Estudos higiénicos sdbre os crustaceos e moluscos
da baia de Guanabara (Rio de Janeiro) (%)

por
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“—~ Qs crustaceos, lagostas, lagostim, camardes, pitus,
“siris caranguejos tém carne firme, pouco digerivel,
“porém muito saborosa e nutritiva. Or¢a em 18 95 de pro-
“eicos além de combinacdes fosforadas. Os molusces, ostras,
“mexilhdes sdo de digestio variavel, conforme o preparo
“crus ou cozidos. As ostras cruas sdo bem digeridas, excitam
“o apetite dos convalescentes e dos gastréonomos; tem 99,
“de proteicos 29, de gordura fosforada e 69, de substan-
“cias ndo azotadas. Devem ser evitadas nos meses quentes.
“de prccriacdo em que segregam substancias nocivas; dai
“a reqra, para a Europa, de serem consumidas nos meses
“que tem r (setembro a abril); para nés deve ser o con-
“trario. Quando colhidas na embocadura dos rios e bahias
“em que desaguam canalizagées de esgotcs sdo perigosas,
“porque podem ser infectadas pelo bacilo tifico e propa-
“garem a doenca. Também tém sido acusadas de transmi-
“tir ao homem o tricocéfalo. Foi do figado do mexilhaa
"que Brieger e Salkowsky estreiaram a mitilofoxina, pto-
"maina que provoca os mesmos acidentes que éstes molus-~
“cos em certas ocasides’ .

AFRANIO PEIXOTO (118)

INTRODUCAO.

As descri¢des antigas das perturbag¢des da saiidde do homem apés a ali-
mentacdo de carnes de crustaceos e de moluscos foram feitas baseadas em
poucos sinais clinicos e com pequeno nimero de analises de laboratoério.
Atualmente, tais descri¢des sao insuficientes; além de que nao se fazia a rigor
uma pericia cuidadosa para afastar as alergias. Entre os envenenamentos por

(1) Trabalho entreque para publicagdo em 29 de Marco de 1944 e dado a publicidade:
em Abril.
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substancias estranhas as carnes dos crustaceos e dos moluscos, imputando
Os animais marinhos quando éles ndo eram nocivos, exporemos a curiosa in-
toxicagao cuprica referida por PINARD.

Aludiremos, primeiramente, a crustiaceos comestiveis cujas carnes Sac
perigosas quando éstes animais se alimentam de vegetais téxicos para o
homem. Ocuparemos pouco tempo com os estudos feitos em carnes de crus-
taceos deterioradas, quer em temperatura ambiente, ou abaixo da ambiente,
ou dos que se estragaram em latas fechadas. Demoraremos mais sébre as
alteragdes da satide que aparecem apds o consumo das carnes de crustaceos
e moluscos ainda frescos, de pesca recente. Consideraremos quando os micré-
bios patogénicos sdo ou ndo comunicados as carnes, e também veremos -
como se pode afastar as intoxicagdes produzidas por crustaceos e moluscos
de pesca dificil, bizarros, desconhecidos como comestiveis, somente se ali
mentando dos que ja sdo tradicionalmente conhecidos como comestiveis.

Quando os crustaceos ou os moluscos sio contaminados pelas bactérias
patogenicas para o homem, por intermédio de maos desaceiadas, de recipien-

tes ou aguas sujas, ou por qualquer outra forma, éstes podem veicula-los trans-
portando ao homem os agentes produtores das febres: tifoides, paratifoides,

do célera, das colibaciloses e salmoneloses. Enumeraremos as sequintes alte-
ragdes patoldgicas::

1.°) Intoxica¢bes e toxi-infeg¢des alimentares, individuais, por crusta-
Ceos.

2.°) Intoxicagdes e toxi-infecdes alimentares coletivas, de forma epi-
démica; assinalaremos as formas cujas partidas de crustaceos sé se tornam
patogenicas num determinado local. Discorreremos sébre intoxicacées expe-~
rimentais por talassina’’ de crustaceos e sdbre envenenamentos por “mitilo-
toxina' e varios outros causados por moluscos. Seguem-se os métodos de
determinacdo de salubridade déstes animais marinhos, a depuracio, a profi-
laxia e por fim a bibliografia referida, por ordem alfabética.

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

MARCEL PINARD (124) em seu trabalho datado de 1922 refere-se a
crustaceos europeus, de cér azul (semelhantes a “siris’’) que causavam mal
por sais de cobre; tal fato nido acontecia nos animais pescados e diretamente
entregues a cozinha (porque a quantidade de cobre existente normalmente
na carne dos crustaceos é pequena); esta ocorréncia sucedia quando os pes-
cadores europeus banhavam éstes animais de coér azulada numa solucao de
sais de cobre, para dar-lhes coloracdes mais vivas (0 mesmo faziam com
as ostras antes de vendé-las). Como observacdo pessoal citamos que depois
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de interrogar a numerosas pessoas da pesca e do mercado do Rio de Janeiro,
ha mais de dois anos, nunca ouvimos referéncias que tal processo fosse usado
com nossos animais marinhos comestiveis.

Antes de qualquer incriminacdo as carnes de crustaceos uma causa im-
portante de ser afastada é a ingestdo por éstes animais de substéancias t6-
xicas ao homem, sendo as vézes inofensivas a éstes artrépodos. O exemplo
déste tipo de intoxicacdo foi o divulgado pelo Dr. Bovg (15) em 1911, re-
latando que o Cancer ruricola, espécie de caranguejo existente nas Antilhas
e na costa ocidental da Africa causa acidentes toxicos quando servido a mesa,
porque tal crustaceo ingere os frutos de vegetais toxicos para o homem. O
povo do litoral das Antilhas sdmente o prepara para comer depois de guar-
dado bastantes dias em cativeiro, a fim de que processe a eliminacao de téda

substancia toéxica que o caranguejo tenha ingerido.

Os crustaceos em conserva, enlatados durante muitos anos, podem as
vézes produzir fendmenos toxicos por conterem sais de chumbo e de estanho.
As conservas enlatadas de lagostas e de outros crustaceos, que nao sejam
fechadas em sacos de papel parafinado, trazem um pequeno teor de estanho
dissolvido. Parece-nos, pela literatura que consultdmos, que a maxima dose
achada em lagostas enlatadas e guardadas em armazens durante oito anos foi
341 miligramas de estanho por quilograma segundo analises de BucHANAN
e ScHRYNER (22). PINARD (124) infere que os temerosos acidentes incrimi-
nados ao estanho foram devidos a componentes de suas ligas: tais como o
mercdrio, o cobre, o chumbo. Porém, se repararmos no relatério de BucHA-
NAN e SCHRYNER, embora sejam tdo nulos os acidentes impugnados ao es-
tranho, éles propunham considerar suspeita qualquer conserva que o conti-
vesse acima de 250 miligramas por quilo.

(Quando as conservas de crustaceos, enlatadas no estrangeiro, Sao con-
taminadas pelo Clostridium botulinum (Van Ermengen) HoLLAND, ha pro-
ducdo da toxina botiilica.

THOMPSON e TANNER (150), em 1926, verificaram conservas de crus-
taccos e de ostras fortemente botuligenas. N&ao se observam casos de botu-
lismo por conservas de crustaceos fabricadas no Brasil.

Quando as carnes de moluscos ou de crustaceos sdo deterioradas na
temperatura ambiente ou no frigorifico, ndo sendo contaminadas por baté-
rias, produzem um tipo de intoxicacdo que ndo fica enquadrado nas " toxi-
infeccdes alimentares” pois nao se isolam nem os agentes microbianos, nem
as suas toxinas. Estas intoxicacdes eram enquadradas nas ' produzidas por
ptomainas’ (Louls LE Sourp) (143), cujo envenenamento foi acreditado ser
devido a produtos de decomposicdo das proteinas das carnes.
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Quando as carnes de moluscos ou de crustaceos se contaminam por bac-
térias de putrefagdo, na temperatura ambiente, encontramos germes, dispos-
tos das seguintes maneiras:

1.°)  H&a um grupo de germes que depois de inoculado em outras puri-
ficadas ou no meio de cultura de ostras produz odéres putrefativos e aspecto
repugnante.

2.°) Ha outro grupo contendo germes acidificantes.

3.°) Por fim, germes inertes, ndo acidificantes. No primeiro grupo iden-
titicam-~se varias espécies de bactérias dos géneros Serratia, Pseudomonas,
Proteus, Clostridium e Bacillus; no segundo grupo: Aerobacter aerogenes e
Aerobacter cloacae. Quando contaminadas pelas Escherichia coli e Escheri-
chis communior estas sio achadas precocemente. Os Streptococcus e Lacto-
bacillus sdo achados algum tempo depois; os levedos sé aparecem quando ha
acidez, com o pH entre 4,0 e 4,6. Estes estudos féram feitos por varios auto-
res e principalmente por HunTErR (72) que Investigou os microrganimos da
deterioracdo e putrefacio das ostras.

Deve-se evitar a invasio das geladeiras e das camaras frigorificas por
bolores, mantendo-as sempre em temperatura muito baixa. BioauLt (9)
aconselha dez graus abaixo de zero (~ 10° C), temperatura esta onde nio
ha desenvolvimento de cogumelos e aconselha acautelar contra a demasiada
umidade do ar ambiente do frigorifico. Entre as espécies de cogumelos que
aparecem nas geladeiras onde as carnes sido guardadas, algumas vegetam nos
lugares em que a substancia organica dos alimentos é depositada, outras de-
senvolvem-se nos alimentos.

Enumeraremos as seguintes espécies de cogumelos, como exemplos das:
que féram encontradas em geladeiras:

Mucor racemosus FreseENius; Mucor spinosus VAN THIEGEN; Mucor
mucedo LINN. Mucor pusillus LINK; Choestostylum fresenii VAN THIEGEN,
cogumelo que exige forte umidade, vegetando como manchas espessas es-
branquicadas, em forma de algodao; Thamnidium celegans SPEE, primeira-
mente de cdr cinza, pouco depois passando ao verde, podendo vegetar até na
temperatura cérca de — 3° C. abaixo de zero, muito resistente aos antisépti-
cos; Penicillium crustaceum FRrigs, podendo viver desde 5° abaixo de zero até
0°, pouco exigente quanto a umidade; Hormodendron cladosporoides BoNOR-
DEN, que pode viver até 8° C. abaixo de zero; Cladosporium herbarium LINK
¢ também comum nas geladeiras; acima de 0° comecam a se desenvolver os
Stysamus stimonites PERSON, Botrytis elegans, B. pellicula, B. rosea. O As-
pergillus niger cresce consideravelmente quando encontra uma atmosfera de
‘grau higrométrico elevado.
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A acio dos boléres que crescem em baixas temperatura tem sido muito

estudada nas carnes de vaca e de porco. Nao é conveniente armazenar mo-
luscos e crustaceos em frigorificos invalidos por bolores.

Os moluscos depois de destacados do seu habitat e guardados no mer-
cado, na temperatura ambiente, podem ser danificados por varias pragas,
entre elas a “vermelhiddao dos moluscos’”’. Hunter, em 1920, levantou a hipé-
tese de que o agente causador déste processo fosse um levedo anascosporado
(cogumelo imperfeito) produtor de pigmento vermelho. A doenca dos mus-

-~

culos adutores das ostras é causada por cogumelos o Myotomus ostrearum.

ESPECIES DE CRUSTACEOS E MOLUSCOS COMESTIVEIS

As poucas espécies de crusticeos e moluscos ja tradicionalmente conhe-
cidas como comestiveis sdo as tinicas servidas a4 mesa. Fora destas nao se
sabe ao certo se a carne das demais espécies de crustidceos e moluscos é cu
ndo é nociva ao homem. Os pescadores nado referem a nenhum crustaceo ve-
nencso na Bahia do Rio de Janeiro. Em geral as espécies que nao sao ven-
didas no mercado, ao serem surpreendidas nas redes de pesca, sdo algumas
vézes lancadas ao mar junto ao lixo que nio é suceptivel de ser vendido,
outras vézes guardadas como curiosidades, as vézes vém misturadas em pro-
porcido muito pequena com camardo, passando desapercebidas, e por fim as
vézes sio animais raros, cuja pesca é dificil e de prego elevadissimo como

sejam os crustaceos das grandes profundidades.

A lista das espécies de crustaceos de origem marinha pescados no Rio
de Janeiro que, sequndo a tradigcio, sao alimentos é a seguinte:

Familia PENAEIDADE: com as seguintes espécies de camardes: Penaeus
brasiliensis LATREILLE, 1817, vol. 25, p. 256; Penaeus setiferus (LINN)
1766; Paenaeus kroeyeri HELLER, 1862, pag. 425.

Familia ALPHEIDAE: Alphéus heterochelos SAy, 1818, pag. 243 ~ sur-
présa de pesca, vém misturados com os camardes.

Familia scYLLARIDAE: Scyllarus aequinoxialis FaBricius, 1798, pag. 399,
lagostim.

Familia PALINURIDAE: com as seguintes espécies de lagostas: Senex argus
(Latreille) 1804, vol. 3, pag. 393 e Senex lacvicauda (Latreille) 1816, vol. 17,
pag. 295.

Familia HIPPIDAE: Emerita emerita (LINNAEuUs), 1766, padg. 1055, conhe-
cida como “‘tatui’. |
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Familia GRAPSIDAB: Goniopsis cruentata (Latreille), 1803, vol. 6, pa-
gina 70 — “Aratu’, comido pelo povo do litoral; ndo no mercado.

Familia GECARCINIDAE: Cardisoma guanhumi (Latreille), 1825, pag. 685
— “Guaiamt’’; Ucides cordatus (Linnaeus), 1767, pag. 1041 — “Ussa” ou
“caranguejo verdadeiro’.

Familia PORTUNIDAE com as seguintes espécies de “siris’: Portunus spi-
nimmanus (Latreille), 1819, vol. 28, pag. 47; Portunus spinicarpus (St
impson) 1871, vol. 2, pag. 148; Callinectes sapidus variedade acutidens

(Rathbun), 1895 (96), vol. 17, pag. 351; Callinectes ornatus (Ordway),
1863, pag. 571; Callinectes danai (Smith), 1869, pag. 318; Callinectes bo-
courti (A. M. Edwards), 1879, pag. 226; Callinectes exasperatus (Gerstaec-
ker), 1856, pag. 129 — siri-assi; Arenaeus cribarius (Lamarck), 1818, pa-

gina 259.
Familia XANTHIDAE: Menippe nodifrons (Stimpson, 1859), pag. 53.

Familia sQuILLIDAE: Lysiosquilla scabricauda (Lamarck), 1818, pa~
gina 188, “tamburutaca”.

No catalogo dos crustaceos do Rio de Janeiro, publicado por nés (143)
em marco de 1940 os espécies comestiveis sdo as de niumeros 37, 38, 39, 41.

46, 47, 48, 54, 57, 66, 67, 90, 91, 92, 93, 94, 96, 97, 98 e 117.

Os principais moluscos comestiveis vendidos no Rio de Janeiro sdo os
seguintes:

Familia OSTREIDAE: Ostrea parasitica (Gmelin), grande ostra e outras
espécies deste género: O. rhizophorae (Grild), O. arborea Chenu.

Familia DONACIDAE: Ephigenia Prasiliensis (Lamarck), nome wvulgar:
“tarioba’.
Familia LucINIDAE: Phacoides pectinatus Gn. “ameixda da lama”.

Familia MYTILIDAE: Mytilus perna Lam., grande mexilhdo. Mytilus stri-
gatus Haul., “sururu”. Modiolus guyanensis Lam., “marisco”.

Familia VENERIDAE: Venus flexuosa Lam., “samanguaia’; Venus rugosa
Linn., “Sernambi’”’,

Familia pPsSAMMOEBIDAE: Tagelus gibbus Spgter.

Familia STROMBIDAE: Strombus pugilus Lam., caracol.

Familia ocToPEDIDAE: Octopus januarius, O. rugosus Lam., polvos.
Familia LOLIGIDAE: Loligo brasiliensis Bl., lula.

Familia ARGONAUTIDAE: Argonauta tuberculata Lam.



Oliveira: Estudos sdbre crusticeos e moluscos 135

VEICULACAO DO VIBRIAO COLERICO

PELOS
MOLUSCOS E CRUSTACEOS

Quanto aos crustaceos, apresentamos apenas uma noticia histérica, pois
a veiculagdo do vibrido colérico (Vibrio comma Schroeter Bergey e outros)
por éstes artrépodos é de literatura escassa, constitue fenémeno dificil de ser
demonstrado, pois é necessario coincidéncia de condi¢des tais que excetuem
todos os veiculadores possiveis restando apenas o crustaceo. Uma observa-
¢do neste sentido foi feita durante uma epidemia em Dung-Dai pelo Dr. Yung-
Tsu (162) da escola de Medicina desta cidade. Este autor narra que no
verdo de 1926 um estudante japonés adquiriu a colera-morbus apds se ali-

mentar de caranguejo crus.

Entre os moluscos que podem transportar o agente especifico da infec-
cdo colérica, estdo as ostras. Este fato foi demonstrado em primeiro lugar
por SIR F. EADE, (47) em seguida foi confirmado por Mr. John Hollingworth.
Remlinger e Noury (130), em 1902, encontraram o bacilo virgula nos molus-
cos do mercado durante uma epidemia em Constantinopla; em 1911 Levi de
la Vida (91) achou-o nas ostras que estiveram em agua contaminada; em
1912 Defressine e Cazeneuve, durante uma epidemia em Toulon isolaram-
no de moluscos. Ronchetti cita os casos das pessoas que adquiriam célera
em Mildo, cidade que estava indene, depois de terem comido ostras proveni-
entes de Tarento, cidade infectada. Gedding publicou no Office Internatio-
nale d Hygiene Publique uma referéncia e semelhantes observacées em Na-
poles. Pinzani demonstrou que o vibrido colérico pode permanecer vivo, até

16 dias, nas ostras (Giorn. R. Soc. Ital, d'lg. — 1911).

VEICULACAO DAS EBERTHELLA TYPHOSA, SALMONELLA
SCHOTTMUELLERI E S. PARATYPHI POR MOLUSCOS

A hipétese da veiculagdo da febre tifoide por intermédio das ostras,
sendo datada de 1818, é anterior aos estudos bacteridlogicos da febre tifoide,
cujo agente microbiano féra descoberto por EBERTH em 1880.

Como se sabe, em 1818, na Franca, Pasquier (117) assinalava acidentes
tiféidicos sobrevindo aos consumidores de ostras; nesta ocasido nos Estados
Unidos foram também constatados casos de doencas tificas em idénticas con~
dicdes.

Nao deixeremos ficar em siléncio os acidentes relatados pelo professor
CoNN (36) da Universidade de Wesleyan, em 1894: Varios estudantes to-
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maram parte em trés banquetes diversos no dia 20 de outubro de 1894.
Alguns casos de febre tifoide foram aparecendo até perfazer um total de 23
- casos, morreram quatro sobrevivendo dezenove. Os estudantes que cairam
doentes foéram servidos no mesmo banquete, todos comeram de ostras pro-
venientes do mesmo vendedor. Os outros colegas que féram convidados aos
dois outros banquetes diferentes, uns consumiram ostras cozidas e outros
foram servidos com moluscos provenientes de outro lugar, havendo também
quem nao se alimentasse de animais marinhos. Com alguns interrogatérios
consequiu-se apurar que as ostras incriminadas tinham sido pescadas em
zona salubre, mas depois féram guardadas e postas a enxaguar durante dois
dias numa ostreira situada na embocadura do rio Quinnipiac, préximo do
ponto onde um esgdéto derramava seu conteudo. Soube-se que esta instala-
cao sanitaria originava na habitacdo de uma familia onde um membro estava
na fase confirmada de febre tiféide e outro parente na convalescéncia desta

molestia.

Sabe-se que, em 1894, ]J. Lavis (87) advertiu sébre a frequéncia, em
Napoles, das desordens gastro-intestinais nos recém-chegados e achou nas
ostras uma das causas principais de veiculagdo das mesmas. Estes moluscos
provenientes de Fusaro, de Lucrino, ndo causavam mal & saide quando ven~
didos nestes locais, mas quando vendidos em Napoles eram perigosos porque
eram mergulhades nagua do antigo cais Santa Licia onde permaneciam dias,
semanas e até meses. Neste tempo, neste cais desembocava um dos princi-
pais esgotos da cidade. Fatos analogos aos constatados em Napoles também
foram apontados em Brigton, cidade e porto da Inglaterra, por Newsholme
(110), em estudo datado de 1895. |

Parece-nos que o primeiro autor a isolar o bacilo tifico de ostras tenha
sido BoYEr em 1895, tendo depois sequido as verificagcdes de KLEIN (75) e
de SAcQuEPEE (137). Depois que o agente etiolégico da dotienenteria foi
definitivamente estabelecido féz figura a publicacio de CHANTEMESSE (28),
da Academia de Medicina de Paris, em 1896, participando o papel das ostras
na génese de uma epidemia local de febre tiféide. No ano seguinte, em 1897,
MANGENOT (97) comunicava outra epidemia em condicdes analogas as re-
latadas por CHANTEMESSE. Em seguida, as comunicacdes sdbre casos seme-
lhantes v3o se tornando cada véz mais numerosas. Neste mesmo ano RA-
MARONI (127), na ilha da Cérsega, em Bastia, analisou bacterioldogicamente
o alimento de origem marinha que era comido cru. A pesca dos moluscos era
feita defronte do local aonde os esgotos de Bastia desembocavam. Ramaroni
encontrou nos moluscos o bacilos tifico. Entre os trabalhos de Mosny (100)
ha um datado de 1899, que se refere insistindo sébre a ma higiene das ostrei-
ras ter importancia durante as epidemias de febres tifoides. O mesmo foi
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lembrado durante a epidemia de Renes por Sacquepée, (137) em 1902.
Widal Lemiére e Abrami concluiram que a dotienentaria de origem os-
trearia se apresenta sdbre a forma de casos isolados, ou atingindo maior
ou menor numero de pessoas, infectando as que consumiram em comum
ostras contaminadas. De tudo o que Widal, Lemiére e Abrami expdem, po-
demos concluir que raramente se trata de verdadeiras epidemias atingindo
as multiddes, mas de epiécias. A causa principal de contaminagdo dos mo-
luscos é a abertura de esgotos na proximidade das ostreiras. Para os que se
interessarem por éste assunto enumeraremos as seguintes publica¢des: Mosny.
1917: MAaNGENOT, 1917. Epidemias: no pérto Lorient (LAcost 1902) em
Sables d'Olonne (NETTER 1904) e muitas outras em Genebra, em Londres,
(Briau 1912, LaToupe, RaBapEau, Dumas), sendo muito facil de seguir
as pistas da bibliografia déste assunto.

Em Angers, a agua potavel sempre era salubre, mas sugiam numerosos
casos de febre tiféide na época das festas do Natal e do Ano Novo. Esta
ocasido coincidia com a que as ostras ocupavam o mercado desta cidade. LA-
FOSSE, em 1912, demonstrou a origem ostréaria da tifobacilose em Angers.
Interessante é a publicacdo de GIGON, em 1916, em que comunica ter encon-
trado nas ostras de Marselha e bacilo tifico e os paratificos A e B (Eberthel-
la typhosa, Salmonella shottmuelleri, e S. paratyphi); também interesante &
a de Stiles que participa ter isolado o bacilo tifico de molusco de Inwood,
New-York. BrisoN, em 1933, féz saber da contaminacdo das ostras do mer-
cado de Bordéus pelos bacilos tificos, paratificos e por varias amostras de
Salmonellae.

De feito, como na epiécia relatada pelo professor CoNN (36), ou nos
casos citados por NETTER (107), em 1907, ou nos de Broadberg, apenas um
interrogatério epidemiolégico pode apontar os moluscos como veiculadores
das febres tiféides, ficando formulada tal hipdtese até que se pesquise direta-
mente o bacilo tifico nos moluscos. Como declaradamente os moluscos de-
sempenham papel na transmissdo de infec¢Ges ebertianas numerosos traba-~
lhos féram empreendidos, para os quais como fizémos ha pcuco enumerare-~
mos a literatura analisando depois as principais publicagdes: CARRIEU ET
PapAs., 1932; BoiNeT ET TEISSONIERE, 1927; Loir ET LEGANGNEU, 1928; La-
PORTE, 1932: LamBerT, 1934; BeLiMm, 1934; GopLEWSKI, 1934; TEISSONIERE,
1935: LANCELIN, 1935: Lor ET LacaneNeux, 1935; Dusreuir, 1936; J. ET
A . CASTAIGNE,, 1937; CAMBESDES, 1938; VERGE, 1939.

Nio s6 na Franca, mas também em outros paises como na Inglaterra e
nos Estados Unidos, autores ingléses e americanos firmaram documentos in-~
teressantes como subsidio para o estudo higiénico de ostras. Apenas enume-
raremos: FullEr, 1902; DicBy e SHENTON, 1906; PHELPs, 1911; GORHAM,
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1912; StiLes, 1912; SoPER, 1912; PEasg, 1912; JosepH, 1914; Brooks, 1916;
Banks, em 1917 relata 42 casos de febre tiféide veiculada por ostras em Sio
Diego, California; BuNpDENESEN, 1925; Harris, 1925; KrumMwieDE, PAaRrk,
CooPER, BrRAND, TYLER, ROSENSTEIN, 1926, 1928; TANNER, 1932: Orp, GiLL,
1940; GiBBARD, 1942.

Nos Estados Unidos, importantes investigacdes sdbre o assunto foram
feitas em 1925 simultdneamente em Chicago e em New York. A epidemia de
febre titdide veiculada pela ostraria nestas cidades féra a causa de uma con-
feréncia sob a presidéncia do Chefe Geral da Satide Publica em Washington,
no més de fevereiro de 1925. Nesta reunido tomaram parte 150 grandes de-
legados sanitaristas, higienistas, bromatologistas e outros médicos. Também
féram convocados representantes da ostreitcultura industrial de 28 estados.
BUNDENESEN (24), em 1925, relatou 129 casos de febre tiféide veiculada por
moluscos em Chicago. Ficou demonstrado que esta epidemia teve origem na
que duas semanas antes houvera em New York e que féra sumariada por

HARRIS.

Varios trabalhos, entre éles o de CARRIEU (26), tém chamado a atencio
sobre sintomatologia da febre tifdide veiculada por ostras se anunciar dife-
rentemente das de causa banal pelos seguintes sinais: — coméc¢o mais brusco,
aparecendo poucas horas depois de ingestdo dos moluscos sinais de intoxi-
cagao gastro-intestinal por ostras, que precede os sinais caracteristicos da
febre tifica. CARRIEU mostrou alguns casos em que a evolucdo é muitas vézes
mais fatal que a da febre tiféide quando veiculada pela agua. Uma estatis-
tica de GORUSCHEIN dé& 17% de mortalidade nas infectopatias veiculadas por

ostras e ostras e 3,6% nas formas banais da dotienenteria.

Uma parte das mais interessantes dos estudos do professor DuBrruiL
(46) patenteando o papel dos moluscos na conservagao por tempo dilatado de
endemia titica, é aquela que refere as conclusdes sequindo os documentos dos
boletins gerais da Estatistica de Franca. De acordo com éstes boletins Du-
BREUIL repartiu geograficamente a tebre tifica por cada departamento e ave-
riguou que s3ao quase sempre os mesmos que tém de meortalidade tifica elevada
e verificou que a reparticido geografica déstes era caracteristica: eram os lito-
rais. DUBREUIL atribuiu a conservacido destas endemias aos mcluscos, pois

sao consumidos em larga escala no litoral.

Da leitura do trabalho de LaANceriN (84), datado de 1928, feito em
Touron, depreende-se que nesta cidade, antes da Grande Guerra (1914-18)
a agua potavel era contaminada com 5.000 a 10.000 colibacilos por litro e
em cada série de 312 analises a Escherichia coli sdmente estava ausente umas
3 a 4 vézes, aparecendo em 98,8% das analises. Pouco depois da guerra
cloraram a agua, e viu-se, por meio das analises sistematicas, o niimero de
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colibacilos cair praticamente a zero. E, todavia, a febre tiféide ndo cedera
apds esta melhoria da agua potavel, o nimero de casos ainda era vultoso.
Fora preciso buscar outra causa. O general médico LANCELIN, inspetor de
Higiene da Marinha Francésa, achou-se no consumo de moluscos crus pro-
venientes de ostreiras anti-higiénicas.

Bierry e GouzoN (10) referem-se, em publicacdo datada de 1939, sébre
a “febre dos recencasados”. Os cénjuges durante a lua de mel faziam uma
viagem pela costa do Mediterraneo, ficando ambos atacados de febre, que
se verificou ser a tifica, cujo agente era veiculado, em parte por ostras insa-
lubres.

VINCEY (154) em 1912, analisou estatisticamente a relagdo entre o con-
sumo de ostras e a febre tiféide em Paris, de 1906 a 1910, e péde chegar

(pelo raciocinio mateméatico) & seguinte conclusdo: que 1 ébito sdbre 4 de
febre tifoide era causado por bacilos veiculado por moluscos.

VITALIDADE DO BACILO TIFICO NAS OSTRAS

Os estudos referentes a vitalidade dos bacilos coli e tifico nos moluscos
foram iniciados por FooT (57) em 1895 e foram seguidos dos de varios au-
tores (*) que procuraram determinar a sobrevida déstes germes nas ostras e
saber qual a acdo dos fatores adversarios das bactérias patdgenicas, e qual a
resisténcia conforme as amostras de bacilos tifico, paratifico A ou B. No
Medical News de 1895 fala FooT que inoculou ostras fechadas com um cen-
timetro de cultura em caldo de Bacillus typhosus (hoje — Eberthella ty-
phosa) guardando-as depois em temperatura ambiente. Estes bacilos perma-
neceram vivos, nas ostras, durante trinta dias.

CHANTEMESSE, SACQUEPEE demonstraram que um contrato de 4 dias das
ostras com agua contaminada é mais que suficiente para que elas contenham
o bacilos de EBERTH, associado ao colibacilo e a germes do genero Proteus.
Os bacilos ebertianos s6 desaparecem oito dias depois que a ostraria foi en-

xaguada nagua pura.

Bovce, em 1895, mergulhou, durante algumas horas, ostras nagua em
que tinha verificado a presenca de bacilos tificos. Este autor constatou que
0s germes permaneciam vivos nas ostras durante uns 10 dias.

KLEIN (76), em 1896, semeou bacilos de EBERTH nas ostras, manten-
do-as fora dagua; éstes germes permaneceram vivos por onze dias. Outras

- - e e—

(*) Chantemesse, Sacquepée, Klein, Foot, Wood, Giaxa, Bovce, Houston, Field, Zeit,
Jordan, Russel, Clark, Stiles, Round, Tonney, White, Krunwiede, Park e outros.
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verificagdes de KLEIN, deixando os moluscos dentro dagua do mar pura e
renovada constantemente, mostram-nos que, nestas condi¢des, o bacilo tifico
desaparece mais rapidamente.

Cyrus FIELD consignou o seguinte fato em 1904: que nao ha sensivel
diminui¢do do niimero de bacilos tificos quando as ostras sdo colocadas num
tanque de dgua contaminada, e que a fagocitose pelos moluscos auxilia muito
lentamente a destruicio déstes bacilos.

Tem a data de 1905, um novo trabalho de KLEIN (78) tornando a cons-
tatar que a LEberthella typhosa sobrevive nas ostras de sete a dez dias, e rei-
solando o bacilo tifico da ostraria que estava a venda no mercado.

E de advertir que a vitalidade do tifo-bacilo em moluscos pode ir além
de dez dias. Notorias experiéncias confirmam. tais as de JORDAN, em 1925,
determinando que uma ostra contaminada pelo bacilo tifico o elimina com-
pletamente ao fim de trinta e quatro dias.

Em publicacdo datada de 1925 fala Kinvoun (79) nas experiéncias que
féz em ostras contaminadas artificialmente com Eberthella typhosa, armaze-
nadas nas condi¢des comuns de mercado. Este pesquisador procurou deter-
minar por quanto tempo os moluscos sdo capazes de infectar o publico.

KiNYouN usou em Washington ostras apanhadas em Chesapeake Bay (Bal-
timore) . Elas estiveram cérca de uma semana fora dagua antes que as expe-

riéencias f6ssem iniciadas. KINYouN usou varias amostras de Eb. typhosa e
pode isola-las das ostras até 15 dias apOs a contaminacao.

O bacilo tifico ndo cresce nagua intervalvar das ostras. sendo desta opi-
nido: Bovce, Costa, Hovasse e BovEr.

E tdo interessante o que diz TONNEY e WHITE (152) que vale a pena
ler os dados de sua publicacio de 1925. Eles inocularam Eberthella typhosa
em ostras abertas e fechadas guardando-as a diversas temperaturas (de
cérca de 37°, 21° e 7° C.). Nas ostras, quando abertas (das quais retiraram
uma das valvas) Eberthella typhosa sobreviveu de 1. 4 e 22 dias, respecti-
vamente a 37° C., 21° e 7° C. Nas ostras em conchas techadas, infectadas e
armazenadas a 21° C. o bacilo tifico sobreviveu oito dias: a 7° C. perma-
neceu por 60 dias (2 meses). A parte externa da concharia infectada e ex-
posta durante 48 horas a 4% de solucio de agua do mar em agua doce ainda
contem numerosos bacilos tificos. Com estas experiéncias TONNEY WHITE
tornaram a demonstrar que a resisténcia Eberthella typhosa em concharia
fechada ou aberta varia conforme a temperatura. Estas mesmas pesquisas
féoram feitas por outros autores sendo que KRUMWIEDE, PArk, COOPER,
GRuUND, TYLER, ROSENSTEIN (80) tiveram oportunidade de confirmar os re-
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sultados de TONNEY e WHITE, e sendo que GIBBARD (64) em 1942, estudou
o efeito das baixas temperaturas e da hibernacido sébre o conteudo bacteria-
no das ostras.

De tudo o que aqui fica exposto podemos concluir, resumido: A vitali-
dade do bacilo tifico nos moluscos comestiveis pode chegar a um més, nas
condi¢des comuns de pesca e de mercado, prazo suficiente para que uma ostra

ccntaminada no viveiro possa transportar o bacilo tifico ainda vivo até ao
consumidor.

LISTA DOS MOLUSCOS VEICULARES DE GERMES DO GRUPO
TIFI-PARATIFICO

A ostra Ostrea edulis Linn., ndo constitue a tnica espécie de molusco que
veicula o bacilo de EBERTH, mas éste é transportado por outras espécies
quando servidas cruas. Os sequintes moluscos sdo dados como veiculadores

de Eberthella typhosa, Salmonella paratyphi e S. schottmuelleri:

1.°) Ostrea edulis Linn., e suas variedades lamellosa Brocchi e var.
cyrnusii Payrandeau; 2.°) Ostrea virginica. 3.°) Ostrea cochlear Poli; 4.°°)
Gryphea angulata (Lam.); 5.°) Mpytilus edulis Linn; 6.°) Tapes aureus
(Gmelin); 7.°) Tapes geographicus Linn; 8.°) Cardium edule Linn; 9.°)
Cardium rusticum Linn., 10.°) Cardium exiguum Gmelin; 11.°) Tapes de-
cussatus (Linn); 12.°) Tapes pullastra (Montagu); 13.°) Mya arenaria Linn.

SALUBRIDADE DAS OSTRAS DO RIO DE JANEIRO

Os bacilos do grupo tifi-paratifico ainda ndo féram isolados das ostras
do Rio de Janeiro. A verificagdo do indice de poluicdo, tomado pelo coliba-
cilo é necessaria, mas nada ela demonstra realmente quanto a existéncia de
Eberthella typhosa, ou Salmonella paratyphi ou S. schottmuelleri. Os indices
de poluicdo achados por nés no Rio de Janeiro estdo expostos sob o titulo
“Verificacdo nas ostras brasileiras’.

Devemos aceitar com grande reserva a veiculacio por ostras das febres
titéides e paratiféides A e B, pois a etiologia da febre tifica, é complexa, e,
nos locais onde ha epidemias de febre tiféides de origem ostrearia, tal molés-
tia ndo é disseminada somente por moluscos. Nao tornemos facilmente sus-
peito um alimento de primeira categoria e sé6 admitamos a veiculacdo ostrea-
ria da tifo-bacilose quando tais moluscos provierem de viveiros de lccaliza-
cao conhecida e de contaminacdo comprovada. Lembremo-nos que pode por

vézes haver muita parcialidade e muitas tendéncias no elaborar das estatisti-
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cas, assim, em Franca: :em 1911 as estatisticas deram os portadores de
germes como causa do aumento de mortalidade tifica, e, no ano seguinte, em
1912, a estatistica de GUILLEMIN aponta como causa do mesmo aumento &s
ostras infectadas. As epidemias e epiécias de febre tiféide de origem ostrea-
ria s6 podem ser firmadas apds interrogatério completo, imparcial e rigoroco.
Para se chegar a conclusdes indiscutiveis o bacilo tifico ou os paratificos ne-
cessitam ser isolados tanto dos moluscos incriminados como das ostreiras de
onde provieram. Os interrogatdrios epidemiolégicos sdo necessarios, mas
éstes por si s sao insuficientes.

OS CRUSTACEOS E MOLUSCOS COMO VEICULADORES DE
GERMES DO GRUPO COLI E DO GENERO PROTEUS

JoNES isolou, de lagostas cozidas, germes do género Proteus e a espécie
Escherichia coli. EYRE também achou a Escherichia coli, o Aerobacter aero-
genes e Proteus vulgaris em varios crustaceos cozidos. Entre os pioneiros que
encontraram o Profeus vulgaris, e Escherichia coli, a Eberthella typhosa nos
moluscos, encontram-se CHANTEMESSE e SACQUEPEE. A Escherichia coli fo
pesquisada, em 1924, por JoSEPH, em ostras vendidas em Baltimore, que pro-
curou saber qual a variacio do niimero déstes germes nas quatro estacdes do
ano. Na primavera, a polui¢io era elevada, enquanto que nos meses de in-
verno era baixa. Mas, recentemente, em 1942, estudos sébre a poluicio das
ostras durante o inverno féram feitos por GIBBARD.

ErLioT, em 1926, contaminou com Escherichia coli ostras fechadas e
abertas e guardou-as na temperatura ambiente; examinando-as diariamente
pdde isolar éste germe até o 14.° dia. Além do colibacilo, ELIOT estudou
outros microorganismos como os do género Aerobacter, varias espécies de
cocos, de bactérias e vibrides banais da agua, de bactérias fluorecentes ou
pigmentadas, de germes anaerébios e aerébios esporulados. BAcCON, em 1927,
armazenou 400 ostras em temperatura que oscilava entre 21.° e 24.° C. Se-
guindo regras do Standards Methods, éste experimentador observou as va-
riacbes da flora bacteriana a ponto de poder avaliar o tempo que as ostras
estiveram fora do seu habitaculo natural pela analise bactericlogica. Seus es-
tudos féram seguidos pelos de HUNTER e LINDEN.

A importancia do colibacilo é muito grande em higiene, pois éste é o
germe pelo qual se faz o teste de salubridade.

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Quando se percorre a literatura médica o seguinte fato chama a atencio :
— o numero de publicagées referentes a intoxica¢des alimentares por crus-
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taceos e moluscos vai diminuindo,de alguns anos para ca, ao passo que as
publicacdes referentes ao botulismo, as salmoneloses, as alergias vao tomando
incremento Atualmente, os casos de intoxicacdes que ficam sem classificacao
sdo geralmente aquéles cujas carnes nido puderam ser analisadas, porque todos
os crustiaceos ou moluscos da pescaria incriminada féram consumidos.

Citaremos alguns exemplos. Entre os antigos : a publicagao de Simon
(142) em 1882, narrando uma intoxicag¢do coletiva de 75 pessoas apds se
terem alimentado de crustaceos, as quais apresentaram, entre outros sintomas,
colicas, prostragdo, vertigens e diarréias. Destacam-se entre as observagdes
citadas por ALVAREZ CIENFUEGOS Y CuEBOS (33), as ocorridos em Rouen,
antiga capital da Normandia, aonde varias familias enfermaram simulta-
neamente apds consumirem em caranguejos procedentes, entre outros locais, de
Honfleur, registrando-se varias vézes casos de morte. Também uma séric
de intoxicacdes ora isoladas, ora em férma de epiécias féram narradas ocor-
rendo principalmente em Nantes, Copenhague, Cronstadt. Em 1904,
“AIDHERBE descreveu varios acidentes de enterites e gastroenterites por crus-
taceos. Em 1907, STcHERBACK (141) descreveu, na Russia, um caso de into-
xicacdo por crustdceos. Se compararmos estas publica¢gdes antigas com outras
maijs recentes, mesmo nao muito modernas, mas ja datando de uns dez anos
atras, notaremos que as intoxica¢des que atualmente apresentam dificuldades
ao serem classificadas, e, que constituem problemas ainda a resolver (ja nao
se enquadram mais no botulismo, salmoneloses, nas contaminag¢des das carnes
por fezes humanas ou nas alergias), mas sdo as devidas a crustaceos de pesca
recente, com atestados de salubres pelos métodos de determinagdo de coliba-
ciios. Como exemplo, citamos os quarenta casos do relatério de SIR GEORGE
NEWMANN (48) para 1930; casos descritos como “intoxicag¢des individuais
alimentares’’, incriminadas a crustaceos (lagostas e camardes) cujos exames
laboratoriais féram procedidos em doente por doente. Nenhuma bactéria es-
pecialmente patogénica, nenhuma causa acessivel ao laboratério foi encontra-
da quer seja nos crustaceos quer seja nas fezes dos doentes.

A MESMA PARTIDA DE CRUSTACEOS E SALUBRE OU NAO,
CONFORME O LOCAL DE VENDA

UUma noticia interessante colhida na literatura médica sébre intoxicag¢oes
déste tipo é a que ocorreu em 1923, no sudeste da Inglaterra (48). Uma
pescaria de camardes provenientes de Gravesand foi dividida em 3 lotes: o
primeiro foi vendido nesta cidade, o segqundo foi vendido em Tombridge e o
altimo em Billingshurt. Em Billingshurt, e nos seus arredores, noventa e cinco
pessoas foram atacadas de intoxicacdo alimentar. A parte da populagdo de
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Gravesand e de Tombridge que comeu da mesma partida de camardes nada
manifestou. Durante a estadia dos crustaceos em Billingshurt houve algo que
se lhes deu, pois tornaram-se patogénicos. E de notar que nesta intoxicagao
OS técnicos, depois de analises laboratoriais, niao conseguiram encontrar ne-
nhuma causa.

ESTUDOS EXPERIMENTAIS SOBRE A "TALASSINA”
DOS CRUSTACEOS

Alguns crustaceos contém na carne uma substancia que quando inje-
ctada em caes é provocadora de pruridos. Esta substancia é secliavel no alcool,
nio é alteravel pelo calor e foi denominada crustaceo-talassira. E de proprie-
dade urticante semelhante a das talassinas das medulas e actinias e existe
aproximadamente na propor¢cdo de seis centigramas para cada quinze quilos
de crustaceos. O produto que se obtém é considerado por PEREZ (*) como
sendo leucinas sébre as quais a “talassina’’ se fixou. Os sais de calcio nao

téem nenhuma acdo preventiva contra o poder urticante da “talassina’.

O que sébre o assunto se sabe é apenas conhecido experimentalmente.
Quando se injeta “crustaceo-talassina’ cristalizada em um céo, o animal sente
os primeiros efeitos quando recebe 1 décimo de miligrama de “talassina’ para
cada quilo de seu péso. Uma injec¢do intramuscular de 4 miligramas por cada
quilo que pese o cachorro produz o efeito sequinte: o cdo imediatamente se
agita, sacudindo frenéticamente as orelhas, esfregando-se e cocando-se em
todos os obstaculos que encontra até o dia seguinte, quando o efeito da “ta-
lassina'’ cessa. Injetando-se dezesseis (16) miligramas de “talassina” por
cada quilo que pese o cachorro os efeitos sdao extraordinariamente aumenta-
dos: o cao imediatamente entra a gemer, a cogar-se, ora com uma pata ora
com a outra. Lambe-se, morde-se nas costas, espirra. O animal fica com fo-
cinho inchado e avermelhado, coca-o e poe-se a esfrega-lo no chao quase sem
cessar, tendo impulsdes violentas e correndo pelo laboratério. Coga martiri-
sadamente as orelhas, por vézes a marcha torna-se-lhe titubeante, defeca as
vézes. Este efeito dura, em média, 24 a 36 horas. Na maioria dos casos
quando se injeta acima de 16 miligramas por quilo de péso do cdo, a “talas-
sina’’ provoca acidentes mortais.

Alguns processos de preparacao da “talassina’ foram expostos na tese
de A. H. PeErreT (120), tese esta feita sob a orientagio do sabio professor
CuARLES RicHET. Virios trabalhos deste grande cientista que derramou tanta
luz nos problemas relativos aos venenos de animais marinhos féram divul-

(*j Referido por Perret (1205
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gados na revista de inestimavel valor, o Comptes Rendus de la Societé de Bio-
logie de Paris. Os processos de isolamento da “talassina” sdo delicados, apre-
sentam muito grandes dificuldades, exigindo vasto tirocinio em quimica-fisio-
l6gica por parte de quem fér estuda-los. Como referéncia, tratarei apenas da
preparacdo da ‘“talassina’”’ pelo método das precipitacdes sucessivas pelo
alcool: — tomam-se quinze quilos de crustaceos bem lavados e mortos por
esmagamento. A trituracdo déstes em alcool produz um precipitado. Aban-
dona-se éste 1.° precipitado, usa-se o filtrado que é destilado ao vacuo. Tor-
na-se a precipitar pelo alcool a 95.° Este precipitado tratado pela dgua quente,
cloroféormio e benzina é transformado em liquido de consisténcia xaroposa,
no qual vao ser feitas mais trés precipitagdes sucessivas pelo alcool. No final
da quinta ou sexta precipitagdo aparece a “talassina” sobre a forma de cris-
tais incolores quando se resfria a dltima solucdo alcoélica aquecida, na quan-
tidade de cérca de 6 centigramas, quantidade muito varidvel conforme a es-
pécie de crustaceo, conforme o ciclo do crustaceo, a época de muda de cara-
paca e a época da desova. Nao temos conhecimento que tal substancia tenha
sido pesquisada em crustaceos do Brasil.

OUTROS ACIDENTES INCRIMINADOS A MOLUSCOS

“Dois acidentes patolégiccs podem suceder quando se toma mexilhdes
como alimentos: um é a hipersensibilidade individual, outro é a intoxicacao
pela mitilotoxina relativamente grave pela taxa de mortalidade avaliada em
20% dos que adoecem'’ . Déste modo tratara MosNy (100) quando estudara

este assunto.

Os acidentes por mitilotoxina sao graves, muitas veézes mortais, atacam
indistintamente tddas as pessoas que se alimentaram do mesmo cardapio de
mexilhdes. Sdo causados sempre por moluscos de mesma procedéncia, nao
exigem predisposi¢do individual, manifestam-se por sintomas sempre idén-
ticos.

Quanto a descricao mais perfeita talvez coincida que seja mesmo a mais
antiga: a classica descri¢io de VIRcHOWw, relatada na Sociedade de Medicina
de Berlim, resumida no que seque: “No més de outubro de 1885, em Wishel-
mshaven, alguns trabalhadores de estaleiros prepararam mexilhdes que cres-
ciam presos ao costado de um navio. Distribuiram-nos entre suas familias e
comeram-nos. Dezenove pessoas cairam doentes, quatro sucumbiram. Os

primeiros sintomas de doenga surgiram rapidamente. Todos sentiram cons-
tricdes na garganta, tremores em todo o corpo particularmente acentuados
nos membros; excitacio semelhante & da embriaguez, tao forte que lhes im-
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possibilitava por completo qualquer repouso. Um prurido nas extremidades
Os martirizou, assim como um péso na cabeca. A articulacdo da palavra tor-
nou-se-lhes dificil. Suas pupilas se dilataram e ndo reagiram mais a luz. Naio
tiveram febre. Apés éstes primeiros sintomas que duraram em média duas
horas veio-lhes uma fraqueza geral que aumentava gradativamente. Seus
membros entorpeceram e ndo se movimentaram mais. Nio tiveram diarréia,
cOlicas, nem algidez. Os doentes se restabeleceram com excecio de quatro
que sucumbiram em perfeita lucidez de espirito dentro de quatro horas’.

MAx WOLFF revelou nos figados dos mexilhdes um principio téxico (pré-
ximo a mitilotoxina isolada por SALkOwskl e BRIEGER — Virchow’s Arch.
1899), cujas inocula¢des experimentais em animais de laboratério provocaram
fenémenos quase idénticos aos que féram vistos no homem. Acidentes ana-
logos aos de Wishelmshaven, considerados como causados pelo mexilhdo eu-
ropeo Mytilus edulis, tém sido observados na Europa, nas costas do oceano
Atlantico e Pacifico dos Estados Unidos da América. Apesar dos esclare-
cimentos ja obtidos neste assunto ainda nido ha acérdo unanime de todos au-
tores, entre éles, LoMOYER afirma que seja venenosa somente a espécie M-
tilus striatus e que a espécie M. edulis seja inofensiva.

As espécies de mexilhdes existentes nas praias brasileiras secretario mi-
tilotixina? Qual espécie a produz? Quanto de mitilofoxina por quilo de mc-
lusco? Em que época? — Nao posso responder, apenas posso citar a ja tao
conhecida lenda que existe entre os pescadores, que os nossos mexilhdes,
quando capturados em suportes de cobre, sio perigosos e podem produzir
acidentes mortais. Sera tentador procurar isolar a mitilotoxina de nossos me-
xilhdes que crecem em costado de latdo, repetindo nas espécies de nosso li-
toral as experiéncias ja executadas com as espécies européias.

Excluindo as alergias, as salmoneloses, a veiculacio das febres tiféides
e paratiféides, da célera, do botulismo e os tipos de intoxicacées ja vistos nos
paragrafos anteriores, resta discorrer sébre outros acidentes patogénicos pro-
vecados pela ingestdo de moluscos, que sdo: acidentes nervosos, desordens
gastro-intestinais simples e veiculacdo de outros males disenteriformes. Refe-
riremos também ao Bacillus mytilus Zardo e a producio de enterotoxina esta-

filococica em ostras.

Os primeiros déstes acidentes, acidentes nervosos, revelam-se principal-
mente em desordens na faringe e na laringe; sio graves e geralmente mortais,
mas tanto tém de raros quanto de pouco estudados (um caso referido por

Mosny (100).

Os acidentes gastro-intestinais simples sdo os menos graves e os que se
observam mais frequentemente. A descrigdo a que cabe a prioridade neste
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assunto a de GRAUCHER (66): "¢ na noite ou na manha seguinte a ingestao
de ostras que um mal estar aparece bruscamente, seguido de codlicas, de suo-
res frios, com ou sem augustia precordial e nauseas ou vomitos. Ao fim de
algumas horas tudo se resolve bem apés evacuacdes de fezes liquidas que

persistem por uns quatro dias; no quinto dia, a satide anterior é restabelecida’.

Cremos que a primeira observacdo de males disenteriformes de prove-
niéncia estercoral, veiculados por moluscos, tenha sido a de PAsSQUIER: um
particular mandou escavar amplos viveiros para ostras, mas desastradamente
éle os localizou junto das fossas de varias latrinas bem no lugar em que estas
despejavam ha varios anos. As instalagbes nao estavam completamente
prontas quando o proprietario apressado em tirar logo proveito comercial,
ali colocou 60.000 ostras, lancando-as dias depois no mercado. Estas ostras
foram consumidas, a principio, sem que ninguém acusasse mal. Sete dias de-
pois numerosas pessoas se acharam imultdneamente adoentadas; oito a onze
dias depois elas sofreram atrozes gastralgias, cdlicas, vOmitos, diarréia e

febre. Algumas tiveram hematemeses mais ou menos acentuadas, outras ti-
veram acidentes nervosos. Estes fendémenos féram observados simultanea-
mente em varias cidade como Fecamp, Bolbec, Rouen, Yvetet, Lillebonne e
em todos os subitirbios, vilas e aldeias aonde féram vendidas estas ostras.
As fezes sanguinolentas duraram uns dez a quinze dias e a satde restabe-

leceu-se logo apéds’.

ZARDO isolou dos mexilhdes a nova espécie, por éle denominada de my-
tilus, mocroorganismo do género Bacillus. Segundo o trabalho déste autor,
publicado na revista Lo Sperimentale Firenze, em 1901, o Bacillus mytilus

produz intoxicacdes e gastroenterites mortais em animais de laboratério.

A enterotoxina estafilocécica, produzida em ostras cozidas, foi respon-
sabilizada por dois casos de envenenamento alimentar, relatados por SCHE-
RAGO e WEATER em 1938. DaAvisoN e DAck, em 1942, estudaram a produ-
cdo de enterotoxina por estafilococos, em alimentos. Inocularam ostras co-
zidas e enlatadas com 1 cm3 de cultura em caldo de Staphylococcus (ente-
rotoxico, amostra 161 — Davison e Dack). As latas fechadas e soldadas fi-
caram trés dias na estufa a 37.° C. Ao 4.° dia, abriram-nas, semearam varios
meios de cultura para demonstrar a presenca de estafilococos e auséncia de
contaminacdes. Isolaram a enterotoxina por diadlise e precipitagdo pelo sul-
fato de amoénio. Quando injetada em macacos éstes vomitaram. DAVISON e
DAck deram 100 cm3 de suco de carne destas ostras inoculadas a uma pessoa.
Este voluntario foi acometido, cérca de 3 horas apds, de intoxicagao alimentar.
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METODOS DE DETERMINACAO DA SALUBRIDADE
DOS MOLUSCOS

A possibilidade dos moluscos comestiveis marinhos transformarem-se em
disseminadores de moléstias infectuosas levou os sanitaristas a estudarem mé-
todos para os surpreender no periodo em que sido veiculadores de micrébios
patogénicos. Os métodos usados tém como principios a pesquisa qualitativa
e quantitativa do colibacilo, Escherichia coli, no liquido a examinar. Adotou-
Se para critério que os moluscos e crustaceos que o contiverem acima de de-
terminada taxa sejam tidos como contaminados n3o importando a pesquisa
dos demais germes. Sdo unadnimes todos os bacteriologistas em afirmar que
as ostras, os moluscos e crustaceos comestiveis marinhos ndo tém nas suas
tloras bacterianas normais nenhum germe que dé as mesmas reacdes de ca-
racterizacao do colibacilo. Por éste assunto ja tem perlustrado os mais emi-
nentes bacteriologistas, entre éstes assinalaremos: Foot, BurLstrope, KLEIN.
CLARK, FREEMANN, FErRGsON, FurLLErR, HoustoN, WooDp, EYRE, SEBATIER,
DucamMp e PeETiT. O método de atestar a salubridade dos caranguejos mari-
nhos sera exposto adiante (Métcdo de NICKERSON e colaboradores).

Para o exame de uma ostreira sdo necessarios: 1.°) estudos pelas auto-
ridades sanitarias competentes: da situacdo topografica, da distribuicdo entre
a populacdo de moluscos provenientes dos viveiros e inquéritos epidemiols-
gicos. 2.°) exames biolégicos das aguas onde vivem as ostras. 3.°) exames
bacteriolégicos das ostras, que serdo feitos de acoérdo com as regras da Aime-
rican Public Health Association. Rotular-se-a cada ostra precisando a data,
a hora, o local exato de captura, a maré, as correntes, a profundidade, a sa-
linidade, a temperatura dagua, as condi¢des meteorolégicas. No nosso clima
sera sempre necessario transporta-las em marmitas frigorificas de tal modo
que a agua do gélo ndo se misture com a concharia. Nio serdo examinadas
ostras apodrecidas. Abrir-se-d0 ostras como recomenda EYRE desde (A) até

(F). Havera o minimo espaco de tempo possivel entre a colheita das ostras
e 0 exame no laboratério.

METODO DA AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION

O método que usamos para atestar a salubridade de moluscos marinhos
é o empregado pela Saude Publica dos Estados Unidos da América: adota-
mos a técnica da Commitee on Standards Methods (35) apresentada 2 Ame-
rican Public Health Association (34), cujos resultados sio exXpressos por

um sistema numérico convencional sendo o titulo maximo da poluicao qui-
nhentas unidades. O método usado é o sequinte:
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A) Retira-se 1 cm3 do liquido de ostras colhido assépticamente e coloca-
se num tubo de fermentagdo para lactose, preparado conforme o Standards
Methods; repete-se o mesmo (A) mais quatro vézes tendo-se ao todo, cinco
tubos de lactose, cada um com 1 ¢m3 de liquido de ostras.

B) Toma-se outra amostra de liquido de ostras e fazem-se duas dilui-
¢des uma ao décimo e outra ao centésimo, utilizando uma solucido de cloretc
de sédio isoténica com agua do mar; semea-se 1 c¢cm3 de cada diluicio num
tudo de fermentagdo para lactose, resultando entdo mais dois tubos: o pri-
meiro com material diluido ao décimo e o outro com material diluido ao cen-
tésimo.

C) Repetir o item B mais quatro vézes, utilizando quatro amostras di-
versas de liquido de ostras. Ao todo ficam repicados quinze tubos de meio
de fermentacdo de lactose, repartidos em cinco séries de trés tubos cada uma,
sendo que no primeiro tubo hd 1 ¢m3 de liquido de ostras nio diluido, no se-
gundo ha 1 cm3 da diluicio ao décimo e no terceiro ha 1 cm3 da diluicdo ao

centécimo. Todos os tubos sdo levados & estufa a 37.° C. e lidos apés 24 e
48 horas.

Os resultados sdo formulados da sequinte maneira: se a fermentacio es-
tiver presente no tubo de 1 cm3 e ausente nos diluidos ao décimo e ao centé-
simo: uma unidade parcial de poluicdo; se estiver presente no tubo de 0,1 e
ausente no diluido ao centésimo: dez unidades parciais; se presente no tubo
diluido ao centésimo: cem unidades parciais. Somam-se os resultados parciais
e obtém-se o titulo de poluicio. Exemplifica-se com a tabela abaixo:

TUBOS COM MEIO DE FERMENTACAO DE LACTOSE
CONTENDO LIQUIDO DE OSTRAS

1 ¢m® ndo 1 ecme de liquido | 1 e¢m® de liquido UNIDADES

diluido diluido a 1/10 diluido a 1/100 PARCIAIS
Sérle q + + | 0 10
SX13 2. ... .. ... .. + + 0 10
Série 3.......... ... .. + 0 0 1
Série 4. .. + 0 0 1
Série 5. + 0 0 1
Titulo de poluigdo...... ............ .. 23

e —
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O titulo de poluicdo 50 corresponde ao niimero mais provavel de 10.000
colibacilos por litro de ostras (maior poluicdo tolerada nos Estados Unidos).
Acima desta taxa as ostras devem ser condenadas; a tais moluscos se reco-
menda que ndo sejam comidos crus e que passem por um estagio de limpeza
em agua do mar néo poluida, ou em agua clorada, até que o titulo de poluicio
caia abaixo de 50. A anélise pode terminar sdmente com éste test quando o
resultado fér inferior a 50 unidades de polui¢do, sendo pois o produto consi-
derado salubre. Acima do titulo 50 é necessario fazer os ensaios presunti-
vos, parciais ou completos indicados no Standards Methods para o grupc coli
e organismos fecais. Dois outros métodos os mais importantes sio os <e-
guintes:

METODO DE HOUSTON

Tem por base a determinagdo do niimero de Escherichia coli por ost .
Os padrdes que HoustoN admitia eram os seguinte: strict standard quando
tolerava até 100 Escherichia coli por ostra, lenient standard quando as apro-
vava contendo até 1.000 Escherichia coli por cada ostra.

METODO RAPIDO DE KLEIN (de 1905)

KLEIN empregou um processo rapido denominado por éle mesmo de
short analysis, ou de short method.

No método de KLEIN tomam-se 6 ostras, que sido examinadas separada-
mente, pesquisando o B. coli em 14 de cm3 de liquor de cada molusco. A
presen¢a de Bacillus coli nesta quantidade liquor (14 cm3) deve correspon-
der a 200 B. coli na ostra inteira, tomando 10 cm3 como a média tedrica para
cada ostra. O limite tolerado por KLEIN era de 200 colibacilos por ostra.

METODO DE BIGGER

Consiste em fazer dissolucdo do liquido de ostras ao vigésimo empre-
gando agua fisiolégica estérilizada.

Desta dissolug¢do repicar trés tubos de ‘“caldo-lactosebile’’: sendo 2 cen-
timetros cibicos no primeiro tubo, 1 ¢m3 no segqundo tubo, 0,2 cm3 no ter-
ceiro tubo. A fermentagdo positiva no primeiro tubo representa ter prova-
velmente 100 Escherichia coli por ostra, no 2.° tubo 200, e o terceiro tubo
1.000 Escherichia coli. Estes resultados ndo sido expressos em n.° de E. coli,
mas nos seguintes padrdes: strict, moderate e lenient. O padrao moderate —
— 200 colibacilos por moluscos é 0 mesmo de KLEIN. Quanto aos outros pa-
drdes strict e lenient sao os mesmos HousToON.
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METODO DE EYRE

O método mais completo de exame bacterioldgico das ostras foi conce-
bido por EYRE, em 1924. Consiste em pesquisar qualitativa e quantitativa-
mente, por cada ostra, principalmente os membros do grupo coli-tifico, os
Clostridium welchi e varios Streptococci dos esgotos. O seu método é longo

~

e trabalhoso. O resultado é conseguido ao fim de 14 dias, por vézes. Em
geral usa-se analisar as ostras pelo método de EYRE nas grandes inspecdes
sanitarias, ao lado de inqueritos epidemiolégicos, de exames topograficos dos
viveiros de moluscos, por ccasido das epidemias de febre tiféide de origem
ostrearia.

A sua técnica, exposta em 1930, é a seguinte:

A) — Tomar dez ostras; limpar cada ostra com escova, aqua, sabao,
debaixo de uma torneira. Depois de bem escovadas, toma-las com pingas es-
téreis e passa-las uma por uma em um jato de vapor dagua varias vezes, de-
positando-as cada uma numa “placa de Petri’ esterilizada.

B) — Antes de continuar, lavar as maos com agua, sabio e escova, mer-
gulha-las em lisol a 2%. Depois passa-las em agua estérilisada.

C) ~ Enxugar as maos numa toalha esterilizada abandonando-a.

D) — Colocar outra toalha estérilizada na méao esquerda e a outra na
toalha, com a parte mais convexa para baixo.

E) —~ Com uma faca de ostras, esterilizada (na mao direita) abrir a
concha. Nao deixar cair o liquido contido nas valsas. Usar 1 faca para cada
ostra.

F) ~ Dilacerar o corpo da ostra, com a tesoura estéril, misturando todos
os liquidos que aparecam.

G) — Transferir a ostra dilacerada e o liquido ao “cilindro”, é; um frasco
esterilizado na autoclave.

H) — Fazer o mesmo com as outras nove ostras.

I) — Misturar tudo no “cilindro’”’ com o seu agitador de vidro esterili-
zado. O total é ajustado a 100 cm3. Este material foi chamado por EYRrRE de
Mixed-Liquor e o que contiver 1 ostra estara em um décimo do “M. L.”, isto

é,em 10 cm (10 cm M. L. — 1 ostra).

J) — Usar 0,1 cm do Mixel Liguor para semear cada placa de “Nutrose
de EYrRE” (*) ((cada 0,1 cm = 1/100 de ostra). Semear 3 placas déste

meio.

(*) Modificacdo do meio original de Drigalski-Conradi para isolar a Eberthella ty-
phosaq Eyre, 1930, paq. 201. |
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Se a Escherichia coli ou Streptococci estiverem presente, na proporcio
de mais de 100 por cada ostra, caracterizar suas colonias.

K) — Fazer placas de gelose simples, gelose sal e gelatina, para conta-
gem total do nimero de bactérias. Repicar 0,1 e 0,5 de “M. L.” para cada
placa. Repicar 0,1 cm do “M. L.” em 3 placas de “Glicose-Bismuto-Agar de

Wilson''.

L) — Inocular 1 ecm3 e 0,1 cm3 de Mixed Liquor em cada um de dois
tubos de leite tornesolado (= 1/10 e 1/100 de ostra).

M) — Adicionar agua distilada estérilizada ao “cilindro’” até 1.000
cm3. Agitar. Esta emulsido é referida por EYRE como Cilinder Fluit. A per-
centagem de bactérias de uma ostra serd para todos os propésitos praticos,
como se houvesse 100 cm3 de fluido (3,2 cm3 de Mixed Liquor foi usado para
varias culturas, restou 96,8 cm3).

N) — Fazer placas de agar-sal de EYRE, agar e gelatina para contagem

do n.° total bactérias do “C. F.”. Usando 3 placas de cada meio de cultura
contendo 0,2 — 0,3 e 0,5 cm3 de fluido. (1 cm3 = 1/100 da ostra).

O) ~ Inocular 1 cm3 “C. F.” em um tubo de leite tornesolado. (= 1,/100
de ostra).

P) — Dispor 4 capsulas de vidro em fila e numera-las I, II, III, TV.
Colocar 9 ¢m3 de agua destilada, esterilizada, em cada placa.

Q) — Na Capsula I — adicionar 1 cm3 do “C. F.” e misturar.

Na Capsula II — adicionar 1 cm3 da cap. I e misturar.
Na Capsula III — adicionar 1 cm. da cap. Il e misturar.
Na Capsula IV — adicionar 1 cm3 da cap. IIl e misturar.

R) — Rotule 8 tubos de “Caldo-biliado-sal de EYRE” numerando-os de
I a 8 e inocule-0s com as seguintes porc¢des de liquido de ostras, diluido

N2 1 ~ 1 cm3 caps. IV — 1/1.000.000 de ostra.
N.2 — 1 cm3 caps. III — 1/100.000 de ostra.
N.©3 — 1 ecm3caps. I — 1/10.000 de ostra.
Ne4 — 1 cm3 caps. I — 1/1.000 de ostra.

Ne5 —<0,5cm3 “C. F.”” — 1/200 de ostra.

N6 —1cm3 “"C. F.” — 1/100 de ostra.

N7 —5cm3 “C. F.” — 1/20 de ostra.

N°8 — 10 ecm3 “C. F.” — 1/10 de ostra.

S) — Tranferir 100 cm3 “C. F.”, o que corresponde ao conteido de
uma ostra num frasco “Ehrlenmeyer” e adicionar 50 cmc. de “caldo biliado
ao dobro de EYre”. Rotular “g”.
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T) — Verificar o material, rotular bem, e tomar apontamentos do que

téez.
[I) — Levar os tubos a estufa de 37.° C. por 24 horas, aerobiamente.

V) — Repicar os tubos que mostrarem rea¢do &cida e formacao de gas
em “agar-nutrose de EYRe”; depois da inoculagdo isolar as colinais para iden-

tificacdo dos germes.

A numeracido dos germes é feita anotando que fragdo de ostra corres-
ponde ao tubo de numeracdo mais baixa do qual se isolou o germe.

Exemplo: — Se o crescimento ocorreu em todos os tubos abaixo ao nu-
mero 1, o micro-organismo isolado estara presente, no minimo, na taxa de
1.000.000 de germes por ostra.

W) — Repicar uma série de oito tubos de caldo glicosado com a mesma
quantidade de material que no item R. Incubar sébre condicdes aerdbicas a

37° C. por 48 horas. HExaminar. Identificar os germes.

X) ~ Repicar oito tubos de leite tornesolado com quantidade de ma-
terial semelhante a alinea (R), com tubos de cultura preparados como nas
alineas (L) a (O). Aquecer no banho-maria a 80° C. por 10 minutos. In-
cubar a 37° C. por 48 horas em condi¢des anaerébias. Se o crescimento ocor-
rer confirmar identificar e numerar os anaerobios.

-

O resultado da analise é expresso do seguinte modo: 1.°) — Numero
tctal de bacterias por ostra, crescendo a 37° C. em 24 e 48 horas. 2.°) ~
Listas de tddas as espécies de germes identificados. 3.°) — Em frente ao
nome de cada microorganismo o seu nimero por ostra (analise quantitativa).

Este método é quase sempre ligeiramente modificado de acérdo com o
critério do bacteriologista, que pode empregar outros meios de cultura; em

4
v

alguns casos se faz a numeracdo de bactérias por ostra a 22° C

METODO ADOTADO PELA WORSHIPFUL COMPANY
OF FISHMONGERS

A, B, C, D, E) — Como no método de EYRE, ja exposto.

F) — Transferir a ostra dilacerada e o seu liquido para I “placa de
Petri’’, esterilizada; usar 1 placa para cada ostra.

G) — Pipetar 0,2 centimetros ciibicos do liquido assim obtido da pri-
meira ostra e repica-lo num tubo de caldo de carne préeviamente desprovido
de acticares, peptonado a 2%, tornesolado, lactosado a 2%, com bile de boi

a 3%.
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H) — Repetir éste processo com as 9 ostras que ainda restam; tendo o
cuidado de guarda-las cada uma na sua “placa de Petri’.

I) — Pipetar 0,2 cm3 de liquido da primeira ostra e repica-lo num tubo
de caldo glicosado. Repetir o mesmo com mais duas ostras seguintes: 2.* e a

3.2 usando mais 2 tubos de caldo glicosado.

J]) — Da 4. ostra tirar 1,0 cm3 de liquido. Repica-lo num tubo de leite
tornesolado. Repetir esta manobra com a 5.* e 6.* ostra, ao todo repicam-se
3 tubos de leite.

K) — Mandar os 16 tubos a estufa de 37° C. durante 24 horas.

Ao fim do periodo de incubacdo os tubos de cultura sao examinados.
Verifica-se a presenca de acido e gas no meio biliado e a coagulagdo do leite
tornesolado. Havendo presenca déstes sinais presume-se que haja cresci-
mento de Escherichia coli e Clostridium welchii. Os 0,2 de cm3 empregados
nestas experiéncias representam 1/50 do liquido total da ostra (que em mé-
dia possue um volume de 10 centimetros ciibicos). Néste caso a ostra da qual
o material foi retirado teria 50 Escherichia coli. Néste caso a auséncia de

acido e gas é interpretada como se tivesse menos de 50 Escherichia coli por
ostra. Avalia-se assim a polui¢io em colibacilos.

Houve varios critérios para saber qual o nimero de colibacilos seria
dado como indice da poluicdo. Sirva de exemplo as tabelas dos métodos que
expusemos: tabelas tomando 5.000, 10.000 e mesmo até 20.000 colibacilos
por litro de liquido de ostras. Déste modo resaltam as dificuldades dos pes-
quisadores para elaborarem uma tabela de contaminag¢ao; com razao, ja houve
numerosas tentativas para estabelecer um critério uniforme de inspecao, tendo
se reunido, para alcancar este objetivo varios congressistas concertando nos
dispositivos de uniformizacdo dos métodos para atestar a salubridade des
animais marinhos.

Em 1924 uma comissao bacteriolégica foi constituida a pedido da Wors-
hipful Company of Fishmongers para relatar sobre o emprégo de padrées
biolégicos para verificagdo da qualidade dos moluscos marinhos. Foram con-
vocados dos mais eminentes bacteriologistas britanicos, que concluiram que
os métodos de EYRE e KLEIN tinham Standards que nao eram severos, e que
em vez de examinarem 8 ostras examinassem 19, que adotassem a tabela de
EYreE e KLEIN, que tolerassem 10.000 colibacilos por litro do liquido exami-

nado das ostras.

Na conferéncia de Middelburg, em 1932, recomendou-se modificar c
método de BIGGER, adotando-se o meio “Peptona-Lactose-Taurocolato” (agua
peptonada a 2%, lactosada 1%, adicionada de taurocolato de sédio a 0,5%
contendo 0,5% de cloreto de sddio, e 1% de Indicador de Andrade), e usan-
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do-se térmulas A G, aG, ag, Ag, para exprimirem a intensidade da produ-
cao de acido e de gas.

Antes da atual guerra contra o Eixo Berlim-Roma-Tokio na Inglaterra,
nos Estados-Unidos, adotava-se 10.000 colibacilos como o indice de polui-
cao que condenava uma partida de ostras.

Para verificagao do teor de poluicdo uma das grandes dificuldades con-
siste na descontinuidade de contaminagdo bacteriana: a mesma quantidade de
moluscos cu crustadceos ndo recebe o mesmo niimero de germes fecais no
mesmo espag¢c de tempo; sirva-nos de exemplo: um esgoto em certos mo-
mentos deixa de funcionar, em outros momentos descarrega a téda vazao.
Outra dificuldade sdo os erros devido a se tomar amostras ao acaso; de uma
grande partida de ostras que adeanta tomar a salubridade de 10 ostras apa.
nhadas ao acaso? Tédas dez podem estar contaminadas num saco onde tédas
sao puras e a pesquisa da minoria havera de falsear o resultado de téda a
partida.

Para que tenha valor a verificacdo da salubridade, esta deve ser feita de
acordo com as indicagdes e o critério de um higienista ou um sanitarista de
reconhecida competéncia que examinara o local, verad as influéncias das cor-
rentes e marés, marcard hora e dias em que deverdo ser feitos éstes exames

escolhera quais as ostras que deverdo ser levadas ao laboratério.

VERIFICACOES NAS OSTRAS BRASILEIRAS

Os resultados que nés obtivemos com partidas de ostras compradas no
Mercado do Rio de Janeiro, vendidas para serem consumidas, vao expostos
na sequinte tabela.

Titulo
Data de

poluicéo
1942
6 janeiro ......... ... 50
7 janeiro . ... ..., 23
8 janeiro .......... .. ... 140
9 janeiro ........ ... . ., 32
12 janeiro .......... ... ... 50
13 janeiro ......... .. ... .., 4
14 janeiro ........ ... 41
15 janeiro ....... . . . 410
16 janeiro ....... ... 140
17 janeiro ........ ... ..., 401
19 janeiro ......... ... . 14
20 janeiro ... ... . 23
21 janeiro . ... .. 140
22 janeiro ... ... 500

e e ————————————————————————————————————————— eeeeeeeeeeee————————————————————————————————————————————
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Estes resultados mostram que por vézes aparecem no mercado moluscos
fortemente poluidos (dias 15, 16, 17, 21 e 22 de janeiro de 1942). O material
déstes moluscos foi ressemeado bacterioldogicamente em placas de gelose lac-
tosada, de onde foram isoladas coldnias fermentadoras de lactose cujos ca-
ractéres morfolégicos, testes positivos para o vermelho de metila, negativos
para o Voges-Proskauer, tormacido de indol, acio sobre o citrato e gelatina
reconfirmaram os caractéres coli fecal, presentes em niimero superior a 10.000
ccelibacilos por litro de ostras.

Quanto & polui¢do natural, em lccais diversos, analisamos, de dezembro
de 1941 a margo e 1942, ostras pescadas em Paqueta, ilha situada no recén-
cavo da Baia de Guanabara e também mexilhdes das pedras da antiga Ilha
de Villegaignon. Nesta ilha que fica mais préximo & entrada da barra. o ma-
terial achava-se ora puro, ora altamente poluido, condicionado pelas circuns-
tancias locais, muito variaveis, principalmente com os movimentos das corren-
tes e marés. Ao contrario, o material obtido em Paqueta era sempre de con-
tamina¢@o unitorme em qualquer dos dias que nés o examinamos dando re-
sultados variando entre 23 e 41 unidades de poluicio.

Analisamos a salubridade das ostras que colhemos em Marambaia, na
Escola de Pesca Darci Vargas, em 3 de junho de 1942. O titulo de poluicao
variou de 1 a 20. As ostras de Marambaia mostraram étima salubridade, mas
infelizmente eram muito pequenas pois as conchas maiores mediam apenas
uns 5 cm de didametro. As condicdes 6timas de salubridade do material ma-
rinho colhido junto & Marambaia era para se esperar, pois nio ha poluicdo
da agua do mar por fezes humanas provinientes de esgotos na Escola de
Pesca Darci Vargas.

PROCESSOS DE DEPURACAO DE CRUSTACEOS E MOLUSCOS

A contaminacdo da zona onde se faz a pesca e onde sdo depositadas as
ostras se produz pelas aguas poluidas dos centros urbanos; como sabemos o
mar € o esgoto natural de tédas as aglomera¢des que o margeiam e suas aquas.
nao sao puras sendo a uma certa distancia da praia. A agqua do mar se con-
tamina com os detritos dos animais terrestres e esta contaminacido é levada
pelas correntes, pelos ventos; a influéncia contaminadora da costa nio se faz
mais sentir senao a partir de cinco quilometros da praia; dai por diante o nii-
mero de germes intestinais, micrébios patogénicos do homem diminue rapi-
damente, depois desaparecendo completamente. As mas condic¢des higiénicas
sao favoraveis aos desenvolvimento e & engorda de numerosos animais ma-
rinhos; é nas aguas imundas e salobras das bahias ou préoximo as fozes de
rios que as ostras encontram boas condi¢des de alimentacdo e consequente-
mente de reprodugao. Elas prosperam bem nas zonas em que uma diminuta
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corrente dagua doce traz uma certa poluicdo, alimentando uma plankton par-
ticularmente abundante, nutricido habitual da ostra. Concebe-se dai o porque
da tendéncia dos produtores instalarem seus viveiros nas aquas sujas, pois
sao mais ricas déste plankton nutritivo. CARRIEU e PAPPAS referem-nos in-
teressantemente sébre éste assunto dizendo-nos que os moluscos engordam
rapidamente em estabelecimento ostreicolas (como os de BouziGeEs) com
enorme poluicdo; as ostras ai crescem notavelmente e atingem dimensdes tais
em nove meses que naoc conseguiriam nem em dois anos no proprio Oceano.
Como a maioria dos melhores moluscos e crustaceos, os mais gordos, os mais
nutritivos, vivam pelo menos uma parte da vida em aguas sujas, cheias de
detritos orgénicos, lugares com alto teor de poluicdo bacteriana, onde acham
abundante alimentacio; e como éles muitas vézes venham a se contaminar
em aguas poluidas por fezes humanas, propuseram varios higienistas os fazer
passar por um chamado “estagio de estabulacdo” com o fim de purifica-los.

De um modo geral os crustaceos e moluscos podem se poluir, contami-
nando-se com fezes humanas, na origem, ou fora da origem (no entrepdsto,
na distribui¢ado, etc.). No caso de poluicdo na origem estd o nosso guaiamu
Cardisoma guanhumi que pode nutrir, além de outros alimentos, também de
fezes humanas; igualmente o fazem outros carangueiros de pantanos. Tam-
bém siris, guaids e ussas poderdo se poluir na origem.

A primeira publicacido de EYRE comunicando ter isolado da carne de
crustaceos cozidos germes como a Escherichia coli, o Aerobacter aercgenes
e Proteus sp., veio chamar a atencdo dos higienistas sébre outro problema —~
qual o minimo tempo de fervura é o necessdrio para estelizar os germes
patogénicos que sao comunicados aos crustaceos?! O sequinte fato narrou R.
JONES, em 1938: quando esteve a bordo, tratou de mais de mil casos de gas-
troenterites, e, os que mais o impressionaram, por terem sido as mais graves
manifestacdes enfermicas das perturbac¢des digestivas, foram devidos ao con-
sumo de camardes e lagostas. Este autor contribuiu para profilaxia destas
gastroenterites determinando o tempo de fervura que esteriliza os crustacecs
apanhados em &guas poluidas por fezes humanas, sem danificar as suas carnes,
e poude concluir que 20 minutos de fervura ndo é tempo suficiente para uma
esterilizacao pertfeita do canal intestinal do crustaceo porquanto a carne fresca
do animal pode tornar infectada pelos detritos de seu préprio intestino du-
rante a preparacgao.

Royps JoNEs foi cozinhando varias partidas de crustacecs, cada uma du-
rante um espac¢o de tempo cada vez maior, e, de cada partida foi isolando o
Bacillus coli e o B. proteus. R. JONES usou primeiramente nas suas experién-
cias as maneiras de cozinhar recomendadas pela Royal Society for the Pre-
venction of Cruelty to Animal (1937) cujo método consiste em colocar os



158 Memorias do Instituto Oswaldo Cruz 40, (2) 1944

camardes, as lagostas nagua fria, aquecé-los gradualmente; depois éle também
féz o contrario: jogou-as diretamente nagua fervente e cozinhou-as por
tempos diversos. Apéds isto, cada intestino foi retirado assépticamente, ana-
lisado bacteriologicamente. JONES usou o meio de DrIGALSKI — (CONRADI para
isolar as coldnias fermentadoras e nio fermentadoras da lactose. Apds o iso-
lamento dos germes, seus outros caracteres bacterioldgicos foram observados.
Ele isolou uma série de colénias do grupo coli-aerogenes algumas dando rea-
¢oes do Bacillus coli comunior, B. anaerogenes e aerogenes. Pelas suas con-
clusGes um quilo de crustaceos necessita ficar 45 minutos nagua fervente,
tendo sido atirado diretamente dentro desta. Se colocarmos a mesma quan-
tidade de crustaceos nagua fria e aquecermos gradualmente, a contagem de
45 minutos serda tempo insuficiente para matar os Bacillus coli communior, B.
anaerogenes e B. aerogenes até que suas carnes fiquem consideradas salubres
quando testadas pela contagem de colibacilos.

Damos a tabela de JoNEs:

TEMPO DE FERVURA TEMPERATURA DO
CARNE DE CRUSTACEO (colocado diretamente INTERIOR DA CARNE
nigua fervente)
Cerca de 547 gramas.... ... .. .. 10 minutos 82,0
15 minutos 84,5
20 minutos 86,5
25 minutos 85,5
30 minutos 89,0
Cerca de 1000 gramas.......... 25 minutos 79,0
35 minutos 81,0
40 minutos 87,5
50 minutos 90,0
60 minutos 91,0

Além da fervura, outros meios de purificagdo dos crustaceos e moluscos
de que mais serve a pratica corrente sao 0s sequintes: o enxaguamento em
agua doce renovada varias vézes (pois precede a todos outros processos pela
sua simplicidade), a estabulacdo em agua do mar pura, em &aqua superare-
jada, a javelizacdo (pésta em pratica desde 1916 em Conway), o despren-
dimento de cloro pela eletrdlise da agua do mar, o tratamento pelo iodo em
agua superarejada. Excusamo-nos de detalhar e apontar as vantagens de
cada um déstes processos; tdédas estas operacdes apresentam o maior inte-
résse profilatico, contanto que sejam suficiente prolongadas e que se cuide de
protecdes secundarias, minuciosas, tais como a posterior embalagem em en-
velopes esterilizados exigida em alguns estados dos Estados Unidos da Amé-
rica.
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Os moluscos comestiveis sdo frequentemente transportados de aguas
poluidas para aquas salubres, onde ticam tempo suficiente para se puriticar.
As bactérias patogénicas vao ter da agua poluida aos aparelhos digestivo
e respiratério dos moluscos; quando éstes sdo colocados em agua salubre

tais bactérias sdo expulsas. A rapidez da auto-purificagcdo depende de
varias causas. Estudaram éste assunto primeiramente KLEIN (76), em 1896,
e JoHNSTONE (73) em 1909. Em sequida PHELPs (122), em 1911, depois
de varias experiéncias, concluiu que quatro dias e as vézes em um prazo
menor, dois, as ostras transportadas das aguas poluidas para salubres, nao
apresentam mais a Fscherichia coli.

KrRuMWIEDE (80, 81) e os colaboradores depois de verificar que Eber-
thella typhosa poderia viver por cérca de duas semanas nas ostras em agua
naturais, pesquisaram qual o tempo em que éstes moluscos se tornariam
salubres quando transplantados para agua limpa; também pesquisarem qual
efeito que tem ostras contaminadas com FE. typhosa sObre as ostras nao
contaminadas, em viveiros higiénicos. De acérdo com seus dados, a Satide
Publica da cidade de New York proibiu a pesca de ostras em locais conta-
minados, permitindo-a sOmente um més apds a ultima contaminacido da os-
treira. TANNER (147)em 1932, cita a providéncia tomada, em varios locais
dos EE. UU., para que as ostras contaminadas no verdo sejam pescadas
trés semanas apds, e no inverno quatro semanas apés a ultima contaminagao.

Desde épocas imemorais as ostras foram enxaguadas em agua doce.
Os ingleses e americanos chamam a éste enxaguamento de giving the oyster
a drink, [reshening, ou fattening. O Bureau of Chemistry em 1909 nos
Estados Unidos estudou éste metodo, e recomendou que rotulassem tais os-
tras de Floated oyster permitindo vir ao mercado ostras “enxaguadas’ e
“nado enxaguadas’’ .

NELsON, em 1910, foi favoravel a pratica da ostra enxaguada, pratica
esta adotada no norte dos Estados-Unidos apdés as experiéncias déste autor
que comparou grandes partidas de ostras enxaguadas com as ndo enxagua-
das. As ostras sao colocadas em caixotes que sao submersos numa agua do
mar de salinidade menor que a do habitat natural. As vantagens que resultam
déste processo sdo: a remociao do muco, o aumento do volume da carne da
ostra, o melhoramento na cor e na textura, mais firmeza do fechamento das
valvas (donde melhor retencdo da agua intravalvar durante o transporte e a
armazenagem) e principalmente e diminuicdo da poluicao coli-fecal.

Todavia é preciso lembrar que a enxaguadura por tempo demasiado em
agua doce retira as boas qualidades de cozinha das ostras, alterando-lhes o
paladar. Os enxaguadores geralmente ficam mais préximos dos armazens que
dos viveiros.
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BobiN (12) e DOMERGUE em 1912 intreduziram o processo de enxagua-
mento de ostras em aquarios, com agua do mar obtida por meio de bombas e
filtrada; purificaram-nas tio bem quanto pelo processo le NELSON.

O estudo bacteriolégico do processo de enxaguadura foi feito por KrRuN-
WIEDE (81) e colaboradores em 1928. A contaminagdo dos moluscos era feita
com bacilo tifico e com fezes humanas. A comissdo chefiada por KRUMWIEDE
concluiu que: 1.°) — ostras contaminadas com Eberthella typhosa, quando
présas no seu habitaculo natural, (embora em dois ou quatro dias ja possam
nio conter bacterioldgicamente a E. typhosa), para os efeitos de vigilancia
sanitaria sejam consideradas ndo contaminadas somente depois de passadas
trés semanas apdés a ultima contaminagdo. 2.°) transferéncia de ostras de
aguas suspeitas para aguas limpas, fazendo-lhe o enxaguamento, (com a con~
dicio que nio se mexa nem se pesque no enxaguador num periodo de 4 se-
manas) da apés um més salubridade ao produto, confirmada pela licenga de
venda da Saiide Publica.

TRATAMENTO PELA AGUA CLORADA

Os métodos de purificagdo das ostras pela agua clorada sdao mais rapi-
dos que os de enxaguadura. As ostras colocadas em agua do mar contendo
cloro livre apresentam o “fenémeno de Well": fecham as valvas e uma vez
ou outra afastam-nas rapidamente deixando uma abertura de poucos milime-
tros, sé vindo a abri-las completamente assim que o cloro desaparecer. O
tempo de duracdo déste fendmeno é feito tal que permita a esterilizacdo da
agua exterior pelo cléro. O pioneiro sébre cloragdo das ostras foi WELLS
(158). Em 1916 éste autor féz experiéncias com hipoclorito de calcio puri-
ficando satisfatoriamente ostras contaminadas.

Varios autores, entre éles CARMELIA, tém estudado industrialmente a de-
puracdo de ostras pelos hipocloritos. Para trabalhar sequndo a sua técnica,
exposta no volume 31 do Public Health Reports, usa-se material flutuante, de
pesca e de cloragdo. O material [lutuante € rigorocsamente impermeavel 2
aqua, do tipo de caique ou uma catradia de fundo chato, medindo cérca de 16
por 3 por 1 metro. O fundo da catraia tem varias batoqueiras de cerca de
6 cm de diametro. arrolhadas com batoques de madeira. Em tais catraias tez-
se a depuragdo de 1.500 a 2.700 litros de ostras. Quanto ao material de
pesca usam-se OS petrechos e as equipagens da ostreicultura. Quanto ao ma-
terial de cloracio necessitam-se: latas de 500 gramas de hipoclorito de calcio
comercial, gral de 500 gramas para pulverizar o hipoclorito, pas de madeira
de 1,80 m de comprimento para mexer as ostras. Quanto & aparelhagem de
laboratério usam-se: frascos, pipetas, buretas para dosar o cloro nagua; orto-
toluidina a 1% na solucdo de acido cloridrico a 1 por 10. As catraias sao
amarradas sempre em locais pouco frequentados por embarcagdes e distantes
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das fontes poluidoras. Pescam-se as ostras de manha; colocam-se nas ca-
traias 1.500 a 2.700 litros de ostras conforme a capacidade. Retiram-se os
batoques, deixando a 4gua entrar até muito acima da concharia de tal forma
que cada volume das ostras corresponda a 5 volumes de agua. Fecham-se as
batoqueiras. Abre-se 250 gr. de hipocloritoc de calcio, (I*) joga-se no pilao, pul-
veriza-se e derrama-se o pd nagua, espalhando-o com as pas de madeira.
Dosar o cloro livre. Repetir a dosagem dez vezes, de meia em meia hora.
Assim que ndo houver mais cloro livre recolocar o hipoclorito determinando
sempre o cloro livre em partes por milhdo (em média 10 p. p. m.). Deixar
repousar durante 6 horas. Pela tarde entdo recolocar o hipoclorito e mexer
com a pa. Redeterminar o cloro livre. Deixa-las até a manha seguinte.

Os organismos fecais, depois que contaminam os crustaceos sdo dificil-
mente removidos. A carne das lagostas contendo organismos fecais, mesmo
que seja deixada nagua contendo 10 partes por milhdo de cloro, por dois mi-
nutos, nao se desembaraca facilmente de tédas as Escherichia coli. O trata-
mento de camardes e lagostas nagua contendo cloro é feito com solugdes di«
luidas, as mesmas que sdo utilizadas para as ostras. Entre os varios processos
convém notar os trés principais: um déles usado no estado de Massachussets
consiste em manter a quantidade de cloro fixa (de 0,3 a 0,5 p. p. m.) du-
rante todo o tratamento; outro processo empregado em Conway e no State
Shellfish Demonstration Plant at Willoughly, Norfolk, consiste num trata-~
mento rapido e preliminar com agua do mar clorada, em forte proporcao
(acima de 5 p. p. m.) e logo apds éste tratamento éles sdo mantidos por pe-
riodos longos numa agua do mar salubre, sem cléro. O terceiro tipo de tra-

tamento, consiste em colocar os animais em &aguas cujos organismos fecais
foram eliminados pelo cloro. O tempo gasto em qualquer um déstes processos
varia muitissimo, dependendo do grau de purificagdo requerida, da tempe-
ratura ambiente, do indice de poluicido e de muitos outros fatores.

Embora nem tédos os organismos indesejaveis sejam removidos das carnes

”

pelo tratamento clorado, é sempre aconselhavel usar éste agente quando se
preparam os produtos de crustaceos. Isto é particularmente recomendado
para as lagostas quando f[6ér necessario lavar suas carnes abdominais para
remover as particulas de seu intestino. O cloro nagua serve para fazer descer
a um teor mais baixo a poluicdo bacteriana, prevenindo uma maior contami-
nacdo que aquéla que por si ja tdo elevada existe normalmente; serve também
para eliminar organismos que, quando presentes numa conserva acabada podem
ser a causa de sua decomposicdo e podem torna-la inttil. O cloro em fracas

propor¢des embora possa ser aplicado aos produtos alimenticios, é mais usado
para remover contamina¢des microbianas dos utensilios que devam entrar em

(*) Mistura de cloreto e hipoclorito de calcio conhecida no comercio pelo nome de;
“cloreto de cal’.
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contacto com as carnes alimenticias. Deve-se tomar certo cuidado com as
solucdes de cloro a serem aplicadas nos produtos de crustaceos, quando em
altas concentragdes (acima de 10 partes por milhdo), sabe-se que o cloro
causa reacoes extremamente nocivas manifestando suas trocas quimicas por
alteragdes na cor e no aroma das carnes dos crustaceos.

O cloro ¢ util no contréle do empacotamento de crusticeos em conser-
vas. As solu¢bes sdo de valor inestimavel na manutencio das condi¢oes hi-
giénicas dos tanques, contanto que, logo se acrescente, elas sejam utilizadas
inteligentemente. N&o faltarda quem cuide que basta banhar o vasilhame nas
suas solugdes, mas ao contrario, é necessario limpar os utensilios antes de
passa-los no cloro, pois o banha-los em cloro por si s6 ndo é suficiente.
Também ndo se deve esperar que todos os problemas sanitarios dos crusta-
cecs fiquem resolvidos em tudo e por tudo sdmente com o uso do cloro e das
soluc¢des cloradas.

A estabulacdo dos siris (crustaceos da familia Portunidae) mais bem
teita, f6ra executada no State Shellfish Demonstration Plant por NICKERSON,
FiTZGERALD e MESSER (111). Vejamos, em tracos rapidos como foi feita:
Estes autores arrumaram os tanques em um andaime de dois andares. para
que a agua caisse de uns nos outros. Os tamanhos dos tanques variaram de
acérdo com as exigéncias das experiéncias; N. F. ¢ MESSER usaram-nos me-
dindo aproximadamente 1,5 metros por 7 metros; usaram também pequeno
aquarios de tratamento medindo cérca de 1,20 por 1 metro. A primeira ope-
racao consistiu em lavar os crusticeos em pequenas tinas 2 parte contendo
agua limpa. Para as demais operacdes a agua foi obtida diretamente do mar
por intermédio de bomba; esta enchia uma grande caixa de reserva, colocada
em lugar mais alto; desta caixa de reserva passava para um tanque onde re-
cebia uma solugdo clorada. A quantidade de cloro era requlada, de modo a
obter-se concentracdes bem determinadas. A agua clorada que saia déste
tanque ia encher os aquarios de tratamento. O tamanho déstes aquarios nas
pesquisas de NICKERSON foi pequeno, de modo a comportar 20 a 80 siris. De-
pols que os crustaceos passavam tempo suficiente nos aquarios de tratamento
retiram-se trés déstes animais para serem reexaminados no laboratério, acnde

€stes autores taziam os testes para os organismos fecais.

DETERMINACAO DA SALUBRIDADE DOS CRUSTACEOS

Remover, em primeiro lugar as branquias, assépticamente. Corta-las as-
septicamente em pequenos pedagos (por experiéncias prévia saber o peéso
aproximado de 10 gramas: se cada filete da branquia pesar X gramas, tor-
nar-se-ao 10/X filetes — n filetes). Colocar éstes filetes em 10 centimetros
cubicos de agua distilada e esterilizada; misturar até quase solucio homogé-
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nea. Desta solu¢do tomar 10 — 1 — 0.1 — 0,01 — 0,001 de centimetros
cibicos e colocar cada porgdo em um tubo de caldo lactosado: deixar incubada
a 37° C. por 48 horas. Fazer as confirmac¢des para o colibacilo. Esta técnica
que se usa para branquias é a mesma para o faringe e para o intestino. Porém

como nao se consegue obter 10 gramas de intestinos coloca-se um intestino
inteiro de cada crustaceo, tomando trés crusticeos para cada 100 centimetros
ciubicos de agua esterilizada. Os resultados obtidos baseam-se no ‘‘niimero
mais provavel de colibacilos” nos 10 centimetros citbicos da solucio contendo
3 amostras de 10 gramas de branquias, tiradas de 3 crustiaceos e no ultimo
balao de 100, as 30 gramas de faringes.

Alguns resultados, dos obtidos por MESSER (111), figuram na tabela

abaixo:
Numero de sivis............. ... .. ... .. ... 32 40 42 75
Numero mais provavel de colibacilos branquias 11.000 | 150.000 | 640.000 64.000
(M. P. N)..... .. e ventriculos 11.000 | 240.000 | 150.000 240.000
Antes do tratamento. .. ..... ... .. ... . ... .. Intestinos a5.400 4.600 11.000 150.000
Temperatursa dos aqudrios. . . . .. e 240 270 280 30°
Cloro por litroem p. p. m............. .. . . 0,01 0,05 0,06 0,0
a a a a
0,10 0,15 0,9 1,5
Horas de tratamento... ... ... ... .. ... .. .. 24 24 48 48
Miligramas de oxigénio consumido por diizia de crustéceos por hora 248,8 254,1 262,2 271,2
Numero de litros de dgua, requeridos por diizia de crustdceos, por
hora, para manter o oxigénio constante....... ... .. .. . 37,5 38,1 39,8 41,0
Nimero mais provivel de colibacilos..... . ... .. . .. branquias 61 3 10 0
(M. P. N ... ventriculos 30 46 0 0
depois do tratamentos....... .. . ... . .. .. A intestinos 0 0 0 0
Redugdo por cento dos colibacilos............ .. . branquias 98 Ib 939 999 1009,
ventriculo 999, 999, 11007, 10097,
intestinos 1009, 1009, 1009 1009,
Crustdceos mortos depois do tratamento. .. . . e 12 7 5 12
Porcentagem de crusticeos mortos.. ... ... .. . 38,19, 17,59, 11,97, 169,

—_E_—
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Estes resultados sdo animadores sob o ponto de vista da eliminagdo dos
micro-organismos coliformes; como vemos, na tabela acima, n lote com 32
crustaceos contaminados (contando 5.400, 11.000, 11.000 colibacilos) apés
um tratamento de 24 horas, os colibacilos desapareceram em 99%, perden-
do-se ao terminar o estagio de estabulagdo 38,1% dos crustaceos. No outro
lote com 42 crustaceos, de muitissimo maior contaminagdo (640.000, 150.000,
11.000 colibacilos) foram tratados durante 48 horas, reduzindo-se 100% dos:
colibacilos, morrendo apenas 11,9% dos crustaceos.

Os crustidceos requerem mais oxigénio para dar vida a seus processos
fisiologicos que as ostras. O metabolismo das ostras consome uma cota ho~
raria de 35 a 128 miligramas de oxigénio dissolvido por 36 litros dagua a
temperatura de 21° a 23° C. A mais altas temperatura (25° at¢ 29,3° C.) os
crustaceos requerem desde 240,1 até 271,16 miligramas de oxigénio dissol-
vido por duzia, em cada hora. E evidente que crustaceos sendo animais mo-
veis consumam muito mais oxigénio que ostras, animais fixos. Isto tem um
aspecto pratico muito significativo, peis sera necessario para manutencao do
tratamento dos crustaceos um volume de dgua do mar muito superior ao que
ha mister para purificacio de idéntico peso de ostras. Ao contrario das
ostras os crustaceos continuam aspirando agua através das brénquias na pre-
senca de cloro. A mortalidade é alta, cérca de 13,7% mas nao se sabe o por-
que. Desconhece-se em que condigdes de saiide acham-se os carangueiros e
siris quando chegam ao estagio de tratamento; presume-se que a mortalidade
seja também devida em parte & alta temperatura, ao pH da agua e ao acumulo
de animais que ferem uns aos cutros com as suas pingas. Os resultados das
experiéncias de purificacdo indicam-nos que raramente os organismos fecais
das branquias, do faringe e do intestino sdo integralmente removidos de crus-
taceos fortemente poluidos. Parecera ser mais facil atastar os organismos
fecais das branquias que os do faringe e intestino, mas o nao ¢, pois 0 con-
teado intestinal logo que excretado logo é substituido por outro novo, ao con-
trario do das branquias aonde sempre numerosos detritos permanecem entre
grande quantidade de aréia.

Estas limpezas debaixo de um critério experimental sao faceis de exe-
cutar, mas na pratica sdo dificeis de realizar sob o ponto de vista comercial,

devido ao grande volume de adgua do mar renovada constantemente durante

o estagio de estabulagao.

ESTABULACAO DE GUAIAMUS E USSAS

Ora, se alquns dos métodos de purificagdo de ostras, quando adaptados
a0s crustaceos marinhos nos nio deram ainda resultados praticos e economi-
cos. ao contrario, o seguinte processo usado com caranguejos terrestres tem



Oliveira: Estudos sobre crustaceos e moluscos 165

4

-dado margens a alguns sucessos. E muito proprio dos nossos guaiamus, Car-
disoma guanhumi, o costume de alimentarem (quando as encontram) com
carnes apodrecidas, com fezes humanas. Noés vimos para tal estabulacao um
dos dispositivos interessantes — o usado pelo povo quando constroi o seu
“chiqueiro de guaiamus’’. B’ pratica observada na populacdo do litoral apa-
nhar éstes animais e coloca-los para conservacdo e para limpeza numa pe-
quena area cercada, ali jogando-lhes os restos de comida. Passado alguns
dias os criadores os matam ou retiram-lhes somente o “puan’’, isto é, sua
pinca, para servirem-na como alimentacido, depois soltam o guaiamu que re-
generara o puan dentro de um prazo de tempo que ainda nao toi determi-
nado com precisao. Outros cozinham-no inteiro. Este processo de estabula-
¢do vimos fazer na ilha de Bom Jesus nao sé com o guaiamu, mas também

s

com o0 nosso ussad’ ou caranguejo verdadeiro’ o Ucides cordatus LINN.

SUMARTIO

Revisao da literatura médica sobre higiene de crustaceos e moluscos ma-
rinhos. Intoxicacdes por elementos extranhos &as carnes de crustaceos e mo-

luscos: por sais de cobre, vegetais téxicos; estanho e chumbo nas conservas
de crustaceos; botulismo.

Putrefacdo de ostras e doencas de ostras provocadas por cogumelos;
crustaceos e moluscos guardados em geladeiras bolorentas.

Lista das espécies de moluscos comestiveis da Bahia de (Guanabara.
Lista das espécies de crusticeos comestiveis da Bahia de (Guanabara.

Veiculacdo de micro-organismos patogénicos ao homem por intermédio
das carnes de crustaceos e de moluscos: veiculacdo do vibrido colérico, des
bacilos tificos e paratificos e de germes do grupo coli e do género Proteus.
Vitalidade dos bacilos tificos nas ostras. Lista dos moluscos veiculadores dos
agentes causadores das febres tificas e paratificas.

Conceitos antigos e modernos sGbre intoxicacles por crustaceos; parti-
das de crustaceos salubres ou nao conforme o local de venda. Estudos expe-
rimentais sébre a “talassina’ principio toxico existente em alguns crustaceos.
“Mitilotoxina”, intoxicacdes por mexilhdes e outros acidentes incriminados
aos moluscos. Enterotoxina estafilocécica em ostras.

Métodos de determinacdo da salubridade dos moluscos; verificacdes nas
ostras brasileiras. Depuracao dos crustaceos e moluscos poluidos: fervura,
transporte para locais salubres, tratamento pelas soluc¢des cloradas. Estabu-
lacao de caranguejos  denominados vulgarmente de “guaiamus’ e “ussas’.
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CONCLUSOES

O autor verificou que o método que convem para atestar a salubridade.
das ostras brasileiras é o da American Public Health Association que da
como maximo toleravel 50 (cinquenta) unidades de poluicio.

Verificou que, por vézes, aparecem no mercado do Rio de Janeiro ostras.
com 400 e até 500 unidades de poluicio.

Examinou ostras provenientes de Paquéta e da Escola de Pesca Darci
Vargas na Marambaia e verificou que as partidas que féram examina-
das estavam sempre com menos de 41 unidas de poluicao.

Examinou mexilhées da antiga Ilha de Villegaignon e verificou que estes.
apresentavam ora mais, ora menos de 50 unidades de poluicdo, condicio-
nado pelas circunstancias locais, pelos movimentos das correntes e marés.

Reviu a bibliografia sébre o assunto e observou que nao ha estudos
sébre “mitilotoxina” em mexilhdes brasileiros, embora exista a tradicao.
popular, entre os pescadores de que os mexilhdes do Rio de Janeiro que
crescem em suportes de cobre sdo perigosos a saude.

Os processos de depuracio dos crustaceos empregando solucdes clora-
das ndo deram ainda resultados praticos. O autor observou que O pro~
cesso de depuracdo que da bons resultados é o que o povo do litoral faz
com os caranguejos Cardisoma guanhumi.

O autor nédo tem noticias que haja no Rio de Janeiro crustaceo que ingira
vegetais toxicos para o homem.

O autor apresenta a lista das espécies de crusticeos e moluscos comesti-
veis do Rio de Janeiro.

SUMMARY

Recording main medical publications on Hygiene of Mollusca and Crus-

tacea. Food-poisoning. Decomposing oysters, and shell-fish sickness by fungi.

leri,

Catalogue of eatable Crustacea and Mollusca of Rio de Janeiro.

Significance of Mollusca and Crustacea in the spread of diseasses.

Longevity of Vibrio comma, Eberthella typhosa, Salmonella schottmuel-
Salmonella paratiphi, Escherichia coli in oysters, Microorganisms in

marked oysters. Comparison old written papers with moderns publications on
food-poisoning by Crustacea and Mollusca. Crustaceous — talassin., mitilo-
toxin, staphylecocci enterotoxin in shellfishes products. Bacteriological exa-
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mination of shellfishes: Houston's, Klein's, and Eyre's metheds. American

Public Health Association Method for examination of oysters. Purification

of Mollusca and Crustacea: bubling, floating, transplanting, chlorination.

Purification of great land crab Cardisoma guanhumi and the mangrove crab
Licides cordatus.

CONCLUSIONS

The author adoptes the American Public Health Association method for
examination of oysters.

The author has verified sometimes oysters testing score 400 and score
500 in the Rio de Janeiro Market.

Testing Paquéta and “Escola de Pasca Darci Vargas”, em Marambaia
oysters, the author found score 41 or under 41.

Testing muscles of antique isle Villegaignon the author found score more
or less than 50, imposed by sea conditions at local: sea-flowings, tides.

The fisherman tell that muscles growing in copper staker are poisonous.

The purification of great land crab Cardisoma guanhumi and the man-
grove crab llcides cordatus made by the littoral populations reaches
goods results.

In Baia de Guanabrara there is no crab ingestint toxic vegetal at man.

A catalogue a of eatable Crustacea and Mollusca fished in Baia de Gua-
nabara.
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