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AVALIAÇÃO BACTERIOLÓGICA DE OSTRAS (Crassostrea
rhizophorae) CULTIVADAS NA COMUNIDADE DE SANTO ANTÔNIO DO 

URINDEUA, SALINÓPOLIS – PARÁ, BRASIL

INTRODUÇÃO

A microbiota da maioria dos moluscos bivalves é bastante
variada, podendo incluir vírus, vibrios e bactérias. Entre estes podem
estar presentes organismos potencialmente patogênicos ao ser humano
que serão transmitidos no momento da ingestão do marisco. Haja vista
que é comum o consumo deste pescado sem prévio processamento
tecnológico, torna-se de fundamental importância o conhecimento da
qualidade bacteriológica desse produto.

Com esse objetivo, foram realizadas a quantificação de
Bactérias Heterotróficas Aeróbias Mesófilas (BHAM), Bactérias
Heterotróficas Aeróbias Psicrotróficas (BHAP), Staphylococcus spp.,
pesquisa de Salmonella spp. e Escherichia coli, determinação do
Número Mais Provável (NMP) de Coliformes Totais (CT) e Coliformes à
45°C (C45) em ostras cultivadas.

MATERIAL E MÉTODOS

No mês de junho de 2013, foram coletadas, para avaliação
bacteriológica, 6 (seis) amostras de ostras (Crassostrea rhizophorae),
cultivadas na fazenda marinha Pérola do Salgado (rio Urindeua)
localizada na comunidade de Santo Antônio do Urindeua, município de
Salinópolis, Estado do Pará (Brasil) (Figura 1). As análises
bacteriológicas foram realizadas de acordo com a Instrução Normativa nº
62, referente aos Métodos Analíticos Oficiais para Análises
Microbiológicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Água
(BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A contagem de BHAM variou de 1,6 x103 a 1,5x104 UFC.g-1,
enquanto que BHAP manteve-se no intervalo de <1x10 a 4x10 UFC/g-1.
Os resultados obtidos em relação à contagem do gênero Staphylococcus
sp. oscilaram entre <1x10 a 6x10 UFC/g-1. O grupo CT variou de 7,4 a
150 NMP/g-1 e C45 entre <3 a 460 NMP/g-1. As amostras analisadas
apresentaram ausência dos patógenos Salmonella, Escherichia coli e
Staphylococcus coagulase positiva.Os resultados obtidos a partir das
análises bacteriológicas em ostras podem ser observados na Tabela 1.

Os resultados encontrados estão dentro dos limites
estabelecidos pela legislação brasileira, através da Resolução da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 da Agencia Nacional de Vigilância
Sanitária (ANVISA) (tabela 2), e recomendações da Comissão
Internacional de Especificações Microbiológicas (ICMSF) (tabela 3) e
Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO)
(Tabela 4).

Portanto, as ostras analisadas, de acordo com órgãos nacionais
e internacionais que estabelecem limites microbiológicos em moluscos
bivalves in natura, são classificadas como produto em condições
sanitárias satisfatórias.

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS
BRASIL. Agência nacional de Vigilância Sanitária. Resolução da Diretoria
Colegiada n. 12, de 2 de janeiro de 2001. Aprova o regulamento técnico
sobre os padrões microbiológicos para alimentos. Diário Oficial [da]
República Federativa do Brasil, Brasília, DF, 10 jan. 2001. Disponível
em:<http://portal.anvisa.gov.br/wps/portal/anvisa/anvisa/home/alimentos/.
../anvisa+portal/anvisa/inicio/alimentos/publicacao+alimentos/regulament
os+tecnicos+por+assunto>. Acesso em: 15 abr. 2013.
Food and Agriculture Organization of the United Nations - FAO.
Microbiological requirements for food groups.Regulamento n. 166 de
25 maio de 2000.
International Commission on Microbiological Specifications for Foods -
ICMSF. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
applications. In: Microorganisms in foods. 2. ed.Toronto: Universityof
Toronto Press, 1986, p. 127-275.
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. Secretaria
de Defesa Agropecuária. Instrução Normativa nº 62, de 26 de agosto de
2003. Métodos Analíticos Oficiais para Análises Microbiológicas
para Controle de Produtos de Origem Animal e Água. Diário Oficial
da República Federativa do Brasil. Set. 2003

Figura 1 - Representação gráfica com localização do município de 
Salinópolis. Fonte: Planiglobe.com.

Grupo Microbiano

Amostra
CBHAM CBHAP

Staphylococcus
spp.

CT C45 E. coli Salmonella 
spp.

(UFC.g-1) (UFC.g-1) (UFC.g-1) (NMP.g-1) (NMP.g-1) (NMP.g-1)

1 2,0 x103 <1x10 <1x10 23 <3 < 3 Ausente

2 2,5 x103 <1x10 <1x10 7,4 3 < 3 Ausente

3 2,3 x103 <1x10 6,0 x10 150 460 < 3 Ausente

4 3,5 x103 <1x10 1,0 x10 15 15 < 3 Ausente

5 1,5 x104 1,0 x10 1,0 x10 93 43 < 3 Ausente

6 1,6 x103 4,0 x10 4,0 x10 23 23 < 3 Ausente

Tabela 1- Contagem de Bactérias Aeróbias Mesófilas (CBHAM) e Psicrotróficas (CBHAP),
bactérias do gênero Staphylolcoccus spp., Coliformes Totais (CT), Termotolerantes (C45), E.
coli e Salmonella spp. nas amostras de ostras cultivadas no Município de Salinópolis-PA

Tabela 2 - Padrões Microbiológicos para moluscos bivalves in natura segundo a Legislação
Brasileira (BRASIL, 2001).

Grupo de 
alimentos

Grupo microbiano

Bactérias do Grupo Coliformes 
(NMP.g-1)

E. coli
(NMP.g-1)

Moluscos frescos 3x102 2,3x102

Tabela 4 - Padrões Microbiológicos para moluscos bivalves in natura segundo Organização
das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO, 2000).

Grupo de alimentos

Grupo microbiano

Estafilococos coagulase
positiva(UFC.g-1)

Salmonella sp/25g

Moluscos bivalves in natura, 
resfriados ou congelados, não 

consumido cru

103 ausência

Tabela 3 - Padrões Microbiológicos para moluscos bivalves in natura segundo Comissão
Internacional de Especificações Microbiológicas (ICMSF, 1986).

Grupo de 
alimentos

Grupo microbiano

Bactérias 
aeróbias 
(UFC.g-1)

E.coli
(NMP.g-1)

V. 
parahaemolyticus

(UFC.g-1)

Salmonella
sp/25g

Moluscos 
bivalves frescos e 

congelados
5x105 16 103 ausência


