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Resumo

Objetivo

Avaliar a eficiéncia da radiagado ionizante &0 na eliminagao ddbrio cholerae

O,,El Tor Ogawa, ndo-toxigénico, incorporados laboratorialmente em ostras vivas da
espécieCrassostrea brasiliana

Método

Foram selecionadas amostras de ostras provenientes de Cananéia (litoral sul de Sao
Paulo, Brasil), as quais foram contaminadas ®mio choleraee irradiadas com

doses de 0,5 kGy e 1,0 kGy.

Resultados

Foram observadas diminui¢des significativas do nimero inicial do microrganismo
indicado: de 3,4.I(para 10 e 16, respectivamente. Os valores dg &rrespon-

dentes foram de 0,173 a 0,235.

Concluséo

Adotando-se o fator 6 como nivel de seguranga, conclui-se que a dose de irradiagéo de
1,41 kGy € necesséria para eliminar nimeros elevados de células vidvelmirae

em ostras. Os experimentos foram realizados com os controles respectivos.

Abstract
Objective
Evaluate the effect of ionizing irradiation B¥Co onVibrio choleraeO1, El-Tor,
Ogawa, non-toxigenic, incorporated in live oyst€rassostrebrasiliana
Methods
Samples of oysters were selected from Cananéia town in the South coast of S. Paulo
state, Brazil, contaminated witlibrio choleraeand irradiated wittf°Co at 0.5 and
1.0 kGy dosages.

Results
Showed significant reductions of the initial numbev ofholeraeranging from 3.4
x10'to 1G and 16, respectively. The Dvalues related with the respective doses of
irradiation were 0.173 and 0.235.
Conclusion
Considering a 6 value as safety factor, it is concluded that 1.41 kGy irradiation
dosage is necessary to eliminate a high numb¥t ofioleraeviable cells in oysters.
Controls were used in the experiment.
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INTRODUCAO O Vibrio choleraeé uma bactéria que pode apresen-

tar toxigenicidade. Mesmo se tratando de cepa epidé-

Os r_nolusc“os bl_valves”, entre os quais as ostras, Saghjca, a concentragdo ou nimero de células viaveis
organismos sentl_nelas do amble_nte aqua_ltlco. Fix0Ss yecessario para causar a doenca é alta para o consu-
em substratos, vivem em estuarios de rios e costanidor adulto e so (maior ou igual #/40ou mL do
maritima onde filtram a &gua para captar alimentos €produto consumido). Em individuos sensiveis, que

dessa forma, concentram e representam a contaminaypresentam a barreira da acidez estomacal ausente ou
¢do das mesmas, tanto no aspecto microbiologicomenor, esse ntimero pode ser mais baixo (minimo de
como no quimicd>1°2Devido ao habito de consu- 10°/g ou mL)o16

mir ostras cruas e ainda vivas, € compreensivel a des-

cricdo constante de surtos de enfermidades transmiti- A sétima pandemia tem como agent&/ibrio

das por alimentos por esse produto alimenticio. OscholeraeO1, biotipo EI-Tor, sorotipos Inaba e Ogawa.
agentes que podem ser veiculados sdo de naturezAs cepas toxigénicas e ndo-toxigénicas apresentam
biologica (bactérias, virus, parasitos e toxinas depadrdo de resisténcia e sensibilidade semelhante quan-
moluscos) e quimica (metais pesados, residuos dé¢o aos fatores fisicos e quimicos, como temperatura e
pesticidas e, mais raramente, de antibiéticos, quandacéo de desinfetant&s’

se trata de cultivo/criacab}?!’ . o )
Os dados constantes da literatura especializada in-

Em termos de saude publica, considerando as doendicam a dose de 1,0 kGy como suficiente para eliminar
¢as e surtos de doencas relacionadas com o consummV. choleraeem ostrag®'20 presente trabalho tem
desse alimento, é importante e necessaria a adocdo gmr objetivo estabelecer a sensibilidade a irradiacéo
medidas preventivas para o controle de veiculacdo decom °Co de Vibrio choleraeO1, nao-toxigénico,
agentes. Essas medidas incluem: a selecao de area téotipo El Tor, incorporados laboratorialmente em os-
captura desses organismos (area selecionada de agutias Crassostreaorasiliana
livres de contaminacéo); a depuracdo apos captura; o
controle de agua e algas que as ostras usam comWETODOS
alimento, seguida de depuracdo. Uma outra medida . . _
preventiva possivel para controlar contaminagdo é o C€Pa:Vibrio choleraeQO1, biotipo El Tor, sorotipo
processo de irradiacdo ionizante, cH@o 368121417 Ogawa, néo-toxigénico, |S(_)Iad§1 ql_e agua do Iltora~1| de
Esse processo de intervencao e controle dos agravosa? Paulo em 1974 e mantida liofilizada pela Secéo de
a satide do consumidor tem despertado interesse e $e0le¢ao de Culturas do Instituto Adolfo Lutz.

revelado como efetivo na diminuicdo de riscos  qgyras:Crassostreabrasiliana, proveniente de

g\l(lzrob|alr|10$ rser?reTlentadoshpe_Ic;]s. pellngos COMO A ananéia, litoral sul de S&o Paulo, depuradas, vivas,
?fggnehaslp, gellasp,Escheric |acod|§ 157H7  mantidas sob resfriamento e acondicionadas em cai-

e Vibrio choleraetoxigenico, entre outros. xas de madeira, cobertas com folhas de samambaia,

_ _ como sdo normalmente comercializadas.
Durante a expanséo da sétima pandemia de colerana

América Latina e Caribe, o consumo de ostras e pesca- Agua do mar: recebida em galdes plasticos de 20 ml, ja

dos crus foi considerado como de alto risco de transmi-tratada por filtragéo em areia para retirada das sujidades

tir essa doenca. Produtos crus que entram em contatgiaiores, e diminui¢do dos contaminantes biologicos.

com aguas contaminadas por fezes humanas podem . .
N = 60,

ser veiculadores dessa doenca e de outros agentes'"adiador:*Co, modelo Gammacell 220, Atomic

patogénicos fecais, além da recontaminacéo de produ'—Energy of Canada Limited, do Instituto de Pesquisas

tos cozidos e da prépria agua de consumo nao trata—Energ'CaIS e Nucleares (IPEN/CNEN) de S&o Paulo.

da'**>*Considerando os riscos decorrentes desses p cepa selecionada foi cultivada em 4gua peptonada
agentes, foi estabelecido um grupo de estudos parg,cgjina (APA) a 3 por 18-20 horas.
avaliar medidas de controle e desenvolvido um projeto

de pesquisa sobre o “Uso de Irradiagdo como Medida Em um aquario com capacidade para 60 | foram colo-
de Controle de Enfermidades Transmitidas por Alimen- cados 40 | de agua do mar e 20 ostras. Procedeu-se ao
tos na América Latina e Caribe”, pela FAO, (Organiza- borbulhamento de ozénio por 30 min para movimentar
cdo das NacgGes Unidas para a Agricultura e Alimenta-a agua e assim oxigena-la e diminuir o nimero de pro-
¢do), IAEA (Agéncia Internacional de Energia Atdmi- vaveis contaminantes bacterianos presentes. Apos
ca) e OPAS (Organizacéo Pan-americana da Saude). Diesse procedimento, as ostras se apresentavam visi-
ferentes estudos tém mostrado que os pescados sd®lmente abertas. Foram retiradas amostras de ostras
produtos alimenticios que podem ser efetivamente(5 unidades) e de agua (20 ml) para verificandero
descontaminados pelo tratamento de irradi&g&o. choleraeestava naturalmente presente nas amostras.
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A agua foi contaminada com a cultura da bactériados obtidos ap6s o processo de irradiagédo revelaram
teste para a incorporacéo pelas ostras. Apés 24 h, praama diminuicao significativa do nimero de células vi-
cedeu-se a nova amostragem de agua e de ostras, aseis e crescentes frente ao aumento da dose de irra-
quais foram separadas em 3 por¢cBes de 5 unidadediacdo. O teste “t” de Student, aplicado entre as médi-
cada, acondicionadas em sacos plasticos transpareras de concentracao, foi significante ao nivel de rejei-
tes e transportadas ao IPEN/CNEN, para que uma pore¢ao adotado.
cdo fosse usada como controle e as outras irradiadas.

As doses de irradiacdo usadas foram de 0,5 kGy e 1,0 A dose de 1,0 kGy, segundo OPS-OMS/IAEA-FAO-

KGy. Para avaliagdo dos resultados, todos os teste®NU.'* deve inativar 99,99% das Vibrionaceae
foram realizados em triplicata. patogénicas presentes em moluscos bivalves. Porém,

o calculo em percentagens pode dar uma falsa idéia de

As amostras de ostras foram abertas com assepsiageguranca, a diminuicdo deve considerar a base
seu interior foi esvaziado e homogeneizado em copologaritmica e/ou o valor [J. A reducéo expressa na
estéril. Do homogeneizado, foram retirados 25 g e acresTabela 1, em termos de log na base 10, éde 5, 3 e 2 para
centados 225 ml de APA. A partir dessa dilui¢do inicial 0,5 kGy e de 8, 4 e 3 para 1,0 kGy, respectivamente para
foram realizadas diluigBes seriadas em caldo APA, re-os experimentos 1, 2 e 3. Considerando os valores de
tirando-se 1 ml da diluicdo precedente e acrescentanD, da Tabela 2 e estabelecendo o valor 6 vezes maior
do 9 ml de APA. A amostra de agua foi diluida da ao correspondente a 0,5 kGy de irradiagdo ionizante
mesma forma. As diluigbes foram incubadas’@ gor com®C, como fator de seguranca para a inativagao
18-20 h. As semeaduras do material incubado foi emcompleta dd/. choleraeem ostras, a irradiagéo neces-
agar tiosulfato citrato sais biliares sacarose (TCBS). Asaria € de 1,038 kGy; enquanto o valor obtido em 1,0
incubacéo, o isolamento de colbnias caracteristicas &Gy, para 0 mesmo nivel de seguranca, requer a dose
a identificacé@o foram realizadas conforme a American necesséria de 1,41 kGy.
Public Health Association (APHA) e o Manual do FDA
(Food and Drug AdmmISt_ratlon dos El}p&lle?b_' Tabela 1 - Resultados da quantificagdo do Vibrio
servando-se que para o isolamento das colonias fonolerae 01 nio toxigénico, em 4gua do mar e ostras
usado o meio Instituto Adolfo Lutz (IAL) com 1% de contaminadas laboratorialmente e das ostras contamina-
NacCl. Os controles (4gua e ostra, sem contaminago, €as apos irradiagdo com 0,5 kGy e 1,0 kGy.

ostra contaminada néo irradiada) foram analisadas Experimento contaminacdo  Irradiacio (kKGy)
i - i inicial (ostras contaminadas)
conforme descrito para as amostras-teste. Agua Ostra o5 10
Para analise estatistica dos resultados, foi aplicado 1 107(1) 10%(2) 10%2)  aus(3)
o teste ‘t” de Student, no calculo das médias de con- 2 igj&; }82@; }82@; igigg
centracao d&ibrio cholerae tendo sido fixado o va- X+s  (7,0¢5,2).10° (3,4+0,057).107 1,0.10° 1,0.102

lor de 0,05 para o nivel de rejeicao da hip6tese de nuli-%-por ml
: : -por g
dade. Foi caIquado 0 valogg_)elatl\,/o aos res_ult:ildos 3.auséncia em 1 g
da concentracdo da bactéria apés a irradiacéo, apli-
cando-se a formula em que Rorresponde ao valor
da Dose, dividido pela diferenca entre os valores deTabela 2 - Valores médios de D, obtidos para o V.
LogN_e LogN (N = nimero inicial da bactéria e N = cholerae O1, ndo toxigénico, por irradiacéo ionizante de
o o}
ndmero da bactéria ap6s irradiac&o). 0.5 kGy e 1.0 kGy em ostras.

Dose de irradiagdo Valores médios de
em kG
RESULTADOS 4 0
0,5 0,173
Os resultados das andlises de &dgua e ostras recehi- 1.0 0,235
das revelaram auséncia\decholeraeantes da conta-
minag&o. As amostras de ostra controle contamina- ~
DISCUSSAO

das, que foram levadas ao IPEN/CNEN, porém nao ir-
radiadas, revelaram células vidveis demonstrando que

nédo houve perda de viabilidade da cepa usada duran- Dados da literatura indicam a aplicagdo de 1,0 kGy,

te transporte e periodo de tempo correspondente a<§J ara a eliminacdo de Vibrionaceae patogenica em os-
porte € periodo de temp P ras, incluindo dv. cholerag porém sem considerar o
de exposicao a irradiacdo ionizante.

ndmero inicial das mesma®s resultados obtidos no
Os dados apresentados na Tabela 1, segundo o tepresente trabalho, com niveis de contaminacdo mais
te “t” de Student, indicam que a contaminacao inicial é altos (16/g, experimento 1) e os demais resultados da
compativel com a concentracdo necessaria de célulagabela 1, indicam que a dose de 1,0 kGy néo foi eficiente
viaveis para causar doenca em adulto sdo. Os resultgpara eliminar completamente o microrganismo teste,
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embora seja eficiente para a eliminacéo do risco de con- Os resultados obtidos permitem concluir que:

trair doenca, mesmo em consumidores sensiveis: 0 nU- - airradiacdo cofiCo, doses de 0,5 e 1,0 kGy, ndo é

mero de células viaveis dbcholeraediminuiu até ni- letal para ostras da espé€leassostredrasiliang;

veis iguais ou menores queXtQ Entretanto, € possi- - a cepa utilizada dé choleraeO1 néo-toxigénico

vel a multiplicacéo dessa bactéria em ostras vivas, anfevelou-se sensivel a radiacéo ionizante &anem

tes do consumbPor isso, deve ser aplicado um fator ostras contaminadas em laboratério;

de seguranca; o fator 6, adotado no presente trabalho, - a dose de irradiacéo p8Co necessaria para dimi-

gue indica a dose de 1,41 kGy, proxima de 1,5 kGy, podenuir o nimero de células viaveis e eliminar o risco de

ser suficiente para a eliminacéo. Considerando a possieonsumidores sensiveis, com relacay.aholeraee

bilidade de presenca dcholeraequando da aplica-  com base no valor Pobtido nas condi¢Ges da reali-

¢do de 1,0 kGy, os cuidados de transporte e conservazacao do presente experimento, é de, no minimo, 1,038,

cdo desse produto devem ser realizados de forma a pre-de, no maximo, 1,41 kGy; entretanto, para o estabele-

venir a multiplicacédo dessa bactéria nas ostfas. cimento da dose recomendada, para fins praticos, é

necessario conhecer os niveis possiveis de contami-

Apéds a irradiagdo, as ostras analisadas apresentaiacéo de ostras em regides afetadas endémica e epi

ram-se como as nao irradiadas, ou seja, com as cordemicamente pela célera; e

chas firmemente fechadas e, portanto, viaveis. Essa - airradiacdo pdC é processo tecnoldgico possi-

observagéo, associada aos demais resultados obtidosgel e eficiente na reducdo/eliminacéo de riscos a sal-

é de interesse na aplicacéo pratica da irradiacédo comde do consumidor em ostras contaminadas por bacté-

medida de intervencéo aos riscos de salde publica. rias patogénicas.
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