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CONDICOES HIGIENICAS DA CARNE DE CARANGUEJO
COMERCIALIZADAS NO MUNICIiPIO DE NOSSA SENHORA DO
SOCORRO/SE

Resumo: O caranguejo-uca (Ucides cordatus)
¢ um dos crustaceos de grande importancia
econdmica no Brasil e a sua pesca ¢ bastante
significativa para a economia em diversas
localidades, bem como a cria¢do e manutengao
de empregos em varias comunidades litoraneas
e ribeirinhas. O consumo de sua carne ¢
bastante apreciado pelas pessoas que utilizam
a matéria prima para elaboracdo de diversos
pratos do cardapio sergipano e, também, um
dos atrativos da culindria nordestina e brasileira.
Sua comercializacdo nas areas turisticas ¢ um
dos encantos da gastronomia local, sendo o
“carro-chefe” em diversos bares e restaurantes.
Estes caranguejos sdo pescados e processados
artesanalmente (quando ¢ feita a extracdo da
carne ou “catado”) e sdo comercializados nas
feiras e mercados pelos pescadores, como
também s3o vendidos nas proprias residéncias
desses pescadores no municipio de Nossa
Senhora do Socorro/SE. Este trabalho teve
como objetivo analisar microbiologicamente o
caranguejo, verificando a presenca de coliformes
termotolerantes, salmonella sp., estafilococo
em 20 (vinte) amostras de carne de caranguejo-
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uca negociados por catadores do crustaceo
no municipio de Nossa Senhora do Socorro/
SE. Os resultados demonstraram um padrdo de
infraestrutura precaria e praticas irregulares para
o beneficiamento da carne nos diferentes locais.
Os resultados microbiologicos das amostras de
carne de caranguejo-uca apontam a necessidade
de melhores cuidados higiénicos na manipulagao,
bem como na comercializac¢do da carne.

Palavras-Chave:  Andalise  microbiologica.
Manipulagdo de alimentos. Boas praticas.

INTRODUCAO

De acordo

(1995), os manguezais sdo ecossistemas

com Schaeffer-Novelliy

de transi¢dao entre os ambientes oceanico e
terrestre e acolhem comunidades vegetais
tipicas de ambientes alagados que resistem
a alta salinidade da 4gua e do solo. Neste
Alves e Nishida (2003)

entendem que os manguezais sao importantes

mesmo Viés,
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ecossistemas da costa brasileira, constituindo
uma fonte eficaz de varios recursos. Assim,
como destacam Alves e Nishida (2002),
em meio as varias razdes para se pesquisar
os manguezais, o fato que prevalece ¢ que
em diversas comunidades humanas ha uma
dependéncia tradicional desses ecossistemas
para sua sobrevivéncia.

Preconiza o Cddigo Florestal Brasileiro
(Lei n° 12.651/2012) que os manguezais
sio considerados Areas de Preservagio
Permanente (APPs), apresentando relevancia
ecoldgica sobre o ciclo de vida de vérias
espécies de moluscos, crustidceos e peixes
(BRASIL, 2012).

Ademais, por serem o0s manguezais
sergipanos o habitat de crustaceos, como
0 caranguejo-u¢cd (os quais sdo muito
consumidos principalmente no nordeste do
pais) a pesca desse alimento nos mangues ¢
bastante significativa, tanto para a economia
local, quanto para a criagdo e manutengao de
empregos de diversas comunidades litoraneas
e ribeirinhas (ASSAD et al., 2012).

Geograficamente, o caranguejo-uca
(Ucides Cordatus) encontra-se distribuido
em areas de manguezais desde a Florida, nos
Estados Unidos da América (EUA), até o
Estado de Santa Catarina, no Brasil (MELO,
1996). Além disso, como aponta o Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos
Naturais Renovaveis — IBAMA (1994),
a regido Nordeste do Brasil ¢ a area que
concentra o maior potencial de caranguejo-
uca ao longo de toda a costa brasileira.

Enfocando o municipio sergipano de
Nossa Senhora do Socorro, verificou-se que

0 caranguejo-u¢d estd entre os crustaceos

mais capturados pelos pescadores e, por
este motivo, ¢ perceptivel que a referida
comunidade possui forte interacdo com a
natureza, indo além da pratica econdmica.

(2014)

ensinam que a extracdo de recursos naturais

Ribeiro, Andrade e Braghini

constitui a base da fonte de renda a qual a
localidade se beneficia, uma vez que esta
utiliza destes recursos para o consumo e/
ou comercializacdo dos crustaceos, além
de explorar o alimento como iguaria
gastronomica turistica local.

Nesse contexto, constata-se a importancia
do controle de qualidade da carne do
caranguejo-uca que ¢ comercializada no
municipio. Diante do exposto, este trabalho
teve como objetivo salientar a importancia
ecoldgica e econdmica do caranguejo-
ucd, como também verificar a qualidade
microbioldgica da carne do caranguejo-uca
advinda e comercializada no municipio de
Nossa Senhora do Socorro/SE, analisando a
conformidade das amostras do mencionado
crustaceo sob a luz da Resolugcdo RDC 12, de

02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).
MATERIAL E METODOS

A pesquisa consistiu em um estudo
quantitativo e qualitativo experimental e as
analises microbiologicas foram desenvolvidas
no Instituto Tecnologico e de Pesquisas do
Estado de Sergipe (ITPS), na cidade de Aracaju.

Os materiais sob analise foram 20 (vinte)
amostras de 100 (cem) gramas da carne de
caranguejo-ucd coletadas entre os meses de
setembro, outubro, novembro e dezembro
de 2018 e janeiro de 2019, em diferentes

pontos de venda no municipio de Nossa
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Senhora no Socorro/SE. As amostras foram
identificadas como: P1, P2, P3, P4, P5, P6,
P7, P8, P9, P10, P11, P12, P13, P14, P15,
P16, P17, P18, P19 e P20.

Apdés a coleta, as amostras foram
acondicionadas em recipientes plasticos para
armazenamento no proprio estabelecimento
e, posteriormente, identificadas e lacradas.

Logo apds, as amostras foram colocadas
em caixas térmicas com baterias de gelo, a
fim de assegurar a temperatura de exposi¢ao
adequada até a entrega ao Laboratorio de
Analises Microbiologicas do Instituto de
Tecnologia em Pesquisa de Sergipe (ITPS).

A metodologia empregada nas analises
microbioldgicas foi do tipo APHA - Standard
Methods for the Examination of Water and
Wastewater e AOAC - Association of Official
Agricultural Chemists Official Method.

Conforme determina a legislagdo, a
pesquisa de Salmonella spp foi feita de forma
qualitativa, sendo o resultado expresso como
presenca ou auséncia do microrganismo
em 25g de alimento, bem como havendo a
presenga desse microrganismo em 25g de
alimento, o produto tornaria-se improprio
para consumo humano (Brasil, 2001a). No
que se refere aos outros microrganismos,
estes foram analisados de forma quantitativa,
sendo os resultados expressos em Numero
Mais Provavel por gramas (NMP/g), para
Escherichia coli, ou Unidades Formadoras de

Colonias por grama (UFC/g), para os demais.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a carne de siri e similares congelados,
o padrdo microbiologico estabelecido pela
Portarian®. 12,de 02 dejaneiro de 2001, indica

o maximo de 500 NPM/g para coliformes

termotolerantes, auséncia de Salmonella
em 25g da amostra e 1000 UFC/g para
Staphylococcus Aureus coagulase positiva
(BRASIL, 2001). Todas as amostras de carne
de caranguejo-ucd analisadas apresentaram-
se em desacordo com a legislacao vigente.
De acordo com os resultados obtidos,
verifica-se que, das 20 (vinte) amostras
analisadas, apenas uma das amostras (5%)
apresentou contagem de coliformes a 45°;
a totalidade das amostras, ou seja, todas as
vinte (100%) apresentaram contagem de
Staphylococcus Aureus coagulase positiva
acima do permitido pela legislagdo em vigor
e ndo foram obtidos resultados irregulares

para Salmonella sp.
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Tabela 1 — Resultados que ultrapassaram o permitido
pela legislacdo nas analises microbioldgicas das vinte
amostras da carne de caranguejo-u¢d comercializada
no municipio de Nossa Senhora do Socorro/SE,
2019.

Fonte: Elaborada pelos autores.

Os resultados indicam o processamento
inadequado e/ou re-contaminacao pds-coleta,
sendo as causas mais frequentes aquelas
provenientes da fonte da matéria-prima e da
falta de condi¢des higi€énico-sanitirias na
obtencao do produto estudado.

Tendo em vista os resultados obtidos,
torna-se incontestdvel a precariedade das
condi¢des de coleta da carne de caranguejo-
comercializada municipio de

uca no

Nossa Senhora do Socorro/SE, o que
provavelmente ¢ fruto do desconhecimento
da populacdo acerca do Manual de Boas
Praticas vigente. Dessa forma, como previne
Santos (1997), o Staphylococcus coagulase
positivo representa risco para a satide publica
pela producdo de enterotoxinas, as quais
causam intoxicacdo alimentar quando o
alimento ¢ ingerido. Segundo Jay (2005),
a presenca de Staphylococcus coagulase
positivo ¢ uma indicagdo de contaminagao
pos—captura, devido as péssimas condi¢des
de manipulacdo, contaminacdes cruzadas e
habitos higiénicos de manipuladores.

Em contrapartida, Lourengo et al (2006),
ao analisar microbiologicamente a carne de
crustaceo comercializada nos municipios
paraenses de Sdo Caetano de Odivelas e
Belém, encontrou resultados inferiores aos
apresentados neste trabalho. Por outro lado,
Pinheiro et al (2017) encontrou resultados
semelhantes em relacdo a Staphylococcus
Aureus coagulase e positivo ao analisar a
carne de caranguejo-u¢d (Ucides Cordatus)
comercializada na cidade de Sao Luis/MA,
aos verificados no presente artigo.

A auséncia de Salmonella sp. em 100%
das amostras muito possivelmente ocorreu
devido ao cozimento da carne, uma vez
que a destruicdo da Salmonella sp se da
em temperaturas superiores a 60° por 20
minutos, como foi atestado por Miirmann
et al (2007) para a extragdo da carne, assim
como a ndo ocorréncia de contaminacgio
por este microrganismo durante a coleta
e a comercializagdo. A Salmonella spp.
multiplica-se entre

em  temperaturas

7°C e 46°C, de maneira que em quatro
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horas o alimento contaminado apresenta
elevada contagem de células consideradas
infectantes (Germano et al, 1997). Logo,
o armazenamento em local refrigerado
ndo proporcionou condi¢des favoraveis a
proliferacdo da bactéria.

Miyakeetal. (2008),ao trabalharavaliando
asboas praticasna coletada carne do crustaceo
Ucides cordatus no municipio paraense de
Quatipuru, concluiu, apés aplicagdo de um
check list, que ndo havia nenhum pescador
utilizando as condi¢des minimas de higiene
na coleta e beneficiamento do caranguejo-
uca, demostrando um risco significativo de

contaminagdo para os consumidores.
CONCLUSOES

Tomando por base os resultados obtidos
no presente trabalho, conclui-se que ha
uma alta taxa positiva de Staphylococcus
Aureus Coagulase, extrapolando o limite
estabelecido pela legislacdo federal, o
que indica falhas higiénico-sanitarias na
manipulacdo do alimento. Nesse contexto,
a carne do caranguejo-u¢é analisada oferece
risco potencial a satde publica, sendo um
provavel causador de doengas transmitidas
por alimentos (DTA). Em nenhuma das
amostras de carne de caranguejo analisadas
foi verificada a presenca de Salmonella
spp. Por fim, verificou-se que a extra¢do da
carne de caranguejo-uca constitui grande
parte da fonte de renda da populacao
ribeirinha, Porém, é necessario conscientizar
esta populacdo acerca do manual de boas
praticas estabelecido pela ANVISA para
que as medidas higiénico-sanitarias sejam

cumpridas durante a atividade de extracdo

da carne do crustaceo e, consequentemente,
o produto decorrente da coleta seja alimento

seguro para a comercializagdo e o consumo.
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