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Determinação da microbiota histamina positiva em camarão

Histamine - positive microbiota occurrence in shrimp
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RESUMO
O objetivo deste trabalho foi de avaliar quantitativamente a microbiota total e as bactérias produtoras de
histamina em camarões de cativeiro e de captura oriundos do comércio de Salvador-BA. Foram coletadas
40 amostras, sendo 20 de camarões provenientes de cativeiro e 20 de captura. As contagens de
microrganismos mesófilos e psicrotróficos e de bactérias presumivelmente histamina-positivas foram
realizada em ágar Niven, seguida de procedimento de confirmação da capacidade de produção de histamina
e de identificação das respectivas bactérias. As amostras de camarão de cativeiro apresentaram valor
máximo de 3,74 log UFC/g para bactérias mesófilas e de 3,51 log UFC/g para psicrotróficas, os quais
estavam abaixo dos limites máximos estabelecidos nas especificações de qualidade de pescado (7,0 log
UFC/g). Nas amostras de camarão de captura os valores máximos foram de 7,81 log UFC/g para mesófilas
e de 7,49 log UFC/g para psicrotróficas; esses valores excederam o limite máximo estabelecido pelos
padrões, indicando elevada contaminação. Do total de amostras, 08 confirmaram a presença de bactérias
produtoras de histamina (06 mesófilas e 02 psicrotróficas), sendo a maioria dos microrganismos pertencente
à família Enterobacteriaceae. Portanto, a presença desses microrganismos  indica a ocorrência de condições
higiênicas sanitárias e de temperatura insatisfatórias na  comercialização de pescados.
Palavras-chave. histamina, camarão, bactérias

ABSTRACT
This study was conducted with the objective of quantitatively assessing  the total microbial count and the
histamine producing-bacteria in caught shrimps and in aquaculture-bred shrimps, which were sold in
Salvador-Bahia. Fourty samples were collected, being 50% of caught shrimps and the other twenty from
aquaculture. For performing mesophilic and psicotrophic microorganisms counts the Niven agar was
employed. Aquaculture shrimp samples presented a maximum value of 3.74 log CFU/g of mesophilic
bacteria and 3.51 log CFU/g of psycrotrophic microorganisms, which were below the maximum limits
values established for fish quality specifications criteria. In caught shrimp samples the maximum values
were 7.81 log CFU/g of mesophilic bacteria and 7.49 log CFU/g of psycrotrophic bacteria. Both values
exceeded  the maximum limit established by legislation, and these findings indicated a high rate of bacteria
contamination. Histamine producing - bacteria were found in eight samples, and the most of these
microorganisms belonged to Enterobacteriaceae family, which indicated the occurrence of the undesirable
conditions of hygiene and temperature in shrimp trading.
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INTRODUÇÃO

A produção e comercialização de camarão estão se
expandindo em diversos países e se tornando uma das
atividades mais importantes do setor pesqueiro1. Segundo a
Food and Agriculture Organization (FAO)2, no ano de 2005, a
produção mundial de camarão chegou a 6 milhões de t, sendo
que a captura, proveniente do extrativismo, foi  de
aproximadamente 3,42 milhões de t. Em 2005 o Brasil foi o 6°
exportador mundial deste crustáceo e nos três últimos  anos
representou cerca de 52,5% do total das exportações de
pescado3.

O camarão é um produto altamente perecível devido ao
seu conteúdo em proteínas, compostos nitrogenados não
protéicos, aminoácidos livres e elevada atividade de água. Por
ser rico em proteínas é suscetível a ação autolítica das enzimas
proteolíticas musculares e/ou a deterioração microbiana4,5. As
enzimas proteolíticas presentes no suco gástrico e nos tecidos
provocam a decomposição, propiciando a disseminação de
microrganismos endógenos6. Além da microbiota normal, os
microrganismos contaminantes podem ser incorporados
durante a captura e, principalmente, na sua manipulação7,8 .

Os fatores intrínsecos relacionados a este produto,
juntamente com a falta de condições higiênicas que vão desde
a captura até o beneficiamento, somados a temperaturas
inadequadas durante armazenamento, transporte e
comercialização são fatores que favorecem sua deterioração6,7

Além das perdas econômicas do alimento, o desenvolvimento
microbiano poderá levar a produção de aminas biogênicas, a
exemplo, da histamina, tornando o alimento impróprio para
consumo9.

A intoxicação alimentar por histamina é conhecida como
“intoxicação escombróide”, tem sido observada após o consumo
de pescado com altos teores desta amina10,11,12,13. A produção
de histamina é devida principalmente a um processo de
descarboxilação de histidina livre pela ação da enzima exógena
histidina descarboxilase14,15. No entanto, é essencial destacar
que o processo de descarboxilação da histidina se deve à
atividade de várias espécies bacterianas presentes nos
pescados, uma vez que esta enzima não está presente
naturalmente nos tecidos dos mesmos10,14,15,16. Verifica-se ainda,
que pescado contendo níveis expressivos de histamina nem
sempre evidenciam sinais aparentes de deterioração, porém seu
efeito tóxico, pode causar danos à saúde do consumidor12,17.
Deste modo, o teor de histamina é considerado um parâmetro
ou índice de qualidade de alimentos, pois infere as condições
higiênicos-sanitárias dos produtos marinhos13,17.

A ingestão de alimentos com níveis de histamina em
concentrações acima de 100mg/100 g de alimento conferem risco
à saúde pública17,18,19. As propriedades psicoativas e vasoativas
de algumas aminas biogênicas, especialmente histamina,
provocam efeitos tóxicos e farmacológicos20. O processo
patológico da intoxicação por histamina caracteriza-se por um
período curto de incubação e duração. Os sintomas mais

freqüentes são os cardiovasculares, principalmente palpitações,
urticárias, eritemas na face e região do pescoço, disfagia,
podendo ocorrer choque anafilático; os gastrointestinais, que
incluem dores abdominais, náuseas, vômitos, diarréia e os
neurológicos com dores e inchaços relacionados as urticárias
e formigamento na língua 12,19,21.

Observa-se que a maioria dos estudos referentes à
ocorrência de histamina em camarão relata espécies de bactérias
mesófilas e psicrotróficas22,23. Bactérias da família
Enterobacteriaceae são as mais ativas no processo de
descarboxilação da histidina, destacando-se as espécies
Enterobacter spp., Morganella morganii, Proteus vulgaris,
Hafnia alvei, e os gêneros Klebsiella, Escherichia, Aeromonas,
Vibrio, Pseudomonas e Clostridium10,19,23,24.

Neste contexto, a pesquisa objetivou avaliar
quantitativamente a microbiota bacteriana mesófila total,
psicrotrófica e histamina positiva presentes em camarões
comercializados na cidade de Salvador – BA.

MATERIAL E MÉTODOS

As amostras foram coletadas em diferentes pontos de
venda da cidade de Salvador, sendo 20 provenientes de camarão
de cativeiro e 20 de captura, cada uma delas com peso médio ao
redor de 0,5kg.

As amostras de camarão provenientes de cativeiro
encontravam-se congeladas e as de captura foram coletadas nas
condições em que eram comercializadas em temperaturas que
variaram de 2,0°C a 24,5°C. As amostras foram acondicionadas
em caixas isotérmicas contendo gelo e levadas imediatamente ao
Laboratório de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de
Farmácia – UFBA, para o processamento das análises.

Para o preparo da suspensão inicial, foram pesadas 25g
de cada amostra e colocadas em 225mL de água peptonada
0,1%, em seguida homogeneizadas em homogeneizador de
pistão. A partir da suspensão inicial foram preparadas diluições
decimais sucessivas e 1mL de cada diluição foi inoculado em
placa de Petri, utilizando a técnica de “pour plate”, o meio ágar
Niven19 preparado com: triptona 0,5%, extrato de levedura 0,5%,
L-histidina 2,7%, HCl 0,5%, NaCl 0,5%, CaCO3 0,1%, ágar 2,0%,
e vermelho de cresol 0,02%, com sobrecamada do mesmo meio,
para a contagem de microrganimos aeróbios mesófilos e
psicrotróficos e bactérias  presuntivas histamina-positivas. As
placas foram incubadas à temperatura de 35°C (mesófilos) e
20oC (psicrotróficos), por um período de 48 e 72 horas,
respectivamente. Após o período de incubação, realizou-se a
contagem total de bactérias mesófilas e psicrotróficas e das
colônias típicas presuntivas histamina-positivas, caracterizadas
pela presença de um halo arroxeado, indicando a alcalinização
do meio pela presença da amina16,19,24. Os resultados foram
expressos em log UFC/g.

Para confirmação de bactérias histamina-positivas, as
colônias com halo arroxeado foram inoculadas em tubos



48

Andrade CS et al. Determinação da microbiota histamina positiva em camarão. Rev Inst Adolfo Lutz, 67(1):46-51, 2008.

contendo tubo de Durhan invertido e o meio caldo Níven
modificado19,24 preparado com: triptona 0,5%, extrato de levedura
0,5%, L-histidina 2%, NaCl 0,5%, vermelho de bromocresol
0,02%. O teste positivo foi observado pela presença de gás
nos tubos de Durhan  e pela coloração roxa do meio.

As culturas puras obtidas a partir do inóculo do teste
confirmativo de bactérias histamina-positivas foram isoladas
em meio ágar Níven modificado24 e, em seguida, identificadas
utilizando o kit API-20E® Enteric Identification System
(bioMérieux, Marcy l’Etoile, France)25,26. O kit contém 20 reações
bioquímicas para identificação do isolado. Assim, cada isolado
foi inoculado e incubado de acordo com as instruções do
fabricante.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Em referência às contagens totais de bactérias em ágar
Niven, as amostras de camarão de cativeiro apresentaram, para
o grupo das mesófilas, contagem variando de 1,84 log UFC/g a
3,74 log UFC/g, enquanto que no grupo das psicrotróficas de
<1 log UFC/g a 3,51 log UFC/g. Os valores máximos obtidos
nas contagens de microrganismos mesófilos e psicrotróficos
em amostras de camarão de cativeiro encontram-se abaixo do
limite sugerido para pescado27. Constatou-se que essas
amostras não apresentaram contagem de bactérias
presuntivamente histamina-positivas. A ausência desses
microrganismos indica que esses camarões estão sendo
beneficiados e comercializados em condições de higiene e

temperatura adequadas, pois os números e tipos de
microrganismos responsáveis pela produção de aminas
biogênicas em pescados podem ser reduzidos e/ou inibidos
com o congelamento, prolongando a vida útil do produto6,28.

Para as amostras de camarão de captura houve uma
variação de 4,23 log UFC/g a 7,81 log UFC/g na contagem de
mesófilos e de 5,04 log UFC/g a 7,49 log UFC/g na de
psicrotróficos. Verificou-se na contagem de colônias
presuntivamente histamina-positivas uma variação de 1,3 log
UFC/g a 6,97 log UFC/g para mesófilos e de 1 log UFC/g a 6,86
log UFC/g para psicrotróficos.

Estudos realizados com amostras de camarão de captura
conservadas em gelo22 relataram contagens de 5 log UFCg de
bactérias mesófilas e contagens superiores de bactérias
psicrotróficas. Nesse mesmo trabalho, os autores observaram
a presença de bactérias histamina-positivas em uma população
de 2 log UFC/g. Após 14 dias de estocagem em gelo, a população
microbiana aumentou para 6  log UFC/g, além da detecção de
aminas biogênicas22.

A legislação brasileira29 não prevê limites para a contagem
em placas de bactérias aeróbias mesófilas e psicrotróficas em
pescado porém sabe-se que populações elevadas podem reduzir
a vida útil do pescado30. A “International Comission on
Microbiological Specification for Foods” (ICMFS) 31 estabelece
o limite máximo de 7,0 log UFC/g para contagem padrão de
placas de microrganismos aeróbios para pescado27. Entretanto,
alguns pesquisadores consideram crítica contagem de mesófilos
acima de 6log UFC/g em pescados, mesmo não apresentando

Tabela 1. Amostras de camarão de captura com colônias presuntivas e confirmadas quanto a produção de histamina.

Amostras Mesófilos (35 oC) Psicrotróficos (20 oC)
Colônias presuntivas Colônias confirmadas Colônias presuntivas Colônias confirmadas

04 + - + --
05 + - + -
06 - - + -
07 + - + +
08 + + + +
19 + + + +
20 + - + +
21 + + -- -
22 + - - -
23 + - - -
25 + + - -
26 + + - -
27 + + - -
28 + - - -

Total/14 13 06 07 04
(+ ) indica presença ( - ) indica ausência
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alterações visíveis32.
Das 20 amostras de camarão de captura, seis não

apresentaram desenvolvimento  de colônias presuntivas para
bactérias mesofílicas e psicrotróficas. De acordo com a Tabela
1, observa-se que no grupo das bactérias mesófilas, das 14
amostras com desenvolvimento microbiano, 13(92,85%)
apresentaram colônias presuntivas histamina-positivas e seis
(42,85%) foram confirmadas quanto à capacidade de produção
de histamina. Para o grupo das bactérias psicrotróficas, observa-
se que sete amostras (50%) apresentaram colônias presuntivas
histamina-positivas, e somente quatro (28,57%) confirmaram a
capacidade de produção de histamina. Verifica-se na Tabela 1
que das colônias confirmadas histamina-positivas, quatro
(28,57%) pertencem exclusivamente ao grupo das mesófilas,
duas (14,29%) pertencem ao grupo das psicrotróficas, sendo
que duas (14,29%) pertencem aos dois grupos. A confirmação
de bactéria histamina-positiva relata uma deficiência na
temperatura de acondicionamento das amostras de camarão de
captura.

Sabe-se que a conservação de camarão e outros
pescados em temperaturas elevadas por longos períodos é
favorável ao desenvolvimento da microbiota endógena e dos
microrganismos contaminantes11,33. Com isso, a variação da
temperatura de comercialização pode ter contribuído para
desenvolvimento de bactérias histamina-positivas nas amostras
de camarão de captura analisadas.

A presença de espécies bacterianas histamina-positivas
é relatada em temperaturas de aproximadamente 20°C em
pescados10 e, foi demonstrado que temperatura de estocagem
de 22 °C favorece tanto a multiplicação de bactéria produtora
de histamina quanto a produção dessa amina13.

As bactérias mesófilas e psicrotróficas produtoras de
histaminas presentes em amostras de camarão de captura
foram identificadas (kit API-20E®) e apresentadas na Tabela 2.
Do total de 18 amostras analisadas, percebe-se que a maior
proporção da microbiota mesófila identificada pertence a

família Enterobacteriaceae, abrangendo o gênero
Enterobacter, seguida pela presença da espécie  Klebsiella
oxytoca. Com relação os microrganismos psicrotróficos
identificados, a bactéria Enterobacter cloacae é a espécie
predominante. Essa espécie foi identificada em maior
proporção tanto nos isolados mesófilos quanto psicrotróficos
(38,8%). Verifica-se que as espécies Escherichia coli, Vibrio
fluvialis e Aeromonas spp. pertencem ao grupo de
microrganismos psicrotróficos.

Ao contrário do estudo apresentado na literatura22, as
espécies bactérias histamina-positivas Aeromonas sp. e Vibrio
sp. foram detectadas em menor número, enquanto que a flora
bacteriana pertencente ao gênero Enterobacter foi identificada
em maior quantidade.

A predominância do gênero Enterobacter entre as
bactérias produtoras de histamina observada neste estudo
infere que as amostras de camarão de captura estavam sendo
comercializadas de maneira inadequada, uma vez que esses
microrganismos não fazem parte da sua flora normal. Alguns
autores constataram10,13,22 que a temperatura ótima para o
desenvolvimento de bactérias da família Enterobacteriaceae,
incluindo Enterobacter spp., relacionada a produção de
histamina, situa-se na faixa entre 10°C e 25°C, coincidindo com
aquela  encontrada quando no momento da colheita das
amostras.

CONCLUSÃO

De acordo com o experimento e resultados obtidos
conclui-se que as condições de beneficiamento e
comercialização foram adequadas para as amostras de camarão
de cativeiro, reduzindo consideravelmente o desenvolvimento
de bactérias histamina-positivas.

A grande variação da temperatura de armazenamento e
comercialização das amostras de camarão de captura, obtidas

Tabela 2. Bactérias produtoras de histamina isoladas em amostras de camarão de captura.

Bactérias Grupos
Mesófilas Psicrotróficas Amostras %

Enterobacter cloacae 05 02 07 38,8
Klebsiella oxytoca 04 - 04 22,0
Enterobacter spp 01 - 01 5,6
Enterobacter agglomerans 01 - 01 5,6
Escherichia coli - 01 01 5,6
Hafnia alvei 01 - 01 5,6
Vibrio metschnikovii 01 - 01 5,6
Vibrio fluvialis - 01 01 5,6
Aeromonas spp - 01 01 5,6
TOTAL 13 05 18 100,0
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no comércio local, justifica os altos valores de contagem total
de microrganismos mesófilos, psicrotróficos e histamina
positivos.

A confirmação de bactérias histamina-positivas
pertencente a família Enterobacteriaceae indica a falta de boas
práticas de fabricação e temperatura inadequada após a captura.
Portanto, a presença do gênero Enterobacter comprova que
as amostras de camarão de captura foram contaminadas por
microrganismos não pertencentes à sua flora normal, o que
pode acarretar na formação de histamina e uma possível
intoxicação alimentar histamínica após o consumo.
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