp. se destacam, por esse ser o principal gênero envolvido em surtos de 

toxinfecção alimentar com pescado (MOURA FILHO et al., 2007; NESPOLO, 2009). 
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A manifestação clínica da doença é provocada principalmente pela produção de 

hemolisinas. A doença provocada pelo V. parahaemolyticus é marcada por uma gastrenterite 

com um período médio de incubação de 15 a 19 horas, e duração de 2 a 3 dias, sendo que os 

principais sintomas são dores abdominais, náuseas, vômito e febre (BUTT et al., 2004). 

No Brasil, não existe legislação específica voltada para a avaliação microbiológica de 

moluscos bivalves consumidos crus. A Resolução da Diretoria Colegiada - RDC nº 12/2001 

contempla somente moluscos bivalves cozidos, industrializados resfriados ou congelados.  

Considerando a importância das ostras como recurso alimentar, a forma de consumo, a 

ausência de um monitoramento constate e uma legislação vigente, foi desenvolvido estudos 

microbiológicos em ostras obtidas a partir de depósitos naturais localizados em municípios da 

Ilha de São Luis, para a avaliação da qualidade deste alimento e confirmação de seu potencial 

como veiculadora de patógenos.  

 

 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Extração de Ostras no contexto econômico e social em Raposa e Paço do Lumiar 

A prática de extração de moluscos bivalves remonta a períodos pré-históricos, quando as 

primeiras civilizações costumavam utiliza-los como moeda de troca e posteriormente como 

importante iguaria. Com o passar do tempo, a atividade perdurou e além de complemento na 

renda familiar de pescadores artesanais, seu foco de interesse foi além, passando a ter 

importância sob a ótica empresarial, por meio do implemento da Ostreicultura (MUEDAS e 

MOREIRA, 2000). 

A ostra é um dos moluscos mais citados e explorados comercialmente devido ao seu valor                          

alimentício e ao uso da concha como matéria-prima na fabricação de produtos industriais e 

medicinais (CHRISTO, 2006). 

O Município de Raposa está localizado na microrregião da Aglomeração Urbana de 

São Luís, Mesorregião do Norte Maranhense, contém 29.775 habitantes, com uma área de 

aproximadamente 66,208 km². É destino alternativo à visitação na capital São Luís do 

Maranhão, tendo como principais atrativos os passeios nas praias e dunas da região, o vasto 

manguezal e apreciação da gastronomia por meio de pratos típicos baseados em frutos do mar 

(IBGE, 2015).  
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Raposa destaca-se por ser uma das cidades mais importantes do litoral maranhense 

pela condição pesqueira. Os moluscos extraídos são de alto valor nutritivo e representam uma 

alternativa de subsistência às comunidades pesqueiras, quer seja pelo consumo ou pela 

comercialização (FERREIRA et al., 2014). 

Já Paço do Lumiar, outro município  do estado do Maranhão, possui uma população de 

117. 877 habitantes e uma área de aproximadamente 122,828 km². Como é cercado por rios e 

regiões costeiras, muitos com influência das marés, ocorre a presença dos mangues que são 

importantes fontes de renda para parte de sua população, através do extrativismo (IBGE, 

2015). A mariscagem de bivalves está entre as atividades mais comuns nos ecossistemas 

manguezais (PEDROZA-JÚNIOR, 2002). 

As ostras são citadas com grande frequência no cenário econômico destas regiões, 

devido a sua abundância, seu tamanho que possibilita a venda em dúzia e seu sabor 

característico muito apreciado pelos turistas (MONTELES et al., 2009). 

 

 

2.2 Biologia da Crassostrea sp. 

 As ostras são moluscos bivalves pertencentes ao Filo Mollusca e a Classe Bivalvia. 

São seres invertebrados, de simetria bilateral, que vivem exclusivamente na água, e são 

formados por duas valvas unidas dorsalmente por um ligamento (LIRA et al., 2001). 

Estudos recentes de genética molecular de ostras confirmaram que existem duas espécies 

nativas da Crassostrea sp., a Crassostrea rhizophorae fortemente associada a manguezais e a 

Crassostrea brasiliana, geralmente associada a áreas lamacentas. A Crassostrea gigas,apesar 

de não ser nativa, é comumente encontrada no Brasil, geralmente encontrada fixa em costões 

rochosos (PEREIRA et al., 1998; MACCACCHERO et al., 2007; VARELA et al., 2007).   

 Ostras do gênero Crassostrea sp. apresentam conchas espessas, calcárias e frágeis, de 

tamanho e formato variável de acordo com o substrato de fixação e disponibilidade de 

alimento. São ovíparas e hermafroditas sequenciais, sem dimorfismo sexual e apresentam 

fecundação externa seguida de desenvolvimento larval, que permanece livre por 15 dias e 

após fixa-se a um substrato, e passa a fase séssil (BEGON et al., 2007).   

As conchas das ostras do gênero Crassostrea sp. possuem valva direita maior e escavada e 

esquerda, que se encaixam através da cicatriz muscular, fruto da presença de um único 

músculo adutor, que se localiza nas proximidades da margem dorsal da concha 

(WAKAMATSU, 1973).   
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Assim como os demais moluscos são organismos filtradores, que bombeiam entre 0,5 

a 4,0 litros de água por hora. Devido a esta característica, são capazes de reter contaminantes 

e microrganismos. Os microrganismos sobrevivem no estômago das ostras por certo período 

de tempo, mantendo seu poder infectivo, antes de serem atacados e digeridos por fagocitose. 

Este comportamento fisiológico causa uma concentração de microrganismos patogênicos na 

parte comestível do bivalve (CARROZZO, 1994; BEIRÃO et al., 2000). 

 

2.3 Ostra como Alimento 

A ostra é um alimento de grande valor nutricional, principalmente por ser uma rica 

fonte proteica e pelo seu alto teor de micronutrientes. É um importante constituinte da dieta 

das populações litorâneas, sendo o seu consumo um hábito alimentar diário em muitas 

comunidades de pescadores (CAVALCANTI, 2003).  

A carne de ostra crua (por 100 g) é composta por 83,6 g de água, 8,9 g de proteína, 4,7 

g de carboidratos disponíveis, 1,6 g de lipídios, 50 mg de colesterol, vitaminas D (5µg), E 

(0,85 mg), C (5 mg), B6 (0,1 mg), B12 (16,5 µg), 0,2 mg de riboflavina, 0,6 mg de ácido 

pantotênico, 0,13 mg de tiamina, além de minerais como cálcio (92 mg), magnésio (44 mg), 

sódio (280 mg), ferro (6,3 mg) e fósforo (165 mg). Seu valor calórico é de 69 kcal/100 g de 

carne de ostra crua (FAVIER et al., 1999). 

 

2.4 Qualidade Microbiológica das Ostras 

O consumo de moluscos bivalves marinhos como as ostras, é uma prática frequente nas 

regiões litorâneas do Brasil, onde são geralmente consumidas in natura, somente adicionadas 

de gotas de limão e sal a gosto. Esta prática proporciona um risco potencial para a saúde 

humana, pois os moluscos em seu processo natural de filtração acumulam sujidades e retém 

microrganismos em suspensão na água, com bactérias, leveduras, protozoários e vírus 

patogênicos, além de metais e outros componentes químicos tóxicos.  Diante deste fato, existe 

uma grande preocupação principalmente quando essas fontes proteicas provêm de áreas 

poluídas ou contaminadas (BEIRÃO et al., 2000; WHO, 2005).  

Muitos microrganismos patogênicos podem contaminar os alimentos marinhos, sendo que 

bactérias são frequentemente isoladas, e podem desencadear infecções intestinais, 

dermatológicas e sistêmicas. Coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella, 

Vibrio, Aeromonas e Staphylococcus configuram-se como indicadores de qualidade sanitária 

de grande importância e são frequentemente pesquisados em alimentos de origem dulcícola, 
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estuarina e marinhos (PEREIRA et al.,2004; PEREIRA et al., 2006; CHRISTO et al., 2008; 

SANTOS e VIEIRA, 2013). 

Além das enterobactérias, a literatura relata infecções provocadas por Vibrio spp. tanto 

através da ingestão de produtos marinhos quanto através de ferimentos na pele, que podem ser 

infectados a partir de um ambiente marinho contaminado. Dessa forma, bactérias do gênero 

Vibrio sp., são muito importantes quando se procura o diagnóstico para infecções de origem 

marinha. 

A vulnerabilidade das ostras frente a microrganismos acarretam elevada perecibilidade ao 

produto, exigindo cuidado no manuseio e conservação, para garantir qualidade do alimento in 

natura. 

 

2.5 Aspectos gerais e fatores de virulência do Vibrio parahaemolyticus 

V. parahaemolyticus é considerado um habitante comum dos estuários, sendo 

encontrada em todo o ambiente estuarino incluindo água, sedimentos, partículas suspensas, 

plâncton, peixes e moluscos, e é raramente encontrada em água doce (OLIVER e KAPER, 

2001).    

V. parahaemolyticus, pertence à família Vibrionaceae, e é uma bactéria Gram negativa 

na forma de bastonetes curvos, móveis por meio de flagelo polar e não esporogênico. É 

anaeróbio facultativo, apresentando metabolismo respiratório e fermentativo. Não cresce em 

substrato com concentração de NaCl inferior a 1% e superior a 8%. Não são redutores de H2S 

em ágar Kligler, são positivos às reações de oxidase e gelatinase, reduzem nitrato em nitrito e 

fermentam a arabinose, galactose, manose, glicose e manitol e não fermentam a lactose, 

celobiose, sacarose, xilose, sorbitol e inusitol. A faixa de pH ótimo para crescimento em 

laboratório é entre 7,5 e 8,5. A temperatura ótima é 37°C (KONEMAN et al., 2008).  

O crescimento e multiplicação dependem de fatores como salinidade, temperatura e 

concentração de zooplancton. É frequentemente isolado ao longo do ano em climas tropicais e 

durante os meses de verão em climas frios ou temperados (NOVOTNY et al., 2004; 

HERNÁNDEZ et al., 2005). 

Em baixas temperaturas os vibrios permanecem nos sedimentos do fundo do mar em 

concentração insuficiente para causar infecções. Sua concentração aumenta nos meses 

quentes, devido às condições ecológicas favoráveis e do plâncton, aumentando seu acúmulo 

em moluscos filtradores (GUTIÉRREZ e MARTOS, 1997).   
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Este microrganismo foi isolado pela primeira vez por Fujino em 1951, na cidade de 

Osaka, Japão, a partir de um surto de gastroenterite ocasionado pela ingestão de “shirasu”, 

que são sardinhas fervidas em salmoura, parcialmente desidratadas. Neste surto ocorreram 20 

óbitos entre 272 casos (FRANCO e LANDGRAF, 2005). 

Desde então, essa bactéria tem sido reconhecida como um dos principais agentes 

causadores de doenças transmitidas por alimentos marinhos, em muitos países, como Estados 

Unidos, França, México, Peru, Chile (SU e LIU, 2007; LAM et al., 2009). 

As bactérias do gênero Vibrio sp. possuem a capacidade de se adaptar de maneira 

dinâmica às mudanças ambientais como temperatura, pH, salinidade e concentração de 

nutrientes, utilizando uma variedade de mecanismos genéticos e fisiológicos. Um destes 

mecanismos é denominado estado viável, mas não cultivável (VNC), onde as bactérias 

reduzem seu volume celular e adquirem a forma cocóide. Este fenômeno representa um 

estado de dormência, sobrevivência e persistência no meio ambiente. Neste caso o método 

convencional de cultivo em placas torna-se pouco adequado, sendo necessária a utilização de 

técnicas moleculares para sua detecção, pois esta técnica não necessita de cultivo (LLEÓ et 

al., 2001). 

A virulência das cepas patogênicas de V. parahaemolyticus associadas a quadros de 

gastroenterites está principalmente relacionada à produção de uma hemolisina, cuja atividade 

é demostrada com o aparecimento de áreas de β-hemolise em Ágar Wagatsuma (Meio básico 

acrescido de sangue humano). Este teste é denominado Kanagawa e está estreitamente 

relacionado com a enteropatogenicidade, sendo adotado como paramêntro na identificação de 

cepas patogênicas e não patogênicas. Essa atividade hemolítica é atribuída a hemolisina 

termoestável direta (TDH), codificada pelo gene tdh, que foi assim denominada devido ao 

fato de não ser inativada por aquecimento a 100ºC por 10 minutos. (KAYSNER e DePAOLA, 

2001). 

A TDH é uma enterotoxina citotóxica, codificada pelo gene tdh que atua diretamente 

nos eritrócitos, levando a hemólise e aumento de permeabilidade vascular, além de atuar na 

desorganização do citoesqueleto com capacidade de induzir a apoptose das células do 

hospedeiro (LYNCH et al., 2005). 

Okuda e Nishibuchi (1998) observaram a produção de uma hemolisina diferente da 

TDH em cepas Kanagawa negativas causadoras de doenças. Essa hemolisina foi denominada 

de hemolisina termoestável relativa (TRH) e é codificada pelo gene trh, que também é 

responsável pela produção de enteropatogenicidade. 
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Tem sido relatado que algumas cepas possuem capacidade de hidrolisar uréia, 

sugerindo uma forte correlação com a presença de TRH. A presença desses fatores de 

virulência geralmente ocorre em cepas oriundas de achados clínicos, enquanto naquelas 

isoladas de ambiente ou alimentos marinhos são apontados resultados negativos ou com 

percentuais oscilantes de até 1% no teste de Kanagawa e hidrólise de uréia (GONZALEZ et 

al., 2005).  

A associação da capacidade de hidrolisar ureia com a presença do gene trh em cepas 

de V. parahaemolyticus é devido à ligação genética entre a estrutura do gene da uréase (urec) 

e trh no cromossomo de algumas espécies virulentas (IIDA et al., 1997). 

 

 

2.6 A infecção no ser humano e ocorrência em ostras 

V. parahaemolyticus é considerado uma bactéria de caráter emergente devido a sua 

associação com surtos epidêmicos após o consumo de alimentos, em especial pescados e 

moluscos consumidos in natura ou parcialmente submetidos à cocção. É o patógeno 

veiculado por alimentos marinhos que mais causa problemas de saúde pública no mundo (SU 

e LIU, 2007; NESPOLO, 2009).  

A manifestação clínica mais comum da doença causada por V. parahaemolyticus é a 

gastroenterite, com um período médio de incubação de 15 a 19 horas, e duração de 2 a 3 dias. 

Os principais sintomas são dores abdominais, náuseas, vômito e febre (BUTT et al., 2004). 

Geralmente é uma doença de curso autolimitante com gravidade moderada e de curta 

duração (BARKER e GANGAROSA, 1974).  

Entretanto, casos severos e prolongados podem acontecer, como por exemplo, sepse 

que é caracterizada por febre ou hipotensão, podendo incluir sintomas como inchaço e dor nas 

extremidades do corpo, e em decorrência deste quadro severo o paciente poderá vir a óbito 

(KLONTZ, 1990; HALLY, 1995).    

Existem relatos de infecções extraintestinais em ouvidos e olhos, após contato com 

águas naturais salgadas e casos de sepse seguida de óbito em pacientes com cirrose, no 

entanto, a frequência é relativamente baixa (WEST, 1989). 

A dose infectante de células V. parahaemolyticus Kanagawa positiva (KP+) se situa na 

faixa de 10
6
 a 10

9
 células. Cepa KP+ isolada de um caso de gastrenterite não desencadeou 

sintomas de doença com uma dose de 200 células. No entanto, uma dose de 2 x 10
5
 células de 

V. parahaemolyticus KP+ gerou desconforto abdominal em um de quatro pacientes, enquanto 
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uma dose de 3 x 10
7
 células geraram desconforto abdominal e diarreia em dois de quatro 

pacientes (SANYAL e SEN, 1974 apud FDA, 2005).    

Vários trabalhos têm sido desenvolvidos no intuito de detectar a presença de V. 

parahaemolyticus em alimentos, principalmente de origem marinha.  

Pereira et al. (2004) analisaram 40 amostras de ostras coletadas em restaurantes do Rio 

de Janeiro e 10 amostras de mexilhões capturados de banco natural de Niterói. Neste estudo, 

141 cepas de V. parahaemolyticus foram isoladas, sendo a maioria originada de ostras. Todas 

as cepas foram testadas quanto ao fenômeno de Kanagawa e nenhuma apresentou 

positividade, enquanto no teste da hidrólise da uréia, 36% das cepas apresentaram-se como 

produtoras de uréase.   

Pereira et al. (2007) após avaliação de 40 amostras de ostras servidas in natura em 

restaurantes do Rio de Janeiro, constataram a presença de V. parahaemolyticus e V. 

alginolyticus em 75% dos estabelecimentos. Os autores ainda ressaltaram que 40% dos 

estabelecimentos estocavam ostras a temperatura ambiente, o que constitui um risco para a 

saúde pública, pois propicia condições de multiplicação de patógenos no alimento.  

 Ramos (2007) pesquisou a presença de Vibrio spp. em 180 amostras de ostras cultivas 

na Baía Sul da Ilha de Santa Catarina, sendo detectado em 25 (13,88%) amostras, deste total 9 

(36%) amostras foram confirmadas como V. parahaemolyticus. 

Lee et al. (2008) investigaram a incidência de V. parahaemolyticus e a presença dos 

genes tdh e trh, em 72 amostras de ostras cruas comercializadas em Seoul na Koréia, de abril 

a outubro de 2005, sendo encontrado um nível total de vibrio de 1 a 4log NMP/g de abril a 

dezembro em 48 amostras, com número total cerca de 4log NMP/g nos meses de agosto e 

setembro, nenhuma positividade para gene tdh e positividade para gene trh no mês de 

outubro. O estudo demonstrou que a prevalência e o número de V. parahaemolyticus foram 

dependentes da época do ano. 

Sobrinho et al. (2010) observaram que a presença de V. parahaemolyticus em ostras 

cultivadas no litoral sul do estado de São Paulo, Brasil, é alta, mas cepas patogênicas são 

raramente detectadas. 

Sobrinho et al. (2011) detectaram V. parahaemolyticus em 100% das 74 amostras de 

ostras comercializadas por vendedores em quiosques de praias, restaurantes e supermercados 

e em 89,3% das amostras de ostras comercializadas em cidades da China.  
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Rodrigues e Carvalho Filho (2011) encontraram V. parahaemolyticus em 85,7% das 

84 amostras de ostras analisadas em todas as etapas de processamento (cultivo até o consumo 

final), o que comprova grande ocorrência deste agente em ostras.    

 

2.7 Padrão Microbiológico para moluscos bivalves: Legislação Vigente 

  A legislação brasileira, por meio da RDC nº 12/01 do Ministério da Saúde, 

estabelece que a carne de moluscos bivalves in natura, resfriada ou congelada, está apta para 

o consumo humano quando no produto, Salmonella sp. estiver ausente em 25g e a contagem 

em unidade formadora de colônias de Staphylococcus coagulase positiva não ultrapassar o 

limite de 10
3
 NMP/g. O limite máximo permitido de V. parahaemolyticus, é estabelecido 

apenas para pratos prontos à base de pescados, em cozinhas, restaurantes e similares, sendo 

este de 10
3
 cél/g.  

As contagens de microrganismos tolerados pela RDC nº 12/01, para moluscos 

bivalves, resfriados ou congelados, referem-se ao molusco não consumido cru. No entanto 

sabe-se que moluscos são, tradicionalmente, consumidos crus ou levemente cozidos. Desta 

forma, são vistos como alimento de alto risco, pois são frequentemente associados com 

intoxicações alimentares (BEIRÃO et al., 2000).    

 De acordo com os padrões da Nova Zelândia e Japão, o nível máximo permitido de V. 

parahaemolyticus em mariscos consumidos crus é 100 NMP/g (LEE et al., 2008), enquanto 

USFDA (United States Food and Drug Administration) requer menos que 10.000 NMP/g 

(FAO/WHO, 2002). Isto porque, a partir de dados sobre surtos nos Estados Unidos foi 

possível determinar que a dose infectiva mínima de V. parahaemolyticus é 10
5 

células.  

O FDA demonstrou que o número de V. parahaemolyticus encontrado em ostras 

oriundas de locais nos EUA com histórico de surtos em 1998 foi de 100 a 1.000 células 

(KAYSNER e DePAOLA, 2001).   

A legislação internacional para a produção e comercialização de moluscos bivalves é 

extremamente rigorosa, considerando os numerosos casos de doenças associados ao consumo 

de frutos do mar contaminados (RICHARDS, 2003; YOUNGER et al., 2003).  

A maioria das nações que produzem alimentos de origem marinha apresenta legislação 

própria, baseadas em regulamentações de grandes mercados como a União Europeia e os 

Estados Unidos. A Diretriz Europeia 91/492/EEC, de 15 de Julho de 1991 (EUROPEAN 

COMMUNITIES, 1991), estabelece as normas sanitárias que regem a produção e a colocação 

de moluscos bivalves vivos no mercado comum europeu. As áreas demarcadas para o cultivo 
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são classificadas de acordo com a qualidade microbiológica da carne dos moluscos 

produzidos nestas áreas.   

A legislação americana baseia-se na qualidade microbiológica das águas de cultivo 

(NSSP-FDA, 2003). A produção de moluscos provenientes de áreas classificadas como 

restritas, deve obrigatoriamente, como na legislação da União Europeia, passar por um 

sistema de purificação ou ser transportada para áreas de qualidade microbiológica superior, 

previamente à sua introdução no mercado (CORRÊA, 2006).   
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RESUMO 

O presente estudo teve como objetivo avaliar a ocorrência de Vibrio parahaemolyticus em 

ostras extraídas de quatro pontos distribuídos nos municípios de Raposa e Paço do Lumiar, na 

Ilha de São Luis/MA. Foram 16 coletas, totalizando 768 ostras analisadas, em um período de 

oito meses. Para avaliação do V. parahaemolyticus foi utilizado os métodos descritos por 

Bacteriological Analytical Manual online. A contagem de V. parahaemolyticus variou entre 

os pontos de coleta de <3 a 5,5 NMP/g. De 64 amostras de ostras isolou-se 81 cepas de Vibrio 

spp, onde 9 cepas foram positivas para V. parahaemolyticus. Destas 9, 8 (88,8%) 

apresentaram positividade para os testes de patogenicidade. Estes resultados mostram que nas 

condições deste estudo, a contagem e isolamento de V. parahaemolyticus podem ser 

consideradas baixas, no entanto a maioria das cepas confirmadas revelaram potencial 

patogênico, sugerindo possíveis riscos para a saúde pública. 

Palavras-chave: molusco bivalve, qualidade microbiológica, saúde pública. 

 

ABSTRACT 

This study aimed to evaluate the Vibrio parahaemolyticus count in oysters, extracted from 

mangroves and rocks, at four points distributed in the municipalities of Paço do Lumiar and 

Fox, on the island of Sao Luis / MA. 64 oyster samples were collected from the genus 

Crassostrea sp. For microbiological assessment of V. parahaemolyticus was used the methods 

described by the Bacteriological Analytical Manual online. The V. parahaemolyticus count 

ranged from <collection points 3 to 5.5 MPN / g. 64 samples of oysters isolated 81 strains of 

Vibrio spp, where 9 strains were positive for V. parahaemolyticus. Of these 9, 8 (88.8%) 

strains were positive for the pathogenicity tests. These results show that under the conditions 

of this study, the counting and isolation of V. parahaemolyticus can be considered low, 

however most confirmed strains revealed pathogenic potential, indicating possible risks for 

public health.  

Keywords: bivalve mollusk, microbiological quality, public health. 
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INTRODUÇÃO 

O litoral maranhense é rico em áreas estuarinas, favoráveis ao desenvolvimento de 

diversos recursos pesqueiros como peixes, sururu, sarnambi e ostras
1
.  

O Estado do Maranhão tem o segundo maior litoral e é o segundo maior produtor de 

pescado da Região Nordeste, compreendendo cerca de oitenta por cento do manguezal 

brasileiro. Nesse cenário os municípios de Raposa e Paço do Lumiar se destacam pelas 

condições litorâneas e pelos ricos manguezais, fazendo com que o pescado e mariscos sejam a 

principal fonte de renda e alimentação da população local
2
. 

A ostra é um alimento de grande valor nutricional, principalmente por ser uma rica 

fonte proteica e pelo seu alto teor de micronutrientes
1
. 

Crassostrea sp. são pertencentes à família Ostreidae e classe Bivalvia. Este gênero 

alberga espécies que habitam desde regiões costeiras e também podem ser encontradas fixas 

às raízes aéreas da vegetação de mangue, ocorrendo também na faixa entre marés de costões 

rochosos ou em bancos submersos
3
. 

A ostra possui como os demais moluscos, um hábito alimentar filtrador e devido a esta 

característica, podem absorver e acumular contaminantes químicos e microbianos em gera
4
. 

A preferência pelo consumo in natura, nos chama a atenção, uma vez que alimentos 

crus ou mal cozidos são importantes veiculadores de doenças. 

Vale ressaltar que como tem a capacidade de absorver o que está no ecossistema 

aquático, então a qualidade microbiológica das ostras e outros moluscos filtradores, depende, 

em grande parte, da qualidade microbiológica do ambiente em que estes animais se 

encontram
5
.  

Huss
6
, esclareceu que existem dois grupos de bactérias de importância para a saúde 

humana que podem contaminar os produtos de origem marinha, que são aqueles presentes no 
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ambiente como Aeromonas hydrophila, Clostridium botulinum, Vibrio parahaemolyticus, 

Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus e Listeria monocytogenes; e as bactérias da família 

Enterobacteriaceae como Salmonella spp., Shigella spp., e Escherichia coli que estão 

presentes no meio, devido a contaminação por dejetos humanos.     

As bactérias do gênero Vibrio se destacam, por esse ser o principal gênero envolvido 

em surtos de toxinfecção alimentar com pescado
7, 8

. 

As espécies pertencentes ao gênero Vibrio, com exceção do Vibrio cholerae, ocorrem 

naturalmente em ambientes marinhos e estuarinos. O V. parahaemolyticus, é halófilo 

obrigatório, mesófilo, que multiplica-se ainda mais rápido em épocas mais quentes
9
. 

Segundo Boutin et al.
10

, V. parahaemolitycus tem um poder invasor considerável, 

podendo se espalhar pelo organismo através do sistema circulatório ou linfático, provocando 

até mesmo sepse. 

V. parahaemolyticus produz uma enterotoxina similar a de V. cholerae, sendo capaz 

de inflamar a mucosa do intestino delgado. Apresenta um período médio de incubação de 17 

horas, diarreia aquosa, dores abdominais, cólica leve a moderada, náusea e vômito, dor de 

cabeça em 40% dos casos e febre em 25%. Em quase 1/3 dos casos a diarreia tem a forma 

sanguinolenta
11

. 

A virulência das cepas patogênicas de V. parahaemolyticus relacionadas a quadros de 

gastroenterites está principalmente relacionada à produção de uma hemolisina, cuja atividade 

é demonstrada com o aparecimento de áreas de β-hemolise em Ágar Wagatsuma (Meio básico 

acrescido de sangue humano). Este teste denominado Kanagawa e está estreitamente 

relacionado com a enteropatogenicidade, sendo adotado como paramêntro na identificação de 

cepas patogênicas e não patogênicas. Essa atividade hemolítica é atribuída a hemolisina 

termoestável direta (TDH), que foi assim denominada devido ao fato de não ser inativada por 

aquecimento a 100ºC por 10 minutos. Outra hemolisina também é reconhecida como fator 
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responsável pela produção de enteropatogenicidade, é a hemolisina termoestável relativa 

(TRH)
12

. 

No Brasil, não existe legislação específica voltada para a avaliação microbiológica de 

moluscos bivalves consumidos crus. A Resolução da Diretoria Colegiada - RDC nº 12/2001
13

 

contempla somente moluscos bivalves cozidos, industrializados resfriados ou congelados. 

Dessa forma, os cuidados com estes alimentos devem ser redobrados e os consumidores 

devem ser informados sobre a qualidade higiênica e sanitária e o risco que correm ao 

consumirem ostras in natura.  

Levando-se em conta as extensas faixas litorâneas do país e do Estado do Maranhão, 

são discretas as informações sobre a ocorrência de V. parahaemolyticus, uma vez que é uma 

bactéria estritamente marinha. 

Considerando a importância das ostras como recurso alimentar em nossa região, 

objetivou-se nesta pesquisa, avaliar a ocorrência destes dois microrganismos de relevância 

para a saúde pública, bem como identificar cepas patogênicas, conhecendo desta forma, o 

potencial de ostras como veiculadoras de doenças. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Identificação dos pontos de coleta 

Os pontos foram identificados a partir de informações dadas pelos marisqueiros a cerca 

dos bancos naturais para extração, e o reconhecimento desses pontos foi feito via transporte 

terrestre e embarcação a motor, nos referidos municípios da Ilha de São Luís. 
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Figura 1. Localização dos pontos de coleta das ostras na Ilha de São Luís – MA, Brasil, 2014. 

 

Quatro pontos de extração foram identificados e georreferenciados, sendo dois no 

município de Raposa: Porto do Braga (S 02°25’215”/W 044°05’660”) e Cais da Raposa (S 

02°24’985”/W 044°06’243”) e dois no município de Paço do Lumiar: Porto do Cumbique (S 

02°27’531”/W 044°07’507”) e Porto Pau Deitado (S 02°31’818”/W 044°05’080”). 
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Figura 1.  Áreas de depósitos naturais de ostras identificados para realização das coletas. (A) Cais da Raposa  

Figura 2. Locais de coleta das ostras. A - Porto do Pau Deitado (Paço do Lumiar/MA); B - Porto do Cumbique 

(Paço do Lumiar/MA); C - Porto do Braga (Raposa/MA);  D – Cais da Raposa (Raposa/MA), 2014. 

Amostragem 

Foram realizadas 16 coletas, somando um total de 64 amostras, coletadas em 

intervalos quinzenais, entre os meses de maio a dezembro de 2014. Cada amostra foi 

constituída por 12 ostras, conforme método analítico descrito por Kaysner e DePaola
13

, 

totalizando 768 ostras analisadas. As amostras de cada ponto foram acondicionadas, 

separadamente e transportadas em caixas isotérmicas refrigeradas até o Laboratório de 

Microbiologia de Água e Alimentos da UEMA, para imediata análise microbiológica. 

 

Preparo Inicial das Amostras 

No laboratório as ostras foram lavadas cuidadosamente em água corrente com o 

auxílio de escova limpa para remoção de resíduos externos. Em seguida foram abertas 

utilizando-se facas estéreis, para se retirar o conteúdo interno composto por líquido 

intervalvar e músculo, depositados em placas de Petri estéreis, para pesagem de 25 gramas. 

A B 

C D 

B 
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Pesquisa de Vibrio parahaemolyticus 

Para acompanhamento dos testes para V. parahaemolyticus, utilizou-se uma cultura controle 

(271315), cedida pelo Instituto Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro/RJ. 

Para a pesquisa microbiológica do V. parahaemolyticus utilizou-se os métodos 

descritos pelo Bacteriological Analytical Manual online (Elliot, Kaysner e Tamplin
20

), com 

modificações segundo a ISO/TS-21872-1, para temperatura.   

O estudo da virulência foi realizado a partir da verificação do fenômeno Kanagawa, 

conforme Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods
13

.  

Os valores de salinidade foram avaliados através de salinômetro YSI modelo 33, como 

possível fator de influência no isolamento de V. parahaemolyticus.  

Após etapa inicial de diluição em triplicata (10
-2

, 10
-3

, 10
-4

), o enriquecimento foi feito 

homogeneizando-se 25 g de amostra de ostra em 225 mL de Água Peptonada Salina Alcalina 

(APWA), e incubou-se em estufa bacteriológica de 42°C/18-24h.  A partir do crescimento 

bacteriano em APWA, coletou-se uma alçada das células que ficam concentradas na 

superfície do meio e foram semeadas em placas contendo Ágar Tiossulfato Citrato Bile 

Sacarose (TCBS), incubadas a 45°C/18-24h. Após o crescimento, foi selecionado 3 a 4 

colônias não fermentadoras de sacarose (caracterizadas por colônias verdes), que foram então 

submetidas aos testes bioquímicos para confirmação. Confirmadas as cepas como V. 

parahaemolyticus, realizou a pesquisa de hemólise em Ágar Wagatsuma acrescido de sangue 

humano, para verificação da produção da hemolisina TDH. 

A produção da enzima uréase também foi pesquisada como um fator de virulência, 

geralmente relacionada à produção da hemolisina TRH. 

Após identificação bioquímica final, procedeu-se a contagem de V. parahaemolyticus 

utilizando a tabela de NMP/g (Número mais provável), quando se analisam três tubos por 

diluição, segundo Bacteriological Analytical Manual online. 
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A análise estatística foi realizada utilizando-se o sistema de Análises Estatísticas (SAS-

Estatistical Analylis System), através de teste de Tukey, com nível 5% de significância. Para 

efeito de normalidade os dados foram transformados em log10. 

 

RESULTADOS 

Os resultados da contagem e isolamento do Vibrio parahaemolyticus, nos diferentes pontos 

de coleta estão expressos na Tabela 1. 

 

Tabela 1. Contagem e isolamento de V. parahaemolyticus em ostras do gênero Crassostrea 

sp. coletadas entre os meses de maio a dezembro, na Ilha de São Luís/MA, 2014. 

Pontos de Coleta Número de Amostras Média NMP/g Amostras Confirmadas 

Porto do Braga   16        5,5 2 (12,5%) 

Cais da Raposa               16        4,6 4 (25 %) 

Porto Cumbique   16        3,1 2 (12,5%) 

Porto Pau Deitado   16        3,3 1 (6,25%) 

TOTAL   64                - 9 (14,06%) 

NMP – Número mais provável por grama de amostra. As médias não diferiram entre si pelo teste de Tukey a 5% 

de significância.  

Pelos dados apresentados na Tabela 1, observa-se que do total de 64 amostras 

analisadas, 9 (14,06%), das amostras foram confirmadas para V. parahaemolyticus e a 

contagem em média de NMP variou de 3,1 a 5,5 NMP/g.  

Não foram observadas diferenças significativas entre as médias de NMP/g para os 

pontos de extração coletados, então pode-se afirmar que nos quatro pontos de coleta, as 

contagens desta bactéria foi semelhante.  
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Tabela 2. Valores de salinidade em águas coletadas nos quatros pontos de extração de ostras, 

Ilha de São Luís, 2014. 

 

Pontos de  

Coleta 

Média%/DP 

salinidade 

 

Média%/DP 

temperatura Média NMP/g Amostras Isoladas 

PB 
           34±0,81 30±0,97        5,5x10         2 (12,5%) 

CR 
           35,5±0,87 29,8±0,42        4,6x10         4 (25 %) 

PC 
           32,25±1,93 29,7±0,59        3,1x10         2 (12,5%) 

PD 
           28±1,96 29,8±0,98        3,3x10         1 (6,25%) 

TOTAL   - 9 (14,06%) 
PB – Porto do Braga; CR – Cais da Raposa; PC – Porto do Cumbique; PD – Porto do Pau Deitado; DP – Desvio 

padrão. As médias diferiram entre si pelo teste de Tukey a 5% de significância. 
 

De acordo com a Resolução CONAMA
32

, alterada pela Resolução 410/2009 e pela 

430/2011, as águas salobras apresentam salinidade superior a 0,5 e inferior a 30, enquanto 

águas salinas possui valor igual ou superior a 30. A salinidade mínima encontrada neste 

estudo foi de 28% e a máxima 35,5%. Sendo observada diferença estatística entre as médias 

de salinidade nas águas dos diferentes pontos investigados (p<0,05). Dessa forma, as águas 

provenientes do Porto do Pau Deitado podem ser classificadas como salobras, enquanto as do 

Porto do Braga, Cais da Raposa e Porto do Cumbique podem ser classificadas como salinas, 

conforme demonstrado na Tabela 2. 

Os pontos de coleta localizados no município de Raposa (Porto do Braga e Cais da 

Raposa) identificados com a maior salinidade, foi também onde se observou as maiores 

médias de contagem para V. parahaemolyticus. 

O isolamento de V. parahaemolyticus neste estudo mostrou, estatisticamente que há 

correlação positiva da salinidade das águas com o isolamento do V. parahaemolyticus, como 

mostra a Tabela 2. Indicando que a população de V. parahaemolyticus, pode ter sido 

influenciada pela variação de salinidade. 



 

43 

 

A média pluviométrica foi verificada a partir dos dados disponíveis no IMPE (Instituto 

Nacional de Pesquisas Espaciais), e observou-se que o mês de maio/2014, foi o de maior 

índice pluviométrico, e também coincidiu com o mês onde se obteve o maior numero de 

isolados. 

A média de temperatura das águas durante o período da pesquisa variou de 29,7°C a 

30°C. Em decorrência da baixa variação de temperatura não se pode avaliar a influência da 

mesma sobre a contagem e isolamento de V. parahaemolyticus.  

A partir do exposto, pode-se verificar que a temperatura e pluviosidade, parecem ter 

influenciado no isolamento de V. parahaemolyticus nesta pesquisa. 

 

Patogenicidade   
 

Tabela 3. Identificação de patogenicidade de Vibrio parahaemolyticus isolados em ostras do 

gênero Crassostrea, São Luis – MA, 2014. 

 pb - Portodo Braga; cr - Cais da Raposa; pc – Porto do Cumbique; pd – Porto do Pau Deitado 

 

 Diante da sua relevância epidemiológica, as cepas de V. parahaemolyticus foram 

analisadas quanto ao potencial patogênico, através do fenômeno Kanagawa em Ágar contendo 

Identificação da cepa   Teste Kanagawa  Prova de Urease    Patogenicidade 

a21pb +     - Sim 

a22cr +     - Sim 

a23pd +     - Sim 

a24pc +     + Sim 

a26cr +     - Sim 

a28pc +     - Sim 

a30cr -     + Sim 

a45pb +     + Sim 

a82cr -      - Não 

TOTAL 7                  3   8 

http://pt.wikipedia.org/wiki/Instituto_Nacional_de_Meteorologia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Instituto_Nacional_de_Meteorologia
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sangue humano para identificar a presença da hemolisina termoestável direta. E também foi 

verificada a capacidade de hidrolisar ureia, uma vez que está diretamente relacionada com a 

presença da hemolisina termoestável relativa. 

 Observa-se na Tabela 3, que 7 (78%) das 9 cepas de V. parahaemolyticus 

apresentaram positividade para este teste, uma característica relevante a ser considerada, uma 

vez que a maioria de isolados patogênicos são obtidos a partir de amostras clínicas. Quanto a 

prova da uréase, 3 (33%) de 9 das cepas hidrolisaram a ureia.  

Esses dados são de extrema relevância para a saúde pública, pois apesar de não ter 

sido verificado altas contagens desta bactéria nesta pesquisa, no entanto foi confirmado que 

quase a totalidade das cepas de V. parahaemolyticus apresentaram potencial patogênico.  

 

DISCUSSÃO 

A Resolução da Diretoria Colegiada
13

, estabelece os padrões microbiológicos para 

contagens em alimentos, porém não estabelece para moluscos bivalves consumidos crus, que 

é a forma mais comum de consumo das ostras na Ilha de São Luís-MA. Essa ausência de 

regulamentação da Lei Brasileira dificulta a avaliação microbiológica desse alimento, e 

constitui uma insegurança para os que consomem este molusco.  

Aliado ao fato de não haver uma legislação específica, também não há um 

monitoramento constante deste microrganismo a nível ambiental e muito menos em casos de 

diarreia, o que se confirma pela ausência de dados no sistema de nacional saúde, de casos ou 

surtos envolvendo V. parahaemolyticus. Essas falhas geram dúvidas, uma vez que este 

microrganismo é de primordial importância quando se fala de produtos marinhos. 

Muitos dados apresentados em pesquisas destacam que as enfermidades veiculadas por 

alimentos são frequentes no Brasil, e diversos casos estão associados ao consumo de 

alimentos de origem marinha
16,17,18

. 
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Apesar de não haver legislação específica para este alimento, podemos inferir que as 

contagens obtidas neste estudo foram baixas. Estes dados podem estar relacionadas a uma 

adaptação desenvolvida pelo V. parahaemolyticus, citada e confirmada por diversos autores, 

onde em condições adversas são capazes de produzir células viáveis que se tornam não 

cultiváveis, e somente em condições de ambiente e temperatura ideal podem se multiplicar e 

alcançar níveis que represente risco a saúde do consumidor. Esse estado celular pode tornar as 

cepas patogênicas mais resistentes aos métodos convencionais de processamento de 

alimentos. Então a dificuldade de isolamento e a não detecção do agente, por vezes pode estar 

relacionado a existência de células viáveis, porém não cultiváveis
19,20

.   

Diversos trabalhos de investigação da ocorrência desta bactéria em moluscos a nível 

ambiental também aparecem com contagens baixas, assemelhando-se aos resultados deste 

trabalho. 

Souza
21

, investigando a incidência de V. parahaemolyticus em 12 amostras de ostras 

(Crassostrea sp.), provenientes de um criadouro natural, no estuário do rio Cocó, 

Fortaleza/CE, confirmou a presença de V. parahaemolyticus em apenas uma amostra, e a 

contagem variou de <3 a 7 NMP/g. 

Ramos
22

, realizou a contagem de V. parahaemolyticus de 180 amostras de ostras 

(Crassostrea gigas) coletadas em seis diferentes regiões de cultivo na Baía Sul da Ilha de 

Santa Catarina, e encontrou um contagem que variou entre <3 a 7 NMP/g. 

Pereira
23

, avaliando a qualidade microbiológica de ostras (Crassostrea gigas), 

cultivadas e comercializadas na região litorânea de Florianópolis, não encontrou 

contaminação por V. parahaemolyticus em nenhuma das amostras analisadas. 

Porém em estudo que analisou 50 amostras de moluscos bivalves, sendo 40 amostras 

de ostras provenientes de restaurantes do Rio de Janeiro, e 10 amostras de mexilhões 

provenientes de banco natural de Niterói, obtiveram o isolamento de 141 cepas de V. 
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parahaemolyticus
24

. O resultado deste estudo é superior ao encontrado nesta pesquisa, sendo 

importante ressaltar que a maioria das amostras do trabalho citado acima, foram coletadas a 

partir de restaurantes.  

Os músculos das ostras apesar de estarem protegidos pela concha podem ser 

contaminados durante as etapas da cadeia produtiva. Alguns microrganismos já fazem parte 

da microbiota natural dos pescados, mas se forem ingeridos pelo homem, podem veicular 

doenças
25

. 

A multiplicação de V. parahaemolyticus pode ocorrer no período compreendido entre 

a coleta das amostras, no local de cultivo, até a sua chegada no comércio, sendo influenciada 

pelo tempo de coleta, pela temperatura da ostra durante o transporte, pela taxa de 

multiplicação de V. parahaemolyticus em função da temperatura e pelo processo de 

depuração
26

. 

As espécies de Vibrio sp. desenvolvem, naturalmente em  estuários e ambientes 

marinhos no mundo inteiro, sendo que a maioria das espécies por serem halófilas obrigatórias, 

são capazes de  sobreviver e se multiplicar em águas com elevada salinidade e temperatura 

variando de 10 a 30
o
C

27
. Semelhantemente, ao observado neste estudo, muitos autores 

também detectaram em suas pesquisas a influência positiva da salinidade sobre a contagem e 

isolamento de V. parahaemolyticus
28,29

.  

Doi, Barbieri e Marques
30, 

observaram que a pluviosidade, salinidade e as amplitudes 

de maré influenciaram na concentração bacteriana ao analisar as águas nos locais de 

extrativismo de ostras no Estuário de Cananeia - SP.  

Em pesquisa de ostras (Crassostrea gigas) e águas provenientes da Baía Sul de Santa 

Catarina, Brasil, também foi verificado que o acumulado pluviométrico apresentou uma 

correlação positiva com as contagens de V. parahaemolyticus nas águas da Baía Sul
31

. 
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Nesta pesquisa a quase totalidade das cepas de V. parahaemolyticus apresentaram 

potencial patogênico. Aliado a isto é importante salientar que V. parahaemolyticus é um 

microrganismo termosensível, porém suas hemolisinas não são, sendo, portanto denominadas 

termoestáveis, pelo fato de não serem inativadas por aquecimento a 100ºC por 10 minutos
12

.  

Diante da especificidade do teste em Ágar Wagatsuma, pôde-se confirmar a 

veracidade das análises desta pesquisa, inferindo-se que há um possível risco das das ostras 

deste estudo veicular doença alimentar provocada pelo V. parahaemolyticus, onde mesmo que 

este alimento seja submetido a um tratamento térmico para destruir o microrganismo, se este 

método não for eficiente, não será suficiente para destruir as hemolisinas, podendo desta 

forma provocar uma toxi-infecção alimentar. Na Ilha de São Luis, este fato se torna ainda 

mais alarmante, uma vez que dificilmente a ostra passa por algum tipo de preparo, sendo 

ingerida preferencialmente crua. 

Diferentemente do observado neste estudo, pesquisas realizadas desde a década de 90, 

demonstram que culturas isoladas do ambiente marinho apresentaram pouca ou nenhuma 

atividade hemolítica, em oposição às culturas Kanagawa positivas, frequentemente isoladas 

de casos clínicos
32,33,34

.  

Costa Sobrinho
35

, avaliando a ocorrência de V. parahaemolyticus patogênicos em 123 

amostras ambientais de ostras (Crassostrea brasiliana) em São Paulo, detectou V. 

parahaemolyticus em 99,2% das amostras, com densidades variando de < 0,5 log10 NMP g
-1

 a 

5,0 log10 NMP g
-1

 e apenas uma amostra de ostra (0,8%) foi Kanagawa e tdh positivos.   

DePaola
32

, afirma que cepas de V. parahaemolyticus isoladas de amostras clínicas 

demonstraram esta atividade hemolítica, que tem sido chamada de fenômeno de Kanagawa 

(KP), ao passo que somente 1 a 2% das cepas de fontes não clínicas são KP positivas.  
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Os dados obtidos neste estudo com 77,77% de cepas ambientais Kanagawa positivas, 

se confrontam com o que foi afirmado pelos autores acima, e vai de encontro ao que foi 

demonstrado por Paranjpye
36

, encontrou 13 amostras ambientais (21%) positivas para TDH. 

Por vezes cepas de V. parahaemolyticus, podem apresentam reação fraca de hemólise 

sobre o Ágar Wagatsuma, o que pode gerar dúvidas, e parecer que não foram positivas ao 

teste
26

. Nishibuchi
37

, ao estudarem cepas apresentando com fraca reação de hemólise em Ágar 

Wagatsuma, verificaram que 86% delas apresentaram o gene tdh, e 16% das cepas que não 

mostraram nenhuma hemólise, ou seja, Kanagawa negativas, foram positivas para o gene tdh 

em teste de hibridização de DNA. 

A habilidade de hidrolisar ureia é citada por diversos autores como indicador da 

presença de TRH
38,39

.Evidências sugerem que a hidrólise da uréia é um marcador seguro para 

identificar TRH em V. parahaemolyticus, uma vez que já foi demonstrada uma ligação 

genética entre a estrutura do gene da uréase (urec) e trh no cromossomo de algumas espécies 

virulentas
40

. 

Diante do obtido nesta pesquisa, mais uma vez se confirma a patogenicidade das cepas 

isoladas, onde 7 de 9 cepas foram TDH positivas, 3 de 9 cepas foram TDH e TRH positivas, e 

apenas 1 das 9 não apresentou nenhum tipo de virulência.  

O fato de terem sido isoladas cepas que apresentam potencial patogênico, deve servir 

de alerta aos consumidores e as autoridades sanitárias competentes para o desenvolvimento de 

medidas de controle através de legislação adequada, monitoramento constante, tanto 

ambientais quando de casos de diarreia e medidas educativas.  

  

CONCLUSÕES 

Nas condições em que o trabalho foi realizado e de acordo como os dados obtidos é 

possível concluir que: 
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As ostras (Crassostrea sp.) extraídas nos  municípios da Ilha de São Luís, apresentam 

potencial risco à saúde pública, podendo veicular V. parahaemolyticus; 

As cepas isoladas expressaram  atividades das hemolisinas TDH e TRH, mostrando o 

potencial patogênico das cepas de  V. parahaemolyticus  isoladas; 

A salinidade parece ter influenciado quanto ao isolamento das cepas de V. 

parahaemolyticus. 
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