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RESUMO

Os moluscos bivalves habitam ecossistemas aquaticos, refletindo diretamente
as condigcdes do ambiente em que vivem. Devido a contaminagdo de seu habitat
natural, estes organismos atuam como bioindicadores de contaminacao fecal
provenientes de seres humanos e animais. As ostras sao considerada um alimento
de grande valor nutricional, principalmente por ser uma rica fonte protéica e pelo seu
alto teor de micronutrientes. O entendimento da fisiologia destes animais explica
porque os seres humanos podem contrair diversas doengas ao ingeri-los crus ou
parcialmente cozidos: muitas das espécies de bivalves alimentam-se mediante o
processo de filtragdo. Quando microrganismos patogénicos como bactérias, virus e
protozoarios estdo presentes nos locais de coleta e produgdo destes animais, sao
filtrados e ficam retidos podendo, posteriormente, também serem encontrados nas
glandulas digestivas, em altas concentragdes. Para que um alimento seguro possa
ser ofertado a populagdo medidas de controle higiénico-sanitario devem ser
implantadas por produtores e comerciantes de ostras. O estudo realizado teve como
objetivo analizar microbiologicamente as ostras comercializadas na praia de Ponta
Negra e identificando os seus fatores de contaminagao. Avaliando os procedimentos
realizados pelos manipuladores durante o ato de comercializagdo, bem como as
condigbes higiénico-sanitarias. Através da analise microbiolégica determinar o
numero mais provavel de Coliformes a 45°C e realizar a contagem de
Stapfylococcus coagulase positivo. Os materiais utilizados foram ostras cruas
comercializadas na praia de ponta negra Natal — RN, além de meios de cultura,
vidrarias e equipamentos disponibilizados no laboratério de Microbiologia de
Alimentos do UNI-RN. Forao analisadas 20 amostras de ostras cruas de 4
ambulantes, com 5 amostra de cada na praia de ponta negra Natal — RN. A coleta
da amostra foi feita de forma aleatéria e adiquirida na qualidade de consumidor. As
amostras foram armazenadas em recipientes estéreis, imerso em gelo e levadas ao
laboratério de microbiologia de alimentos da UNIRN para analise imediata. De
acordo com as analises feitas nas amostras de ostras cruas comercializadas por
ambulantes na praia de ponta negra Natal-RN, os resultados de Coliformes a 45°C e
Staphylococcus Coagulase positiva, apresentaram resultados negativos. Porém
todas as amostras obtiveram proliferacao de outras bactérias nao identificadas.
Sendo importante ressaltar que as ostras coletadas ndo sao provenientes de Natal e
sim de cidades vizinhas, onde as condigdes da agua sao proprias para o cultivos e
consumo desses moluscos bivalves. Os resultados encontrados indicam que as
amostras de osfras estdo proprias para consumo, por ndo apresentarem
contaminacao. Vale ressaltar, que 100% das amostras apresentaram contaminagéo
por outros microrganismos nao identificados. Desta forma, ressalta-se a
necessidade da adogé@o de boas praticas de manipulagédo destes alimentos, visando
a melhoria da qualidade dos mesmos e, consequentemente, da salide da populagao.

Palavras-chaves:Ostras, comercializagao , contaminagao.
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ABSTRACT

Bivalve molluscs inhabit aquatic ecosystems, directly reflecting the
environmental conditions in which they live. Due to contamination of their natural
habitat, these organisms act as bioindicators of fecal contamination from humans
and animals. Oysters are considered a food of high nutritional value, mainly because
it is a rich source of protein and its high content of micronutrients. The understanding
of the physiology of these animals explains why humans can contract various
diseases to eat them raw or partially cooked: many species of shellfish feed by
filtering process. When pathogenic microorganisms such as bacteria, viruses and
protozoa are present in the collection sites and production of these animals are
filtered and are retained and can subsequently also be found in the digestive glands
in high concentrations. For a safe food can be offered to the population control
measures hygienic-sanitary should be implemented by producers and traders of
oysters. The study aimed to analyze microbiologically oysters marketed in the Ponta
Negra beach and identifying factors of contamination. Assessing procedures
performed by handlers during the act of marketing as well as the sanitary conditions.
Using microbiological analysis to determine the most probable number of coliforms at
45 ° C and perform the counting Stapfylococcus coagulase positive. The materials
used were raw oysters marketed in the Ponta Negra Beach Natal - RN, as well as
culture media, glassware and equipment available in the laboratory of Food
Microbiology UNI-RN. analyzed 20 samples of raw oysters from four vendors, with 5
of each sample on the beach of black tip Natal - RN. Sample collection was done
randomly and adiquirida as a consumer. The samples were stored in sterile
containers, immersed in ice and taken to the microbiology laboratory of food UNIRN
for immediate analysis. According to the analyzes in samples of raw oysters sold by
hawkers on the beach of black tip Natal-RN, the results of Coliforms at 45 ° C and
Staphylococcus Coagulase positive, negative results. However all samples obtained
proliferation of other bacteria not identified. Is important to note that oysters are not
collected from Christmas but from neighboring towns, where water conditions are
suitable for the cultivation and consumption of bivalve molluscs. The results indicate
that the samples of oysters are fit for consumption, for not having contamination. It is
noteworthy that 100% of the samples were contaminated by other microorganisms
unidentified. Thus, it emphasizes the need for adoption of good handling practices of
these foods in order to improve its quality and consequently the health of the
population.

Keywords: Oysters, marketing contamination.
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1 INTRODUGAO

A agua € extremamente importante para a sobrevivéncia e homeostase do corpo
humano, e essencial para as atividades relacionadas ao ser humano, como o0s
processos industriais e a produgao de alimentos (LEAL, 2008).

Moluscos bivalves sao organismos filtradores que possuem a capacidade de
absorver toxinas, poluentes quimicos e biologicos, inclusive metais pesados e
microrganismos presentes na agua. Muitos surtos associados ao consumo de moluscos
bivaives tém sido reportados no mundo todo, especialmente relacionados com a

ingestao de alimentos crus, como as ostras (CORTES et al, 2009).

O ambiente marinho & reconhecido como uma importante fonte de recursos
naturais, o que favorece particularmente o cultivo de moluscos cujas exigéncias sao
plenamente satisfeitas. O incremento da cultura de ostra tem favorecido seu habito de
consumo in natura, principalmente, nas regiées litoraneas brasileiras. Contudo, esses
animais se alimentam de particulas e plancton durante o processo de filtragdo da agua
e podem reter em seus organismos diferentes patégenos, em especial quando oriundos
de ambientes poluidos ou contaminados. No nordeste brasileiro é uma das principais
espécies de bivalves consumidos na sua forma innatura. A microbiota presente na
carne desses organismos esta diretamente relacionada ao ambiente do qual eles se
originam sendo o seu consumo, freqiientemente, relacionado a doencas infecciosas de
origem alimentar (PEREIRA, et al, 2007).

Setores alimenticios como a aquicultura, também precisam de uma agua de boa
qualidade para que seus subprodutos possam ser exportados ou ofertados a
populagao. Desta forma, a exploragdo de outros recursos alimenticios, como os que

provém do ambiente marinho cresce rapidamente no mundo e no Brasil (FAO, 2005).
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As areas costeiras hospedam muitas espécies de animais e vegetais, que sao
muito importante para a alimentagao e para humanidade. Estas areas sdo utilizadas
como areas de lazer, recreacgdo e fonte de renda para as comunidades costeiras (LEAL,
2008).

Como consequéncia, as doengas transmitidas pela agua tornaram-se muito
frequentes, principalmente aquelas que sao causadas por protozoarios intestinais
emergentes e re-emergentes, como espécies de Crypfosporidium e Giardia, que foram
responsaveis pela maioria dos surtos de veiculagao hidrica nos Ultimos 25 anos (SMITH
et al, 2008 ).

Os moluscos bivalves habitam ambientes marinhos ou de agua doce, refletindo
diretamente as condigoes do ambiente em que vivem. Devido a contaminacao de seu
habitat natural, estes organismos atuam como bioindicadores de contaminacéo fecal
provenientes de seres humanos e animais (GOMEZ-COUSO et al.; MILLER et al. apud
LEAL, 2008 ).

Para que um alimento seguro possa ser ofertado a populagdo, medidas de
controle higiénico-sanitario devem ser implantadas por produtores e comerciantes de
ostras (PEREIRA et al., 2003), tais como acompanhamento das condigées quimicas,
fisicas e microbiolégicas do ambiente de origem, (GALVAO, 2004) manipulagao
higiénica apos extracdo, uso correto da cadeia de frio (OGAWA; MAIA, 1999), entre
outros. A conservacao das ostras € garantida quando os animais sdao mantidos em
baixas temperaturas e enquanto estiverem com suas valvas fechadas, mas a sua
decomposigao ocorre muito rapidamente apés a morte (VIEIRA apud FARIAS, 2008).

A motivagao para realizacao desta pesquisa surgiu devido ao aumento da
poluicdo da agua nédo s6 no Brasil, mas em todo o mundo, tendo como consequéncia o
aumento da contaminagac alimentar através dos molusculos bivalves principalmente as
ostras. Assim sendo, a problematica abordada neste trabalho pretende contribuir na

ampliacao dos conhecimentos, mostrando os meios de contaminacdo para
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concientizagao da populagdo do perigo que o consumo desses alimentos em beira de
praia pode apresentar.

2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Analizar microbiologicamente as ostras cruas comercializadas na praia de Ponta
Negra e identificar os seus fatores de contaminagéo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar os procedimentos realizados pelos manipuladores durante o ato de
comercializagdo, bem como as condigoes higiénico-sanitarias;
e Determinar o niumero mais provavel de Coliformes a 45°C;

-~ » Realizar a contagem de Stapylococcus coagulase positiva.
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3 REFERENCIAL TEORICO
31 OSTRAS

A aquicultura mostra o cultivo de animais ou de vegetais que precisam do
ambiente aquatico para o crescimento de parte ou da totalidade do seu ciclo vital, que
tem como cultivo de peixes, camardes, ostras, mexilhges, vieiras, ras, algas, entre
outros (REBOUCAS et al. apud LEAL, 2008).

Os moluscos bivalves encontrados no Brasil estao distribuidos em 44 familias,
com 379 espécies descritas (SANTOS, 1882). As principais espécies de moluscos
bivalves cultivados no Brasil sao o mexilhao Perna perna, duas espécies de ostras, a
nativa Crassostrearhizophorae e a ostra do pacifico (Crassostrea gigas) e uma espécie
de vieira, Nodipectennodosus (BORGHETTI; OSTRENSKY, 2000) . As espécies de
ostras Crassostrearhizophorae, sao tropicais e conhecida popularmente como ostra do
mangue, cultivadas no Brasil com mais alto valor comercial, sendo facilmente
encontradas em estuarios, mangues, e na orla das praias (BOFFIl; GOSLING apud
LEAL, 2008).

A producao de ostras, seja através da sua extracdo em bancos naturais ou da
implantagdo de estruturas de cultivo, € extremamente importante para as comunidades
pesqueiras localizadas na costa brasileira, pois sao fonte de renda importante para a
economia da mesma (OSTRENSKAY et al. apud FARIAS, 2008).

A ostra é considerada um alimento de grande valor nutriticional, principalmente
por ser uma rica fonte protéica e pelo seu alto teor de micronutrientes, em especial o
zinco. E um importante constituinte da dieta das populagdes litoraneas em todo o
mundo, sendo seu consumo um habito alimentar diario em muitas comunidades de
pescadores (CAVALCANTI, 2008).
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Esses molusculos bivalves se diferenciam atravéz da sua composi¢cao quimica
tanto dos crustaceos, por terem um nivel bastante consideravel de carboidratos e uma
pequena quantidade total de nitrogénio em sua carne. A flora microbiana de molusculos
varia muito, dependendo da qualidade da agua de onde foram retirados, da lavagem e
de outros fatores (JAY, 2005).

3.2. QUALIDADE DA AGUA

No territério brasileiro estao localizadas as mais extensas bacias hidrograficas do
planeta, destacando-se no cendrio mundial pela elevada produgdo de agua doce de
seus rios, comportando 53,0 % da produgao de agua doce do continente sul-americano
e 12,0 % do total mundial (LEAL, 2008).

O Brasil possui um litoral de 8.000 km, possibilitando um enorme potencial para a
maricultura, embora ainda possa melhorar sua posicao mundial, pois encontra-se atras
de paises com menores condigoes naturais ou extensoes territoriais como a Franga e o
Egito (FAO, 2005). Apesar do aumento emergénte da maricultura no pais, ha
dificuldades para estabilizar a sua posi¢gado como produtor e exportador mundial, uma
vez que existe um déficit no controle higiénico-sanitario destes animais e das areas em
que sao cultivados (MELO apud LEAL, 2008).

A qualidade sanitaria da agua de onde o0s animais sao retirados € o ponto-chave
para obtencdo de um produto final com uma boa qualidade microbiologica. Além da
agua, os microrganismos sdo adquiridos nas varias etapas do processamento, como o
descasque, a descamagao, a evisceragao, o empanamento e outros (JAY, 2005).

A analise da agua onde os moluscos sé@o cultivados (como as fazendas de
maricultura) e da agua de seu ambiente natural, onde os mesmos estio disponiveis
para a catagao exploratoria, também € extremamente importante, visto que existe um

risco de acontecimento de surtos ligados ao consumo destes animais, que podem
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retirar e aglomerar patégenos presentes nestes locais (LEAL, 2008).

A matéria organica procedente principalmente dos efluentes domésticos, e do
poluentes, € naturalmente depurada pelos ambientes aquaticos, entretanto, a
capacidade de autodepuragao desses corpos receptores esta sendo gradativamente
superada pela carga poluidora dos efluentes. devido a aceleragdo do crescimento
populacional (PHILIPPI JUNIOR, 2005 apud LEAL, 2008).

Doengas veiculadas pela agua tornaram-se muito freqiientes, especialmente
aquelas causadas por protozoarios intestinais emergentes e re-emergentes(SMITH et
al., KARANIS et al., apud LEAL, 2008 ).

3.2 FISIOLOGIA DAS OSTRAS

As ostras sao organismos que pertencem ao filo Mollusca e a classe Bivalva,
caracterizado por organismos com estrutura fisica composta basicamente por um corpo
macio, protegido por duas sessdes de conchas calcarias duras e unidas por um
ligamento do tipo dobradica em uma das extremidades (WHEATON, 2007). A carne
propriamente dita & ligada a concha nas extremidades do musculo adutor (BARNABE
apud FARIAS, 2008).

Uma caracteristica estrutural desta classe é o grande desenvolvimento
dasbranquias, que sdo responsaveis pela respiragdo e filtracdo do
alimento, onde grandes volumes de &agua passam através dessas
estruturas por agao ciliar. As particulas de detritos e os microorganismos
presentes na corrente ventilatoria séo retidos nos filamentos branquiais
e conduzidos, atraves de batimentos ciliares, até os palpos labiais e 2
boca. A partir do estémago, o alimento segue para os diverticulos
digestivos e intestino, ja o material ndo aproveitado, conhecido por
pseudofezes, € eliminado através da abertura inalante, quando as valvas
se fecham e a agua é forgada a sair levando esses detritos acumulados
com ela (RUPER; BARNES apud FARIAS, 2008).

Desta forma, os moluscos bivalves obtém seu alimento da corrente de agua pela

filtracao de pequenas particulas materiais, devido a essa filtracao elas se acumulam no
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trato digestorio com contaminantes biéticos e abidticos presentes no meio. Os alimentos
provenientes da agua sao enzimaticamente atacados desde o momento em que
penetram nos condutos da gléndula digestiva. Porém, é possivel observar células vivas
presentes no estdmago nas seis horas seguintes a ingestao e durante oito a 16 horas
no intestino deste molusculos(BARNABE, 1996). Assim, bactérias patogénicas, que
estejam eventualmente presentes na agua de cultivo, apés serem filtradas poderao
permanecer viaveis no trato digestivo das ostras (MORAIS et al. apud FARIAS, 2008).

O problema se agrava quando ha aumento da temperatura ambiental, pois
ocorre um aumento da taxa de filtragao e de crescimento das ostras nessas condicées,
ocasionando um aumento da possibilidade de ingestao de bactérias patogénicas nas
mesmas. No caso do Parana no verdo, além do aumento da temperatura ambiental,
coincide com a temporada de férias, quando ha uma maior contaminacao fecal das
aguas em fungao do significativo aumento do numero de turistas que se dirigem ao
litoral, potencializando o consumo de ostras e aumentando os riscos de contaminagao

humana por agentes microbiol6gicos veiculados por este molusco(FARIAS, 2008).

As ostras, igualmente os demais frutos-do-mar, apresentam um tempo de
prateleira curto e variavel em fungao de suas caracteristicas intrinsecas (CORDEIRO et
al., 2007), como a alta atividade de agua, o pH neutro e pelo fato de frequentemente
abrigarem bactérias psicotroficas - com habilidade de crescer em ambiente de
refrigeracdo, acarreta a presenca de enzimas autoliticas, responsaveis pelo
aparecimento de odores e sabores desagradaveis no produto, contribuindo para sua
rapida deterioragéo (CODEX ALIMENTARIUS apud FARIAS, 2008).
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3.3 CONTAMINACAO AMBIENTAL

A microflora bacteriana presente nas ostras costuma refletir as condicdées do
ambiente de cultivo, podendo ser influenciada pela temperatura e pela salinidade da
agua de cultivo. Porém, o método de coleta das ostras e as condigdes de
armazenamento tambem exercem grande influéncia sobre sua qualidade sanitaria
(HUSS; GERMANO et al.; FELDHUSE apud FARIAS, 2008).

Esses patégenos podem ocorrer naturalmente no ambiente marinho, como é o
caso das espécies de Vibrio, mas podem também chegar pela contaminagao das aguas
de estuarios e de ambientes costeiros por material fecal de origem humana e/ou animal
(Youngeret al 2003). A contaminagdo por esgoto doméstico é sabidamente a principal
causa de doencgas gastrointestinais relacionada ao consumo de ostras (RIPPEY apud
FARIAS, 2008).

O principal grupo de microrganismos utilizados como indicadores de
contaminagao sao as bactérias, e dentre elas destaca-se a coliformes fecais, Salmonela
sp., como indicadores de contaminagdo do ambiente de cultivo e o S.aureus, como

indicador de contaminagao pés-manipulagao humana. (BRASIL apud FARIAS, 2008).

A transmissao para os seres humanos ocorre por meio do contato direto de
hospedeiro para hospedeiro, ou de maneira indireta, via agua ou alimentos
contaminados, superficies contaminadas e mecanicamente por artrépodes e, ja se

evidenciou a transmissao de oocistos de Cryptosporidium pela via area (FARIAS, 2008).

As ostras comercializadas em beira de praia, além de terem um grande risco de
serem contaminadas pela agua onde sdo colhidas, a forma como sdo comercializadas
apresentam um grande risco, pois o local de armazenamento onde elas sdo
comercializadas tem que estar em temperatura adequada e os utensilios do

manipulador devem estar higienizados corretamente.
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3.5 PRINCIPAIS MICRORGANISMOS ENCONTRADOS EM OSTRAS

O pescado € uma das principais fontes de proteina do ser humano. E também
um dos alimentos mais suscetiveis a deterioracao devido a atividade de agua elevado,
composigao quimica, teor de gorduras insaturadas facilmente oxidavel e,
principalmente, ao pH préximo da neutralidade ( FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O problema, no entanto, ndo sao as bactérias presentes no cultivo das ostras,
mas as que surgem depois: a temperatura em que sdo conservadas proporciona sua
reproducao. O controle da temperatura durante o transporte, na estocagem e no local
de consumo é fundamental para reduzir os riscos e ndao permitir que as bactérias
nativas se multipliquem (LOPES, 2007).

Microrganismos que sdo muito encontrado, é o grupo de coliformes
termotolerantes, comumente chamados de coliformes fecais. E um grupo dos coliformes
totais, restrito aos membros capazes de fermentar a lactose em 24 horas a 44,5-45,5°C,
com producao de gas (SILVA et al., 2007). O Ministério da Saude, através da
Resolugao n® 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) adotou a denominagdo coliformes a 45°C, considerando os padrées
"coliformes de origem fecal' e "coliformes termotolerantes" como equivalentes a
coliformes a 45°C (SILVA; CAVALLI, OLIVEIRA, 2006). Os coliformes s&o indicadores
de falha de processo ou de contaminagao pés processo em alimentos pasteurizados,
porque sao facilmente destruidos pelo calor e ndo devem sobreviver ao tratamento
térmico (SILVA et al., 2007).

O Estafilococos aureus multiplicam em concentrag6es de até 15% de cloreto de
sodio e em baixa atividade de agua (0,85), se as outras condigées de desenvolvimento
estiverem otimas. Multiplicam-se em uma ampla faixa de pH (42 a 93) e em
temperaturas de 7 a 48°C. O microrganismo € resistente a dessecacao, ao

congelamento e sobrevive a temperaturas iguais ou menores que - 20°C, porém &
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prontamente destruido pela pasteurizagdo e cocgdo normais. Suas toxinas
permanecem estaveis ao congelamento e sao extremamente resistentes ao calor, ndo
sendo inativadas em processos de esterilizagao de alguns alimentos enlatados e em
radiagao ionizante e nao ionizante (HALPINDOHNALEK; MARTH apud MANPRIN,
2006).

3.6 PROGAMA NACIONAL DE CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO DE
MOLUSCULOS BIVALVES (PNCMB)

Por serem organismos filtradores, os moluscos bivalves podem eventualmente
acumular organismos patogénicos e toxinas em seu trato digestivo e tecidos, e esses
consequentimente transferidos para o consumidor, causando intoxicagdes alimentares
que podem levar até mesmo a morte. Frente a tarefa de melhorar a maricultura
brasileira, a SEAP/PR se deparou com uma lacuna institucional e legal referente ao

controle de qualidade dos moluscos cultivados ou coletados no Brasil (SUPLCY, 2007).

Apds um trabalho iniciado em 2003, foi publicado no Diario Oficial da Unido em
19 de outubro de 2005, o Decreto 5.564 que institui o Comité Nacional de Controle
Higiénico-Sanitario de Moluscos Bivalves (CNCMB), formado pela SEAP/PR, pelo
Servico de Inspegao de Pescado e Derivados do Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal (SEPES/DIPOA/MAPA), pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS) e pelo Departamento de Defesa Animal - DDA/MAPA,
com a finalidade de estabelecer e avaliar os requisitos necessarios para garantia da
qualidade higiénico-sanitaria dos moluscos bivalves visando & protecao da saude da

populagao e a criagao de mecanismos seguros para o comércio nacional e internacional
(SUPLICY, 2007).

No PNCMB que esta em fase de elaboracao, a SEAP/PR, juntamente com os
orgaos estaduais, realizara levantamentos sanitarios da orla, classificara as areas de
cultivo e extragcé@o de moluscos de acordo com seu grau de contaminagao e mantera um
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programa de monitoramento da qualidade da agua nestas areas, quanto ao nivel de
contaminagao por coliformes fecais e ficotoxinas (algas téxicas) (SUPLICY, 2007).

O SEPES/DIPOA, juntamente com orgao estaduais, credenciara as unidades e
plantas de beneficiamento e depuragao e promovera a implementagao de programas de
certificagao e Analise de Pontos Criticos de Controle (APCC) durante o transporte e
manuseio destes produtos. A ANVISA, juntamente com érgaos estaduais, implementara
um programa de identificagao e controle de surtos de infeccdo alimentar, rastreando,
recolhendo e destruindo lotes contaminados, além de moluscos colhidos de areas nao
monitoradas. A ANVISA cuidara ainda das etapas de transporte, distribuicdo e
comercializacao. (SUPLICY, 2007).

No caso de alguma intoxicagdo alimentar, o consumidor podera acionar o
CNCMB através da Internet ou por um telefone de atendimento ao consumidor,
informando o lote que consumiu e os sintomas que esta sentindo. A ANVISA realizara
entao uma investigagao para identificar se a contaminagao ocorreu na etapa de cultivo,
processamento ou comercializagao e notificara o CNCMB para que tome as medidas
necessarias como o fechamento de uma area de cultivo ou o recolhimento e destruicao
do lote contaminado (SUPLICY, 2007).

O PNCMB sera implantado gradativamente, comecando pelo estado de Santa
Catarina por esse concentrar 97% da producdo nacional de moluscos. Nos anos
seguintes, o PNCMB sera expandido para os demais estados. Trata-se de uma meta
ambiciosa, porém estritamente necessaria, que ser4 acompanhada de programas de
capacitacdo e conscientizagao de maricultores, pescadores, processadores,
comerciantes e consumidores de moluscos bivalves, além de uma série de
investimentos substanciais dos governos federal e estadual na implementacdo do
PNCMB, como na aquisicdo de embarcagoes, automéveis, equipamentos e pessoal,
alem da realizacao de uma campanha de esclarecimento publico sobre os riscos de
consumo de moluscos nao certificados pelo programa. A interacdo da SEAP/PR com o
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Ministério das Cidades e com os governos estaduais também sera extremamente
importante para aumentar os investimentos em saneamento basico e em estagdes de
tratamento de esgotos (SUPLICY, 2007).

A idéia do programa €& muito boa, pois ira contribuir para a diminuicdo da
contaminacédo e tera um controle da qualidade do produto no momento da coleta,
exportacao e comercializagdo. Porém até esta data o programa ainda néo foi posto em
pratica.

3.4 MEDIDAS DE CONTROLE MICROBIOLOGICO DAS OSTRAS

Dentre os varios microrganismos potencialmente patogénicos relacionados ao
consumo de ostras, alguns sdo sabidamente recorrentes, o que fez com que seus
limites maximos permitidos em ostras destinadas a alimentagao humana fossem

estipulados através de legislagbes nacionais e internacionais (FARIAS, 2008).

Muitos paises ja definiram as diretrizes legislativas para a produgdo e
comercializagdo de moluscos bivalves. Nos Estados Unidos, apés um surto de febre
tifdide transmitido por ostras em 1925, rapidamente se estabeleceu o Programa
Nacional de Sanitizagao de Moluscos (NSSP). O programa ficou responsavel por
estabelecer limites e parametros para a agua nas areas de producdo. Moluscos nao
poderiam ser adquiridos de locais com agua contendo niveis muito altos de poluicao
fecal, através da pesquisa de bactérias coliformes (NSSP, 2005). Esta regulamentagao
surgiu pela percepcdo de que muitas bactérias e virus patogénicos estavam
relacionados a descarga de esgotos e poderiam causar surtos de doengas transmitidas
por moluscos (PEREIRA, 2003). O NSSP formulou um Guia para Controle de Moluscos
Bivalves que funciona até hoje (FARIAS, 2008).

O Codex Alimentarius criou, em 1978, o Cédigo Internacional de Praticas de
Higiene Recomendado para Mariscos Moluscoides, que destaca a importancia dos
processos de Boas Praticas de Fabricagao e Analise de Perigos e Pontos Criticos de
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Controle na producéo e comercializacdo de moluscos. O sistema americano trabalha
com a analise regular da agua dos locais de cultivo e os classificam como proibido,
restrito ou aprovado para a produgdo de moluscos. Dentro do grupo "restrito" os
moluscos devem passar por um rigoroso processo de depuracdo antes de serem
comercializados (FARIAS, 2008).

A Comissao Internacional de Especificagbes Microbiolégicas para Alimentos
(ICMSF, 1986) é formada por um grupo de especialistas que tem por objetivo prover
informacgdes cientificas basicas para governos e industrias em temas relacionados a
seguranga microbiologica de alimentos. Este ¢rgao tornou-se um grande banco de
dados para pesquisadores e empresas de todo o mundo, e um de seus importantes
papéis foi estabelecer critérios microbiologicos para matérias primas e produtos
acabados, inclusive para pescados (FARIAS, 2008).

O Brasil estuda atualmente a implantacdao de um modelo de monitoramento e
controle integralmente baseado no modelo americano. Mas, enquanto isso nao
acontece, os instrumentos legais de segurancga alimentar sao relativamente escassos e
pouco confiaveis (FARIAS, 2008).

A Resolugédo RDC n. 12 de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (2001), define os critérios e padrées
microbiolégicos para alimentos expostos a venda. Os itens 7, 20 e 22
dessa Resolugéo abordam o pescado e os produtos derivados da pesca,
bem como os limites bacteriolégicos permitidos para sua
comercializacdo. A presente legislagdo estabelece valores limites
especificos para moluscos bivalves "in natura", resfriados ou
congelados, ndo consumidos crus, porém sabe-se que grande parte do
consume de ostras se da na forma fresca com o animal ainda vivo. A
legislagdo mostra-se interpretativa e incompleta, evidenciando a
necessidade de maiores estudos na area (FARIAS, 2008).

Importante ressaltar que as bactérias sobre as quais a legislagio brasileira
estabelece limites maximos de contaminagao quase sempre nao alteram a aparéncia
fisica do pescado. (VIEIRA apud FARIAS, 2008).

ST
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4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA

E uma pesquisa descritiva laboratorial tendo em vista que ocorreu uma

verificacdo da qualidade microbiologica das amostras de ostras.

4.2 MATERIAL

Os materiais utilizados foram ostras cruas comercializadas na praia de ponta
negra Natal — RN, além de meios de cultura, vidrarias e equipamentos
disponibilizadosno laboratério de Microbiologia de Alimentos da UNI-RN.

4.2.1 Amostragem

Forao analisadas 20 amostras de ostras cruas de 4 ambulantes, com 5
amostra de cada na praia de Ponta Negra Natal — RN. A coleta da amostra foi feita no
periodo de 6 a 10 de agosto de 2012 e adiquirida de forma aleatéria na qualidade de
consumidor. As amostras foram armazenadas em recipientes estéreis, imerso em gelo
e levadas ao laboratorio de microbiologia de alimentos da UNIRN para analise imediata.

4.3 METODOS
4.3.1 Diagnéstico da comercializagdo de ostra
No momento da coleta da amostra, foi observado a higiene do ambulante, o

utensilio utilizado pelo mesmo, o depésito onde o alimento estava acondicionado e se o
alimento estava imerso em gelo (Apéndice 1).
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4.3.2 Preparacao da Amostragem

As amostras forao preparadas de acordo com as normas do International
Comission on Microbiological Specification (ICMSF, 1978). Cada amostra com 10g
foram pesadas e trituradaassepticamente. A porgao foi colocada em um Erlenmeyer
estéril com 90mL de agua peptonada 0,1% e homogeneizada por 2 minutos, para se ter
a diluicao inicial 10"'. Partindo-se desta diluicdo, fordo feitas mais duas diluigoes
decimais (107 e 10®) utilizando o mesmo diluente.

4.3.3 Determinacao de coliformes a 45°C (ICMSF, 1978)
4.3.3.1 Prova presuntiva

De cada diluicao decimal da amostra, foram tomadas trés porgées de 1,0 mL e
transferidas para tubos contendo 10 mL de Caldo Laurili com tubos de Durham
invertidos. Apos completa homogeneizagao, foi colocado os tubos na estufa a 35°C por
24 a 48 horas. Passado esse tempo, foi realizada a leitura. Os tubos que
apresentaram turvacao com producdc de gas (positivos) foi submetidos a prova

confirmatoria.
4.3.3.2 Prova confirmatoria

A partir dos tubos positivos da prova presuntiva, foi semeada uma aliquota de
cada cultura, com uma alga de platina, para tubos contendo 10 mL de Caldo E.C. com
tubos de Durham invertidos e incubados em banho-maria a 45°C por 24 horas. Os
tubos que obtiveram turvagao e produgdo de gas, apds a incubagao foram tidos como
positivos, caso os mesmos obtiveram apenas tuvagao foram tidos como negativo. Para
cada diluicao foram anotado o nimero de porgoes positivas e negativa, através da
tabela de Hoskins (APHA, 1975).
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4.3.4 Contagem de Staphylococcus Coagulase Positiva (ICMSF, 1978)

4 3.4.1 Semeadura Inicial

Inicialmente, foi semeado, em placas de Agar Baird — Parker 1ml de cada
diluicao da amostra, na superficie do meio que foram espalhadas com uma alca de
Drigalski estéril. Em seguida, as placas foram levadas a estufa e incubadas a 35°C por
24 a4 48 horas.

4.3.4.2 Contagem e isolamento de colénias tipicas

Apds o periodo de incubagao, iriam ser realizadas as contagens das col6nias
tipicas de Staphylococcus aureus, caracterizadas pela cor negra brilhante, com zona de
precipitacao branca roseada por um halo claro transparente. Apoés a contagem, seriam
isoladas e semeadas no Caldo infusdo de Cérebro e Coragao(BHI) e levadas para a
estufa a 35°C por 24 horas.

4.3.4.3 Identificagao das cepas isoladas

Para a identificacao das cepas sera realizada a Prova da Coagulase (CMSF,
1978).
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com as analises feitas nas amostras de ostras cruas comercializadas
por ambulantes na praia de Ponta Negra Nata-RN, nao houve contaminacao de
Coliformes a 45°C e nem proliferagao de colonias tipicas de Staphylococcus coagulase
positiva, ambos apresentaram resultados negativos. Porém todas as amostras

obtiveram proliferagao de outras bactérias nao identificadas.

A legislacdo brasileira através da portaria n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
estabelece um regulamento técnico: os principios gerais, critérios e padroes
microbiologicos para alimentos (ANVISA, 2001). Onde os moluscos que néao
apresentam contaminagao por essas bactérias especificas (coliformes fecais e
Staphylococcus coagulase positiva) estao proprios para consumo, independente delas
apresentares contaminacao por outras bactérias.

Os comerciantes relataram que as ostras coletadas nao sao provenientes de
Natal e sim de cidades vizinhas, devidos as ostras de Ponta Negra ndo ter nenhuma
condigao para consumo, por serem estragas e ou apresentarem um tempo de vida
muito curto devido a poluicao do local.. As outras bactérias encontradas nas amostras
podem ser da agua do mar, ja que as ostras sdo bioindicadores e microrganismos
filtradores ou da propria manipulagao dos ambulantes, ou das condigdes inadequada de

manipulagao e cuidados higiénico-sanitario.

Muitos estudos mostram que os locais onde ha um maior indice de contaminagao
da agua, consequentemente ira ter uma maior transmissao de doencas pelo consumo
desses alimentos. PEREIRA et al. (2003) estudaram a qualidade da ostra Crassostrea
gigas cultivada e comercializada na regido de Floriandpolis (SC), a presenca de E. coli
foi detectada em 9% das amostras da area de cultivo e em 35,5% das obtidas no

comercio. Os resultados indicaram a necessidade de monitoramento da qualidade das
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ostras e da agua onde eram cultivadas, incluindo a implantacdo de programas de boa
manipulagao e boas praticas no manejo de moluscos.

No periodo de aquisicdo das amostras foi possivel observar as condicdes dos
ambulantes, que possibilitou observar algumas condigbes higiénico — sanitario
irregulares dos mesmos. Veja no grafico abaixo:

Tabela 1: Condi¢des dos ambulantes no momento da coleta das amostras.

Sabe-se que o numero e a gravidade de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), em todo 0 mundo, tém aumentado consideravelmente o interesse do publico em
relacdo a seguranga alimentar (FORSYTHE, 2002).

Uma alternativa para a redugao desses niimeros e conseqiiente a garantia da
oferta de alimentos seguros ao consumidor, € a adocio de artificios que visem a
prevencao e redugao a um nivel aceitavel ou ainda a eliminagao de quaisquer agentes



fisicos, quimicos ou biolégicos que possam danificar a integridade dos géneros
alimenticios (RDC 216).

A Resolugao n° 216, de 15 de setembro de 2004 institui as Boas Praticas, que
consistem em métodos a serem seguidos pelos servicos que se dedicam ao
fracionamento, armazenagem, distribui¢ao, transporte, exposigao a venda e entrega de
alimentos destinados ao consumo humano, com o intuito de garantir a qualidade
higi€nico-sanitaria dos alimentos de acordo com os preceitos da legislagdo sanitaria. No
Brasil, desde 1993, com a publicagao da Portaria n® 1428 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), passou a ser obrigatoria a implantagao do Manual de
Boas Praticas de Manipulagao na industria de alimentos, para melhorar as condigcoes
higi€nico sanitarias das preparagées. Em 2004, com a Resolugdao n° 216, esse
procedimento passou a ser obrigatorio a todos os segmentos comerciais que
manipulam alimentos, como bares, restaurantes e lanchonetes.

Diante disso, faz-se necessario a adequacéo das praticas de manipulagao de
alimentos, de modo a atender a legislacao brasileira, com o intuito de melhorar a
qualidade de seus produtos, garantindo, assim, maior credibilidade no mercado. E
necessario toda a cadeia envolvida na manipulagdo de alimentos se adequar as
exigencias legais. Tal medida favorecera a produgao de refeicdes seguras do ponto
vista microbiolégico, bem como nutricional e sensorial.
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6 CONCLUSAO

Os resultados encontrados indicam que as amostras de ostras estdo préprias
para consumo, por nao apresentarem contaminagao por Staphylococcus coagulase
positiva nem por coliformes a 45°C. Vale ressaltar, que 100% das amostras
apresentaram contaminagao por outros microrganismos nao identificados, o que indica
que apenas os parametros considerados para a qualidade higiénico-sanitaria podem

nao ser suficientes para garantir a qualidade de um alimento.

Os dados obtidos sugerem que condigoes inadequadas de manipulagio e
higiene por parte dos manipuladores podem ter contribuido para a contaminagéo dos
produtos. A vantagem desse produto € o consumo na hora, apesar dos ambulantes nao
terem uma boa condigao higiénica, esse fator pode evitar uma maior proliferacao de
bactérias.Desta forma, ressalta-se a necessidade da adogdo de boas praticas de
manipulacao destes alimentos, visando a melhoria da qualidade dos mesmos e,

consequentemente, da satide da populagao.
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APENDICE 1 : FIXA DE AVALIACAOPARA DIAGNOSTICO DE COMERCIALIZAGAO

Local:
Data: Hora:
Ambulante: N° de Amostra:
¢ Uso de Uniformes? ( )sim( )nao

Uso de Adornos? ( )sim ( )nao
Unhas limpas e aparadas? ( )sim ( )nao
Usa luvas para o preparo no momento da venda? ( )sim ( )néo

0O Ambulante que manipula os alimentos € a mesma que manipula o dinheiro?

( )sim ( )nao

Com qual produto é feita a limpeza das maos e do utensilio utilizado?

( )pano de prato ( )outros ( )nao foi observada a limpeza

e 3
L]
.

Recipiente de armazenamento:( )isopor ( )outro
A ostra estava imersa no gelo no momento da compra?( )sim ( )nao

As ostras comercializadas pelos ambulantes sao adquiridas na praia de ponta
negra?( )sim( )nao



