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RESUMEN

El cangrejo azul (Callinectes sapidus), es un recurso pes-
quero importante en Venezuela, el 99% de su produccién es
exportada a los Estados Unidos de Norteamérica. El objetivo
del estudio fue determinar la presencia de Sthaphylococcus
aureus, Salmonella spp., Vibrio cholerae y Listeria monocyto-
genes en carne de cangrejo fresco (CF) y cangrejo pasteuri-
zado (CP) en sus diferentes cortes comerciales (Jumbo
Lump, Lump, Special, Claw y Cocktail Claw). Se analizaron
415 muestras, conformadas por 275 muestras de CF (55
muestras de cada corte comercial) y 140 de CP (28 muestras
por corte) provenientes de plantas procesadoras del estado
Zulia. Para el aislamiento y la identificacion de los patdgenos
se siguié la metodologia descrita por las normas venezolanas
COVENIN y la FDA. Las bacterias patégenas se aislaron en
las muestras de CF, las muestras de CP no presentaron paté-
genos bacterianos. Se aislaron 112 Staphylococcus aureus
(40,7%), 107 Salmonella spp. (38,9%), 83 Vibrio cholerae
(30,1%) y 2 Listeria monocytogenes (0,72%). El analisis esta-
distico reveld que no habia diferencias (P>0,01) en los cortes
comerciales de la carne de CF con relaciéon a los patégenos
bacterianos aislados en cada uno de ellos. El aislamiento de
patogenos bacterianos en la carne de CF representa un ries-
go para la salud del consumidor, tomando en cuenta el riesgo
de contaminacion cruzada que se puede establecer durante
la elaboracién de los alimentos.

Palabras clave: Patogenos bacterianos, cangrejo fresco, can-
grejo pasteurizado.

Recibido: 02 /10 /2006. Aceptado: 12 /01 /2007.

288

ABSTRACT

The blue crab (Callinectus sapidus) is an important fishery re-
course in Venezuela, 99% of its production is exported to USA.
The objective of this study was to determine the presence of
Sthaphylococcus aureus, Salmonella spp., Vibrio cholerae and
Listeria monocytogenes in fresh (FC) and pasteurized (PC) crab
meat in their different commercial cuts (Jumbo Lump, Lump, Spe-
cial, Claw y Cocktail Claw). A total of 415 samples, conformed by
275 FC samples (55 of each commercial cut) and 140 PC
samples (28 samples by cut), “provident from processing plants
of Zulia state, were analyzed”. For the isolation and identification
of pathogens, COVENIN Venezuelan and FDA norms was fol-
lowed. Bacterial pathogens were isolated from FC samples but in
PC they were no present. 112 S .aureus (40.7%), 107 Salmonella
spp. (38.9%), 83 V. cholerae (30.1%) and 2 L. monocytogenes
(0.72%) were isolated. Statistical analysis showed no significative
differences (P>0.01) in commercial cuts of FC meat regarding to
bacterial pathogens isolated from each one. The isolation of bac-
terial pathogens in FC meat represents a risk to the consumer
health, taking account the risk of cross contamination that may
establish during the foods elaboration.

Key words: Bacterial pathogens, fresh crab, pasteurized crab.

INTRODUCCION

La especie de cangrejo Callinectes sapidus, se encuen-
tra localizado en el pais en el Golfo de Venezuela, Lago de
Maracaibo, Golfo de Paria y el Delta del Orinoco [15, 29].

Los volumenes de captura de esta especie de cangrejo
en el Lago de Maracaibo aseguran la estabilidad de la Indus-
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tria en esta region, para el periodo de 1999 la produccién fue
de 4.501.765 kg mientras que para el afio 2004 la produccién
se elevo a 9.801.000 kg [23]. La pesca del cangrejo azul en el
estado Zulia se realiza en forma artesanal, existiendo en la re-
gién 15 Plantas Procesadoras de carne de cangrejo. El pro-
ducto obtenido en estas plantas ya sea fresco o pasteurizado
es exportado en un 99% en cinco tipos de presentaciones:
jumbo lump (musculo de las patas nadadoras), lump (musculo
de los cuatro pares de patas caminadoras), claw (musculo del
antebrazo de las tenazas), special (musculo que mueven las
branquias) y cocktail claw (musculo de las pinzas o quelas)
[27]. La no existencia de reglamentacidén especifica para este
tipo de producto en el pais, determina la presencia en el mer-
cado de un producto de calidad variable y quizas de poca ca-
pacidad de conservacion.

Para evaluar la calidad microbiol6gica de los alimentos
se utilizan una serie de determinaciones con la finalidad de co-
nocer la carga de diversas poblaciones bacterianas y determi-
nar la presencia o ausencia de bacterias patégenas (Staphylo-
coccus aureus, Salmonella, Vibrio, Listeria monocytogenes), la
industria utiliza estos parametros para comprobar que el nivel
microbiolégico de los alimentos y sus productos es satisfacto-
rio con fines contractuales, comerciales, internos de la empre-
sa y para las autoridades sanitarias.

La producciéon de la carne de cangrejo representa un
reto para el desarrollo de la agroindustria de alimentos en Ve-
nezuela, y constituye una nueva fuente proteica poco conocida
por los venezolanos. No obstante, el desarrollo alcanzado por
la pesqueria y el procesamiento del cangrejo azul en el Lago
de Maracaibo, no cuenta con las normativas de calidad espe-
cifica para su industrializacién por lo que el objetivo del pre-
sente trabajo fue determinar la presencia de bacterias patoge-
nas en la carne de cangrejo que se comercializa, tanto fresca
como pasteurizada producido en dos plantas procesadoras del
estado Zulia.

MATERIALES Y METODOS

Perfil de las plantas procesadoras y descripcion
del proceso

Las muestras analizadas procedian de dos plantas proce-
sadoras de cangrejo ubicadas en los municipios San Francisco
y la Cafiada de Urdaneta del estado Zulia, Venezuela. El proce-
samiento del cangrejo en las diferentes plantas es similar. El
cangrejo llega vivo a la planta procesadora, donde es revisado
en forma general para observar las condiciones en que se en-
cuentra, luego es llevado a la zona de pesaje. Posteriormente,
los cangrejos son lavados con agua potable con una concentra-
cion de cloro de 1,5 ppm a temperatura ambiente, inmediata-
mente son cocinados a 121°C a una presion de 15 Ib durante 5
u 8 minutos. Después de la coccién son enfriados con ventila-
dores de altas revoluciones por una hora, para luego ser lleva-
dos a cavas de refrigeracion a una temperatura de 1 — 4°C por

un lapso de 12 - 17 horas para proporcionar mayor consisten-
cia al musculo. Luego del enfriamiento son llevados a la sala
de procesamiento para la realizacién del desconche y el des-
carnado, obteniéndose cinco tipos de cortes comerciales: jum-
bo lump (corresponde al musculo motriz de las patas nadado-
ras), lump (musculo de los cuatro pares de patas caminadoras),
special (musculo que mueven las branquias), claw (musculo del
antebrazo de las tenazas) y cocktail claw (musculo de las que-
las o pinzas). Si el producto se va ha comercializar fresco los di-
ferentes tipos de cortes son colocados en envases de plastico
(polietileno) hasta obtener un peso de 16 onzas, estos envases
son mantenidos en sala de conservacion hasta su comercializa-
cién. Si el producto se va a comercializar pasteurizado, los dife-
rentes tipos de cortes son envasados en hojalata hasta obtener
un peso final de 16 onzas, a excepcion del corte cocktail claw
en cuya lata se pesan 12 onzas, luego son selladas y pasteuri-
zadas a una temperatura de 80 — 85°C por 110 — 170 minutos.
Finalmente se enfrian rapidamente a temperatura de 1 — 2°C
para luego ser mantenidos en la sala de conservacion.

Muestras

Un total de 415 muestras de carne de cangrejo se reco-
lectaron al azar en dos plantas procesadoras durante siete
meses. De ellas, 275 fueron de cangrejo fresco y 140 de can-
grejo pasteurizado. Las 275 muestras de cangrejo fresco esta-
ban conformadas por 55 muestras de cada uno de los cinco
cortes comerciales (jumbo lump, lump, claw, special y cocktail
claw) y las 140 muestras de cangrejo pasteurizado estaban
constituidas por 28 muestras de cada corte comercial. Una vez
obtenidas las muestras se colocaron en cavas con hielo para
su traslado al laboratorio donde se procesaron de inmediato.

Analisis bacteriolégico

Para el tratamiento inicial de las muestras se aplico el
método del homogeneizado segun lo establecido en la Norma
Venezolana COVENIN [9], para tal fin se pesaron 10 g de
muestra y se utilizé como diluyente 90 ml de agua peptonada
0,1%. Se aplicé la metodologia propuesta por la Norma Nacio-
nal COVENIN para el aislamiento y la identificacion de
Staphylococcus aureus [10] y Salmonella spp. [8]. Para Vibrio
cholerae y Listeria monocytogenes se siguieron las técnicas
descritas por la FDA [17].

Analisis estadistico

Se realiz6é un anadlisis de varianza para un disefio com-
pletamente al azar a través del andlisis no paramétrico
Kruskal-Wallis. Para ello se us6 el procedimiento NPAR1Way
del sistema de analisis estadistico SAS [35].

RESULTADOS Y DISCUSION

En las 415 muestras de carne de cangrejo se aislaron un
total de 304 bacterias patégenas, estos aislamientos se obtu-
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vieron a partir de las muestras de cangrejo fresco, las mues-
tras de cangrejo pasteurizado no presentaron bacterias pato-
genas (P<0,01). El patbgeno méas predominante fue Staphylo-
coccus aureus con 112 aislamientos (40,7%), seguido por Sal-
monella spp. 107 (38,9%), Vibrio cholerae serogrupo no 01
con 83 aislamientos (30,1%) y Listeria monocytogenes 2
(0,72%) (TABLA 1). Microbiolégicamente, como era de espe-
rarse, la carne de cangrejo pasteurizado fue de excelente cali-
dad, dado que no presentd ninguno de los patégenos investi-
gados en las muestras analizadas. La carne de cangrejo fres-
€O, a pesar de que es sometida a un proceso de coccion a una
temperatura de 121°C por 5 a 8 min. a 15 libras de presion,
ésta tiene un gran contenido microbiolédgico, lo cual es atribui-
do a la manipulacién durante su procesamiento, principalmen-
te desde el desconche hasta que el producto es terminado.
Las muestras donde se aislaron Salmonella y L. monocytoge-
nes, no son aptas para el consumo humano, puesto que no
cumplen con lo especificado en la Norma Internacional de la
Administracién de Drogas y Alimentos (FDA) [18], la cual esta-
blece que la carne de cangrejo fresco debe estar libre de la
presencia de Salmonella'y L. monocytogenes.

Staphylococcus aureus se aisl6 en un 40,7%, este pato-
geno ha sido aislado en una variedad de alimentos de origen
marino, tales como: salmén, ostras, cangrejos, camarones,
langostas y atun, en un porcentaje de aislamiento que oscila
entre 2y 52% [1, 14, 36, 39, 40]. En vista de que el humano es
el principal reservorio de S. aureus, su presencia en los ali-
mentos de origen marino es debida a la introduccién de los
mismos durante el procesamiento, todo lo contrario ocurre con
los estafilococos coagulasa negativa los cuales han sido aisla-
dos de ambientes marinos [16]. Aunque el contaje de S. au-
reus en estos alimentos con frecuencia es bajo [2, 7, 36, 39],
no deja de ser un riesgo potencial de intoxicacién alimentaria
si las condiciones son apropiadas para la expresion de la ente-
rotoxina estafilococcica. En un estudio realizado en las costas
de Santa Catarina, Brazil, Ayulo y col. [1] investigaron la pre-
sencia de S.aureus en diferentes alimentos de origen marino,
aislaron 109 cepas de S.aureus de las cuales 9 eran producto-

TABLA |
AISLAMIENTO DE PATOGENOS EN CANGREJO FRESCO
Y PASTEURIZADO/ ISOLATION OF PATHOGENS IN FRESH
AND PASTEURIZED CRAB

Bacterias Cangrejo Cangrejo
Patégenas Fresco Pasteurizado
(n=275) (n=140)
N° (%) N° (%)
Staphylococcus aureus 112 (40,7)® 0(0)°
Salmonella 107 (38,9)° 0(0)°
Vibrio cholerae no O1 83 (30,1)° 0(0)°
Listeria monocytogenes 2(0,72)? 0(0)°
Total 304° 0°

Letras diferentes en una misma fila difieren significativamente (P<0,01).
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ras de enterotoxina, 4 de estas 9 cepas habian sido aisladas
de carne de cangrejo, 2 eran productoras de enterotoxina A 'y
By las 2 restantes producian solo enterotoxina A.

Salmonella spp. se aisld en el 38,9% de las muestras de
cangrejo fresco, un porcentaje de aislamiento que esta por en-
cima de lo reportado por Vieira y col. [37], quienes al estudiar
cangrejos (Ucides cordatus) aislaron Salmonella en un 15,2%
de las muestras. Hatha y Lakshmanaperumalsamy [21] obtu-
vieron un 17,39% de aislamiento de Salmonella en 276 mues-
tras de crustaceos; Carbajal y col. [5] en 35 muestras de can-
grejo (Cancer setosus) identificaron 1 Salmonella (2,8%). Sal-
monella no es una bacteria autéctona del ambiente acuatico
razon por la cual no se aisla comunmente en pescados, mo-
luscos y crustaceos capturados en aguas oceanicas [12, 31,
37], sin embargo, puede aislarse en ambientes marinos y en
alimentos de este origen cuando provienen de aguas costeras
y estuarios contaminados con descarga de agua no tratada de
origen humano, animal o industrial [6, 25]. Los alimentos que
no se cocinan adecuadamente, se consumen crudos y los lis-
tos para comer que contienen Salmonella constituyen el mayor
riesgo de causar una enfermedad transmitida por alimentos.

V.cholerae se aisl6 en el 30,1% de las muestras de can-
grejo fresco. En el pais se ha reportado el aislamiento de
V.cholerae en mejillones procedentes de las costas del estado
Sucre [20], en otras latitudes, ha sido aislado en camarones,
cangrejos, ostiones, ostras, moluscos y pescado [3, 11]. El ha-
bitat natural de este patégeno son los estuarios y pantanos
costeros en zonas ecuatoriales, tropicales y subtropicales, es-
tos ambientes acuaticos son ricos en nutrientes, son modera-
damente salinos, calidos y de pH neutro o ligeramente alcalino
y en ellos abundan las especies de fitoplancton y zooplancton,
los peces, moluscos y crustaceos lugares donde tiende a con-
centrarse V. cholerae [32]. La mayoria de los serotipos de
V.cholerae no O1 no son productores de enterotoxina colérica
por lo tanto no producen célera, estas cepas no epidémicas
causan diarrea o infeccién extraintestinal como bacteriemia y
septicemia en pacientes con enfermedad crénica degenerativa
[34]. V. cholerae es sensible a la inactivacion mediante coc-
cion, de manera que la mayor parte de los riesgos asociados a
V. cholerae provienen del consumo de pescados o mariscos
crudos o de la contaminacion cruzada de los alimentos por
quienes los manipulan o por agua contaminada [34].

Listeria monocytogenes se aislé en el 0,72% de las
muestras de cangrejo fresco. Esta bacteria ha sido aislada en
una variedad de alimentos de origen marino, tanto frescos
como procesados (congelados y ahumados) [12, 26, 30, 33].
El porcentaje de aislamiento de L. monocytogenes en alimen-
tos marinos esta relacionada con la temperatura del ambiente
marino. Embarek [13], revisé la incidencia de Listeria en ali-
mentos marinos de diferentes procedencias y encontré que la
prevalencia de L. monocytogenes varié de 4—12% cuando es-
tos provenian de areas templadas, mientras que, la prevalen-
cia de L. monocytogenes en pescados y alimentos marinos de
ambientes tropicales fue mas baja (0-2%). La prevalencia de
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0,72% de L. monocytogenes observada en este estudio es si-
milar a lo reportado para alimentos marinos de aguas tropica-
les [5, 26].

L. monocytogenes se caracteriza por sobrevivir y crecer
a temperaturas de refrigeracion que usualmente son adversas
para la mayoria de los patégenos [26], su distribucién es am-
plia en la naturaleza, ha sido aislada de diferentes ambientes
incluidas las plantas de procesamiento de alimentos, donde su
presencia esta asociada con niveles inadecuados de higiene
[33]. L. monocytogenes es el agente causal de la listeriosis,
una importante enfermedad zoonoética emergente que se pre-
senta en humanos luego del consumo de alimentos contami-
nados con el patégeno, la poblacién de mayor riesgo son las
mujeres embarazadas, por la posibilidad de abortos y mortina-
tos, ancianos y pacientes inmunosuprimidos, ya sea por enfer-
medad o por tratamiento [24].

Este patégeno causa infeccion a nivel del sistema nervioso
central y septicemia severa la cual puede ser fatal en la pobla-
cion susceptible, razén por la cual su presencia en los alimentos
representa un riesgo potencial para la salud, debido a esto los
estandares microbiolégicos de la FDA han establecido un nivel
cero de tolerancia para este patégeno en alimentos [18].

La TABLA Il muestra el aislamiento de los diferentes pa-
tdbgenos bacterianos en cada corte comercial de la carne de
cangrejo fresco. El analisis estadistico revel6 que no existia di-
ferencia significativa (P>0,01) en los diferentes cortes comer-
ciales con relacion a los patogenos bacterianos aislados en
cada uno de ellos. El aislamiento de bacterias patégenas en
los diferentes musculos del cangrejo fresco puede ser atribui-
do a diferentes causas: a) estrés al que es sometido el cangre-
jo durante la captura, b) calidad bacteriologica del agua donde
son capturados y ¢) contaminacion durante el procesamiento
en la planta [16, 38].

Cuando el cangrejo es sometido a una situacion de estrés,
como por ejemplo, en el momento de la captura, las defensas en
el cangrejo disminuyen lo que facilita la presencia de bacterias en
el hemolinfa y el musculo [16]. Se ha estudiado el efecto de la

captura comercial y la manipulacion sobre la incidencia del estrés
y los niveles de infeccién en el cangrejo azul [38], donde se ob-
servo que la mayoria de los cangrejos no estresados (capturados
individualmente) presentaron un nivel medio de infeccién de 14
UFC/ml de hemolinfa, un resultado similar fue observado cuando
los cangrejos fueron recolectados en nasa y mantenidos en ella
durante 24 horas en el agua, mientras que, los cangrejos captu-
rados comercialmente, manipulados y transportados (estresados)
mostraron la mas alta incidencia de infeccién con una media de
46 UFC/ml de hemolinfa. En la region se utiliza para la captura
del cangrejo el palangre el cual consiste en una cuerda de nylon
que puede llegar a alcanzar los 400 mts de longitud, a lo largo de
la linea con intervalos de 1 mt se colocan de 90 a 400 brazola-
das y en cada extremo se coloca una cabeza de pollo como car-
nada, se obtienen 3 cangrejos por carnada, el palangre se levan-
ta cada 20 a 30 min con una campania de captura que dura las 3
horas [28]. Cuando se utiliza el palangre el cangrejo es captura-
do vivo y llevado en cestas hasta la planta procesadora, este mé-
todo de captura y de manejo somete al cangrejo a una situacion
de estrés que afecta al sistema inmunolégico y determina bacte-
riemia facilitando el ingreso de bacterias al musculo [16, 38].

La flora bacteriana del cangrejo fresco es un reflejo del
medio ambiente en el cual ellos fueron capturados y muestra
la diferencia en cuanto a calidad y cantidad dependiendo de la
calidad del agua y la localizacion geografica. Esto explica la
razén por la cual los cangrejos capturados en estuarios y en
las costas presentan un mayor contaje de bacterias en compa-
racion con los capturados en las aguas oceanicas [19]. Los
cangrejos analizados en el estudio fueron capturados en el
Lago de Maracaibo, un estuario donde se descargan aguas
tratadas y no tratadas de origen urbano e industrial. En los ulti-
mos afos se ha evidenciado un aumento en el indice de con-
taminacién del sistema de la cuenca del Lago de Maracaibo,
asi como también, se ha observado una mayor patogenicidad
en las cepas bacterianas aisladas del mismo [4, 22], esto hace
que el consumo de sus recursos represente un riesgo para la
salud puesto que los patégenos humanos potenciales pueden
concentrarse en los crustaceos [11].

TABLA Il
AISLAMIENTO DE PATOGENOS BACTERIANOS EN LOS DIFERENTES CORTES COMERCIALES DE CANGREJO FRESCO/
ISOLATION OF BACTERIAL PATHOGENS IN COMMERCIAL CUTS OF FRESH CRAB

Tipo de corte Numero de S. aureus Salmonella spp V. cholerae L. monocytogenes Total de patégeno
muestras N° (%) N° (%) N° (%) N° (%) por tipo de corte
analizadas

Jumbo lump 55 19 (34,5) 20 (36,3) 15 (18,0) 0 (0,0) 542

Lump 55 27 (49,0) 20 (36,3) 17 (30,9) 1(1,8) 65°

Claw 55 29 (52,7) 20 (36,3) 17 (30,9) 0 (0,0) 66°

Special 55 20 (36,3) 20 (36,3) 29 (62,7) 1(1,8) 70°

Cocktail claw 55 17 (30,9) 27 (49,0) 5(9,0) 0 (0,0) 49°

Total 275 112 (40,7) 107 (38,9) 83 (30,1) 2 (0,72) 304

@ No existe diferencia significativa (P>0,01) en los diferentes cortes.
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CONCLUSIONES

El aislamiento de patdégenos bacterianos (Sthaphylo-

coccus aureus, Salmonella spp., Vibrio cholerae no O1y Liste-
ria monocytogenes) en la carne de cangrejo fresco represen-
tan un riesgo para la salud del consumidor. Aunque, la ade-
cuada coccion inactiva a estos patdgenos el riesgo para la po-
blacién susceptible como nifios, ancianos, inmunosuprimidos y
adultos con enfermedades debilitantes no disminuye puesto
que durante el manejo la contaminacion cruzada puede esta-
blecerse.
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