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Resumo As ostras sdo moluscos bivalves,
filtradores, que podem reter, em seus tecidos,
microrganismos patogénicos e causar problemas de
salde publica aos consumidores. Dessa forma, a
depuracdo é um processo que visa eliminar 0s
agentes patogénicos de moluscos bivalves,
fornecendo um produto com garantia sanitaria ao
mercado consumidor. Este trabalho teve como
objetivo, realizar uma avaliacdo microbioldgica de
ostras cultivadas no litoral de Alagoas e comparar
0s resultados com os padrGes microbioldgicos
exibidos no Brasil, conforme a resolu¢do da
Anvisa RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. As
ostras foram provenientes de quatro locais de
producdo, submetidas a quatro tempos de
depuracdo (12, 24, 36 e 48 horas) em sistema
fechado de recirculagdo de 4gua. Os
microrganismos analisados foram: coliformes
termotolerantes, estafilococos coagulase positiva,
contagem total de aerdbios mesoéfilos e Salmonella
sp. Os resultados indicaram que houve uma
diminuicdo dos microrganismos aerobios mesofilos
para < 10 UFC/g em 12 horas de depuragdo. No
cultivo de Coruripe, verificou-se a presenca de
Salmonella sp, que foi eliminada das ostras em 24
horas de depuracdo. A depuracdo de ostra se
mostrou eficiente para atender os padrdes
microbiolégicos da resolugdo Anvisa - RDC n°
12/2001.
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Abstract Oysters are bivalve and filter mollusks,
which can trap pathogenic microorganisms in their
tissues and cause public health issues to consumers
in general. Thus, depuration is a process that aims
to eliminate the pathogenic agents of bivalve
mollusks, providing a product with full health
assurance to the consumer market. This work had
as main aim to achieve a microbiological
evaluation of oysters grown on the coast of
Alagoas and to compare the results with the
microbiological standards demonstrated in Brazil,
according to the Anvisa Resolution RDC No. 12 as
of January 2, 2001. Oysters came from four
different production sites, submitted to  four
periods of depuration (12, 24, 36 and 48 hours) in a
closed water recirculation system. The analyzed
microorganisms were: thermotolerant coliforms,
coagulase positive staphylococci, total count of
mesophilic aerobes, and Salmonella sp. The results
indicated that there was a decrease of the aerobic
mesophilic microorganisms to <10 CFU / g in a
12-hour depuration. In the Coruripe cultivation, it
was attested the presence of Salmonella sp, which
was eliminated from the oysters in a 24- hour
depuration period. The oyster depuration was
shown as efficient to meet the microbiological
standards of the Anvisa Resolution (12/2001).
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Introducéo

O cultivo de moluscos bivalves no Brasil é uma atividade praticada em toda extensdo da costa litoranea,
sobretudo, no Estado de Santa Catarina que é responsdvel por mais de 90% da producdo nacional,
concentrada, majoritariamente, no mexilhdo da espécie Perna perna e em ostras do pacifico, Crassostrea
gigas (Epagri, 2016; FAO, 2016).

Dentre as espécies nativas, a ostra de mangue, Crassostrea brasiliana representa um importante recurso
natural para as populacgdes costeiras do Nordeste do Brasil e o Estado de Alagoas ha mais de uma década se
destaca no cultivo desse molusco exercido por pescadores e marisqueiras, que além de ser uma fonte de
renda para as familias, proporciona a inclusdo social, manutengdo dos estoques naturais e preservacao dos
manguezais (Nond, 2010; Assad, Pimenta & Sette, 2014).

Devido ao habito alimentar filtrador das ostras, sua alimentacao é baseada em particulas em suspencédo na
agua, que pode acumular em seus tecidos microrganismos patogénicos presentes no ambiente de producéo
(Liang, He, Jiang, Chen, & Yao, 2004; Newell, 2004; Pruzzo, Gallo & Canesi, 2005), ocasionando
intoxicacdo alimentar e problemas gastrintestinais aos consumidores (Leal & Franco, 2008; Sande et al.,
2010). Logo, o lancamento de esgotos em regides proximas a producdo, pode causar a poluicdo das aguas do
cultivo e consequentemente contaminar as ostras produzidas.

Diante disso, a depuracdo € um processo no qual os moluscos bivalves sdo colocados por um determinado
tempo em agua limpa, eliminando naturalmente, por meio da filtracdo da agua, microrganismos presentes em
seus tecidos (Lee, Lovatelli & Ababouch, 2010; Reboucas & Goncalves, 2013). Esse processo é uma
maneira eficiente de garantir a qualidade sanitaria, além de proporcionar melhor qualidade sensorial dos
moluscos bivalves cultivados.

No Brasil, a legislacdo que aborda os padrdes microbioldgicos para o pescado destinado ao consumo
humano é regulamentada pela resolu¢do da Anvisa RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que exige,
conforme item 7 “a”, para o consumo de moluscos bivalves “in natura”, unicamente as analises para
Salmonella sp. e Staphylococcus coagulase positiva (Brasil, 2001).

Diante desse contexto, esse trabalho tem o objetivo de avaliar a depuracdo de ostras (Crassostrea
brasiliana) provenientes de quatro locais de producédo, submetidas a quatro tempos de depuracdo em sistema
fechado de recirculacdo com tratamento da dgua por luz ultravioleta e filtros mecénicos.

Material e Métodos

O estudo foi realizado na unidade de depuracdo de moluscos, localizada no municipio de Coruripe/AL
(10° 9'35.92"S, 36° 9'26.54"0), no més de outubro de 2013. As amostras de ostras foram coletadas nos
seguintes locais de cultivo existentes no Estado de Alagoas: Coruripe (povoado de Barreiras), Barra de S&o
Miguel (povoado da Palatéia), Passo do Camaragibe (povoado de Barra do Camaragibe) e Porto de Pedras.

COLETA E LIMPEZA DAS AMOSTRAS

De cada local, foram coletadas, aleatoriamente, nas mesas de cultivo, 80 ostras adultas cultivadas em
sistema de mesa fixa. Na unidade de depuracdo, as ostras foram lavadas e distribuidas em quatro caixas
plasticas vazadas, pré-identificadas para cada local amostrado. Em seguida, as caixas foram colocadas nos
tanques de depurago.

SISTEMA DE DEPURAGAO

O sistema de depuracdo foi composto por dois tanques de fibra (4m x 1,5m x 1m) com capacidade de
4.600 L, dois filtros cartucho de 25 com capacidade de 6m®h, uma luz ultravioleta de 95 w, um filtro de
areia com vazo de 6,5 m*/h, uma caixa d” 4gua de 1.000 L usada como tanque de passagem e uma bomba
hidraulica de 1 CV para recirculagdo da agua (Figura 1). O sistema de recirculagdo tinha capacidade de
operar a 12m*/h.

A 4gua usada na depuracdo foi captada por meio de bombeamento diretamente do estuario e tratada com
3 ppm de cloro livre 12 horas antes de entrar no sistema.

DEPURACAO DAS OSTRAS

Antes de iniciar a depuracdo, se retirou 10 ostras de cada localidade para anélise no tempo zero hora
(ostras sem depurar). As ostras restantes foram distribuidas em quatro caixas vazadas (uma para cada
localidade) e submetidas a quatro tempos de depuragéo: 12, 24, 36 e 48 horas, coletando-se, aleatoriamente,
10 ostras a cada tempo para as analises microbioldgicas.
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Figura 1. Sistema de depuracdo de ostras (A). Filtragem da agua (B). Ostras em depuracao (C).

A cada coleta de amostras, aferiu-se os seguintes parametros fisico-quimicos de qualidade da agua:
temperatura (°C), salinidade (%), pH, condutividade elétrica (uS/cm) e TDS - s6lidos dissolvidos totais
(g/L), utilizou-se um medidor multiparametro portatil Hanna HI 9828.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas foram realizadas no laboratério de microbiologia do curso de nutricdo da
Universidade Federal de Alagoas (9°33'23.62"S, 35°46'32.35"0), segundo metodologia descrita por Silva et
al., (2010).

Os microrganismos analisados foram: Coliformes termotolerantes a 45°C/g, Estafilococos coagulase
positiva/g, contagem total de aerébios meséfilos (UFC/g) e Salmonella sp/25g. Os valores obtidos foram
comparados com os padr@es oficiais descritos na resolucdo da Anvisa - RDC n® 12/2001 conforme item 7
“a”, para o consumo de moluscos bivalves consumidos “in natura” (Brasil, 2001).

Resultados e Discussao

Durante a depuracdo observou-se que as ostras estavam com as valvas abertas realizando a filtracdo da
agua, indicando adaptacdo dos moluscos no ambiente de depuracdo. No decurso do estudo, ndo se observou
mortalidade das ostras.

Os resultados das analises microbiol6gicas das ostras cultivadas em diferentes localidades no Estado de
Alagoas sao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Analises microbioldgicas das ostras cultivadas em quatro locais no Estado de Alagoas, submetidas a quatro
tempos de depuracao.

Tempo de depuragdo

Local Microrganismo
0 hora 12 horas 24 horas 36 horas 48 horas
Coliformes termotolerantes (NMP) 9 0 0 0 0
Coruripe Estafilococos coagulase _positivo (_UFC/g) 0 0 0 0 0
Contagem total de aerébios mesofilos (UFC/g) <10 10,3x 10 <10 <10 <10
Salmonella sp Presenca  Presenca Auséncia Auséncia Auséncia
Coliformes termotolerantes (NMP) 23 0 0 0 0
Barra de Séo Estafilococos coagulase positivo (UFC/Q) 0 0 0 0 0
Miguel Contagem total de aerdbios mesofilos (UFC/g) 1,8x 10 1,1x10 <10 <10 <10
Salmonella sp Auséncia  Auséncia  Auséncia Auséncia Auséncia
Coliformes termotolerantes (NMP) 0 0 0 0 0
Passo do Estafilococos coagulase positivo (UFC/Q) 0 0 0 0 0
Camaragibe Contagem total de aerdbios mesofilos (UFC/g) <10 1,6 x10 <10 <10 <10
Salmonella sp Auséncia  Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Coliformes termotolerantes (NMP) 0 0 0 0 0
Estafilococos coagulase positivo (UFC/g) 0 0 0 0 0
Porto de Pedras s e
Contagem total de aerdbios mesofilos (UFC/g) <10 1,2x 10 <10 <10 <10
Salmonella sp Auséncia  Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

NMP/g = Unidades formadoras de col6nias por grama.
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Em todas as localidades, verificou-se que antes da depuragdo (0 hora) os valores obtidos para os
coliformes termotolerantes e Estafilococos coagulase positivo foram menores que os limites estabelecido
pela resolugdo da Anvisa - RDC n® 12/2001, que devem ser de até 10 (molusco refrigerado) e 10° UFC/g,
respectivamente, para cada microrganismo (Brasil, 2001), devido a isso, nesse estudo, ndo foi possivel
avaliar a eficiéncia da depuragéo na eliminagdo desses microrganismos. Santos et al. (2016) verificou que no
intervalo de 6 a 24 horas de depuracdo ndo houve diminuigdo significativa de coliformes termotolerantes em
ostras Crassostrea rhizophorae, no entanto, a eficiéncia na eliminacdo desses microrganismos pela
depuracdo € evidenciada em outros estudos (Martinez, Rodriguez-Calleja, Santos, Otero & Garcia-Lopez,
2009; Love, Lovelace & Sobsey, 2010; Obodai, Nyarko & Amponsah, 2010).

Os valores obtidos para a contagem total de aerébios mesdéfilos diminuiram para < 10 UFC/g em todos 0s
locais amostrados a partir de 24 horas de depuracdo, este resultado corrobora com observado por Corréa
(2006) em ostras do pacifico C. Gigas que mostrou total eliminacdo de bactérias em 12 horas de depuracéo.

A resolucdo da Anvisa - RDC n°® 12/2001 nédo estabelece limites para a contagem total de aerébios
mesofilos em moluscos consumidos “in natura“ (Brasil, 2001), no entanto, é um indicador importante de
contaminacdo dos moluscos bivalves, sobretudo, aos que sao consumidos “in natura”.

No presente estudo, constatou-se a presenca de Salmonella sp. nas amostras de ostras de Coruripe, porém,
a partir de 24 horas de depuracdo, o sistema foi capaz de eliminar totalmente o microrganismo, o qual, de
acordo a RDC n® 12/2001 deve estar ausente (em 25g de amostra) para 0 consumo de ostras “in natura”
(Brasil, 2001). Essa patogenicidade encontrada estad possivelmente associada a contaminagdo por esgoto
domeéstico ndo tratado despejados no Rio Coruripe, local onde as ostras sdo cultivadas, podendo causar
problemas de satde publica por meio da ingestdo de moluscos contaminados (Barreto, de Sousa & Fernandes
Vieira, 2008; Melo, 2014; Silva, 2016). Esse estudo corrobora com Corréa et al. (2007) que eliminou
Salmonella Typhimurium em ostras C. Gigas depuradas durante 12 horas com agua tratada por ultravioleta e
cloro.

Os parametros fisico-quimicos de qualidade da 4gua (temperatura, salinidade, pH, condutividade elétrica
e solidos dissolvidos) se mantiveram estaveis durante as 48 horas de depuracdo (Tabela 2), devido a isso,
evitou-se mortalidades e desovas das ostras que poderiam ocorrer com variagdes bruscas de temperatura e
salinidade da agua (Galvao, Pereira, Machado & Henrique, 2000; Lavander et al., 2008).

A estabilidade dos parametros de qualidade da agua durante a depuracdo é fundamental para manter os
moluscos bivalves em equilibrio osmorregulatério (Lima et al., 2009; Oliveira, Cunha, Castilho, Romalde &
Pereira, 2011) e assim obter a capacidade maxima de filtragdo dos organismos, proporcionando uma
eliminacdo microbiana mais eficiente.

Os valores de TDS (so6lidos dissolvidos totais) demonstraram que houve um aumento de 0,26 ¢g/L de
particulas solidas entre 0 e 24 horas de depuragdo, possivelmente causado pela liberagdo de fezes e
pseudofezes das ostras, ndo aumentando ao longo da depuracdo devido a retencdo das particulas em
suspensao nos filtros mecanicos do sistema de depuracéo.

Tabela 2. Pardmetros fisico-quimicos de qualidade da agua durante 48 horas de depuracéo.

Tempos de depuracdo

Parametros

0 hora 12 horas 24 horas 36 horas 48 horas
Temperatura (°C) 28,26 28,00 27,99 27,69 21,77
Salinidade (%o) 37,40 37,41 37,83 37,78 37,67
pH 7,98 8,22 8,2 8,14 8,25
Condutividade (pS/cm) 56,42 56,41 56,94 56,89 56,76
TDS - s6lidos dissolvidos 2821 28.32 2847 28 45 28 38

totais (g/L)

Os resultados deste estudo demostram que a depuracdo é uma tecnologia que deve ser aplicada nos
moluscos bivalves cultivados visando fornecer um produto isento de contaminagdes, sobretudo, em acordo
com a resolucdo da Anvisa - RDC n°® 12/2001.
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Conclusbes

A depuracdo de ostras durante 12 horas diminuiu os microrganismos aerobios mesoéfilos para < 10 UFC/g e
em 24 horas eliminou o microrganismo Salmonella sp presente no tecido das ostras.
O processo de depuragdo se mostrou eficiente para atender os padrdes microbiol6gicos da resolucéo
Anvisa - RDC n® 12/2001, fornecendo um produto com garantia sanitaria aos consumidores.
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