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Esta pesquisa visou analisar a influéncia da pcé&m e da estocagem congelada na qualidade
microbiolégica de ostras e sururu comercializadosmercado central da cidade de Aracaju-SE. As
amostras adquiridas desconchadas (pré-cozidasempaeam contagens iniciais de bactérias aerdbias
mesoéfilas de T0UFC/g, nimero mais provavel de coliformes ternestmites maior que 1,6 x°I) e
presenca déscherichia colie Salmonella spEstes resultados foram mantidos durante o perfiedo
estocagem congelada (08, 16, 24 e 32 dias). Astemosstavam fora dos padrdes estabelecidos pela
Legislacdo Brasileira (maximo de coliformes ternertantes de 5x10 NMP/g, auséncia Sidmonella

sp). No entanto,ao realizar o desconchamento dosswas, dentro das boas praticas de higiene, através
de imersdo em &gua ou por aquecimento a vaporetatnra de 95 °C nos tempos de 05, 10 e 15 min,
nao foi detectada a presenca destes microrganiddste disto, verificou-se que o tratamento téomic
empregado pelos comerciantes, para facilitar o ae$amento, pode ndo ser satisfatério ou esteja
havendo contaminacao cruzada durante a comerciatizéos produtos.
Palavras-chaveCrassostreabrasilianaVytella falcati microbiologia, controle de qualidade.

The aim of this study was to analyze the influeocpre-cooking and freezing storage on microbiatadi
quality of oysters and mussels marketed in the down Aracaju-SE.The samples acquired shucked
(pre-cooking) had initial counts of mesophilic agmbacteria of 1DCFU/g, most probable number of
coliform organisms larger than 1.6 x*and presence dscherichia coliand Salmonella spThese
results were maintained during frozen storage ®3,24 and 32 days). The samples were outside the
parameters established by Brazilian Legislation xfmam of 5x10 MPN/g for fecal coliform and
absence @&almonella sp. However,when used good hygiene practices ferofirening of shell through
immersion in water or by heating steam at a tentperaf 95°C for times of 05, 10 and 15 min, was no
detected the presence of these microorganismsn@ing, it was found that the heat treatment engdoy
by merchants to facilitate the opening of shell nmay be satisfactory or there is cross contaminatio
during the marketing of products.

Keywords:CrassostreabrasilianaMytella falcati microbiology, quality control.

1. INTRODUCAO

Moluscos bivalves sdo organismos filtradores quespem a capacidade de absorver toxinas,
poluentes quimicos e bioldgicos, inclusive metaisapglos e microrganismos presentes na agua.
Muitos surtos associados ao consumo de moluscak/bs/tém sido reportados no mundo todo,
especialmente relacionados com a ingestéo de @bsierus, como as ostras [1,2,3].

O ambiente marinho é reconhecido como uma impertimte de recursos naturais, o que
favorece particularmente o cultivo de moluscos s@jgigéncias sao plenamente satisfeitas. O
incremento da cultura de ostra tem favorecido gditdde consumim natura, principalmente,
nas regides litordneas brasileiras. Contudo, esse®is se alimentam de particulas e plancton
durante o processo de filtracdo da 4gua e podemeaet seus organismos diferentes patégenos,
em especial quando oriundos de ambientes poluid@smtaminados. No nordeste brasileiro é
uma das principais espécies de bivalves consummdosua formannatura. A microbiota
presente na carne desses organismos esta diretaratationada ao ambiente do qual eles se
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originam sendo o seu consumo, freqlientemente,iopkdo a doencas infecciosas de origem
alimentar [1,4,10].

O consumo de moluscos bivalves marinhos, crus wanmente cozidos, € uma pratica
crescente em todas as regides litoraneas do Bdasiklo as riquezas dos recursos naturais do
ecossistema aquatico. Desta forma sao vistos ctimerdo de alto risco, estando largamente
associados a casos de intoxicacdo e infeccao aimegmovavelmente como consequéncia do
aumento da poluicdo ambiental [4,5].

Tendo em vista que os moluscos s&o habitualmenteuoddos por grande parte da
populagdo sergipanaste trabalho teve como objetivo avaliar a quaédadcrobioldgica
deostras rassostreabrasiliana)e sururu ytella falcat)pnas seguintes situacdes: a)
desconchados adquiridos comercialmente; b)descdashadquiridos comercialmente e
submetidos a estocagem congeladan ¢)atura (em conchas) submetidos a pré-coc¢éo para o
desconchamento.

2. MATERIAIS E METODOS

As amostras de ostras e sururu desconchados(attavgse-cocgdo)foram adquiridas de 4
comerciantes do mercado central da cidade de Ar&aje transportados para o Laboratério
em recipientes estéreis, nas mesmas condi¢cdes ndgerura em que estavam sendo
comercializados (temperatura em torno de 25 °CHa3oas amostras foram inicialmente
submetidas as analises microbiol6gicas no tempm E#n seguida, os moluscos desconchados
(25g) foram armazenados em sacos estéreis, laceadosgelados a -18°C pelos periodos 08,
16, 24 e 32 dias.

Os moluscos$n naturg em conchas, foram lavados em agua corrente cauxitio de uma
escova estéril e submetidos aos tratamentos @smia vapor” e por “ imersdo em agua” a
temperatura de 95°C durante 05, 10 e 15 minutastgddos a partir da abertura de todas as
conchas).

As andlises microbiolégicasrealizadas foram as istggs (segundo metodologia
recomendada pela American Public Health Associdd¢tHA) conforme Silva et al.[6]):

a)Contagem de bactérias totais aerébias mesofilastérias totais psicrotroficas pela técnica
de semeadura em profundidade e de superficie,atéspaente, utilizando o meio agar padrao
para contagem;

b) Numero mais provavel de coliformes totais e teaterantesutilizando o caldo lactose
para o teste presuntivo e os caldos verde brillaiE€ para o teste confirmativo de coliformes
totais e termotolerantes, respectivamente;

C)A partir dos tubos positivos obtidos no caldo BE,amostras foram semeadas em placas
contendo o meio seletivo agar eosina azul de meti{EMB) para a deteccdo de presenca ou
auséncia d&scherichia coli

d) Deteccdo d&almonella sp(presenca ou auséncia)utilizando agua peptorzadponada
para pré-enriqguecimento das amostras, caldo rappapssilidis e caldo tetrationato como
meios de enriquecimento, agar xilose lisina deatxi(XLD) e agar verde brilhante para
plagueamento diferencial edgar triplice ferro (Ti&lja confirmacdo das coldnias suspeitas do
microrganismo.

Todos os experimentos foram realizados em duplieatdm meios de cultura da marca
OXOID, EUA.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de sururu e ostras adquiridas desateglgresentaram contagens iniciais (no
tempo zero) de bactérias totais aerébias mesd@ ilaactérias totais psicrotréficas da ordem de
10° UFC/g. A contagem de microrganismos viaveis enstéaeos e moluscda naturaesta
relacionada ao animal inteiro, ou a carne sepatiadeoncha, sendo os valores encontrados
situando-se entre 1@ 10 UFC/g. Os moluscos, por serem organismos filtraslale agua,
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apresentam contagens bacterianas que refletenadoesticrobiolégico das aguas de cultivo,
cujas contagens aumentam nos meses de verédo fénpPa decomposicao do pescado depende
ndo somente do nimero e espécie das bactériasnioatdes como da capacidade das mesmas
de causar a deterioracao [1].

A utilizacdo do congelamento como método de presd de alimentos tem por finalidade
retardar a acao de agentes deteriorantes e dingigugacdes quimicas. Entretanto, a qualidade
da matéria-prima € de fundamental importancia pashtengéo de produto com alta qualidade
[7]. Neste trabalho, ndo houve diminuicdo da camgarobiana, dos produtos adquiridos
desconchados durante o periodo de estocagem cdadli 16, 24 e 32 dias). A contagem de
bactérias mesdfilas e psicrotroficas foi mantida @ff UFC/g. Apesar de alguns
microrganismos mesofilos e psicrotroficos seremrmiaetkdos durante o congelamento, este
processo nao € considerado como método de inativaigiobiana [7]. Considerando que estes
moluscos (ostras e sururu) foram submetidos a wtaniento térmico prévio para o
desconchamento, deveriam apresentar niveis baaudtamina¢cdo microbiana, o que nao
ocorreu, provavelmente em decorréncia de contafinagyuzada por manipulacdo e/ou
comercializacdo. Cordeiro et al. [8], obtiveram rege uma leve reducdo na contagem de
psicrotréficos de 1para 16 UFC/g em amostras de mexilhdes semi-desconchatinsesidos
a cocgao em ebulicdo por 10 min seguido de congesitna -20 °C.

Diante dos resultados apresentados, supfe-se gquésasondicdes de preparo, manutencao e
comercializagdo, a temperatura ambiente, dos precaddem ter sido fatores decisivos para a
elevada contaminacgdo presente nas amostras adguerjgbsteriormente congeladas.

Em relacdo a contaminacado por coliformes totagsradtolerantes a maioria das amostras de
sururu e ostras adquiridas desconchadas apreshiM&u> 1,6 x 1&g, ndo se verificando
reducéo da carga microbiana durante o periodotdeageem congelada (Tabela 1). Além disto,
verificou-se a presenca de coldnias tipicag&seherichia cok deSalmonella spem todas as
amostras analisadas. Para moluscos bivalves sulmmeticoccdo e comercializados resfriados
ou ndo, a Resolucdo RDC n. 12 de 02 Janeiro de @80Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA)admite limites maximos de colifiees termotolerantes de 5x10/g e
auséncia desalmonella spem 25g de amostra [9]. Portanto, todas as ansosimalisadas
estavam fora dos padrdes de qualidade microbia@d@egundo a literatura, bactérias do grupo
coliformes podem crescer em temperaturasde -29€ aliementos podem crescer lentamente a
5°C, embora tenha sido demonstrado o crescimemioéta em temperaturas de 3°C a 6°C. A
presenca de coliformes de origem fecal em alimdantisa mas condi¢cfes higiénico-sanitarias,
as quais podem ser atribuidas a varios fatoresctano, qualidade sanitaria da 4gua de onde os
moluscos séo retirados, condi¢des higiénicas dépulagdo e conservacao do produto [7].

Como os moluscos desconchados adquiridos comesetigdnfioram submetidos a pré-cocgéo
para abertura das conchas (segundo conversas coomesciantes) e apresentaram altos niveis
de contaminagé&o, adquiriu-se 0os moluscos em corehealizou-se o processo de pré-cocgao,
dentro das boas praticas de higiene (conforme itteser metodologia) com o intuito de avaliar
a influéncia na qualidade microbiol6gica dos produtAs amostras de sururu e ostras (com
conchas) submetidas a pré-cocgéo a vapor ou imems&gua (95 °C durante 05, 10 e 15 min
apos a abertura das conchas), apresentaramcontigdiastérias aerdbias mesofilas menores
do que 10 UFC/g (auséncia de colbnias visiveisptasas). Em relacdo a contaminacao por
coliformes totais e termotolerantes os valoresnfioraenores do que 3,0 NMP/g (auséncia de
coliformes nos tubos multiplos) e verificou-se aws& deSalmonella spem todos os tempos
de pré-cozimento estudados. Este resultado comprou® o tratamento térmico quando
realizado em condicbes de higiene e de forma efieigiminui a carga microbiana inicial
presente no produto. Embora, ambos os métodoartedamonstrado eficiéncia para a reducéo
da carga microbiana inicial dos moluscos, o maisgaddo, para o desconchamento, foi o
tratamento por imersao em agua, visto que a abedtag conchas foi mais rapida (2 min para
sururu e 10 min para ostras) do que quando empegadétodo de aquecimento a vapor que
demandou 20 min para o sururu e 60 min para assostr
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Tabela 1NUmero mais provavel (NMP/g) de coliformes totalisrenotolerantes em amostras de sururu e
ostras desconchadas e congeladas.

Periodos de Congelamento (Dias)

Amostras
0 08 16 24 32
CT CTT CT CTT CT CTT CT CTT CT CTT
Sururu
1 >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X
10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10°
2 >1,6 X 2,4 X >1,6 X 2,4 X >1,6 X 2,4 X >1,6 X 2,4 X >1,6 X 2,4 X
10° 10 10° 107 10° 10 10° 107 10° 107
3 >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X
10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10°
4 >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X
10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10°
Ostras
1 >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X
10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10°
2 >1,6 X 2,4 x >1,6 X 2,4 X >1,6 X 2,4 X >1,6 X 2,4 X >1,6 X 2,4 X
10° 10 10° 107 10° 10 10° 107 10° 107
3 >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X
10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10°
4 >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X >1,6 X

10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10° 10°

CT - coliformes totais; CTT = coliformes termotoletes

4. CONCLUSAO

O sururu e ostras, comercializados sem conchaséaidos) no mercado central da cidade
de Aracaju, apresentaram contagens iniciais deétastaerobias mesdfilas (da ordem d& 10
UFC/g)comumente encontradas em moluscos bivalvesseem filtradores das aguas de
cultivo. O nimero de coliformes termotolerantes itmajue 18 NMP/g) e a presenca de
Escherichia colie Salmonella sp indicaram que os produtos estavam fora dos padrbe
estabelecidos pela ANVISA. Os niveis de contamioggé estes microrganismos ndo foram
reduzidos durante a estocagem congelada. Por tadm quando realizado o tratamento
térmico a vapor ou por imersdo em agua para o desamento dos moluscos, dentro das boas
praticas de higiene,ndo foi verificada a presergstes microrganismos. E possivel que o
tratamento térmico empregado pelos comerciantesaappara facilitar o desconchamento, nao
seja satisfatorio ou esteja havendo contaminac@aada durante a comercializacdo dos
produtos.
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