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RESUMO

Ribeiro, D. F. S. Processamento de ostras (Crassostrea rhizophorae)

produzidas na reserva extrativista Marinha Baia do Iguape, Bahia

O consumo de pescado tem aumentado no mundo, desta forma, deve-se ater
para a qualidade desse pescado, como a ostra Crassostrea rhizophorae, a qual
apresenta caracteristicas bioacumulativas e pode ser prejudicial & satde humana.
Assim, este estudo tem como objetivo contribuir com a promocao de qualidade
das ostras Crassostrea rhizophorae produzidas por familias quilombolas oriundas
da Reserva Extrativista Marinha Baia do Iguape, Bahia, assim como auxiliar na
Seguranca Alimentar e Nutricional de dessas comunidades e do consumidor por
meio da melhoria no processamento dessas ostras. O estudo realizou-se em julho
de 2017 a fevereiro de 2018, sendo dividido em quatro etapas, a qual iniciou-se
pela observacdo do processamento da ostra pelos produtores da Reserva
Extrativista Marinha Baia do Iguape (Bahia). Na segunda etapa foi realizado o
diagnéstico microbiolégico, incluindo a quantificacdo de mesdfilos, coliformes
totais, = Escherichia  coli, Staphylococcus aureus, psicrotréficos e
presenca/auséncia de Salmonella da carne da ostra processada pelos produtores
de ostras, assim como as provas fisico-quimicas: Reacdo de Eber para gas
sulfidrico, Reacdo de Eber para amonia, Bases Volateis Totais e a mensuracio
do pH das ostras in natura. Na terceira etapa realizou-se a analise de rendimento
das ostras em laboratério conforme as técnicas de producdo empregada pela
comunidade, seguido da determinacdo do tempo de vida de prateleira em
embalagens de polietileno saco e bandeja descartaveis por periodos de 0, 30, 60
e 120 dias repetindo-se as analises microbioldgicas e fisico-quimicas e na quarta
etapa realizou-se a andlise sensorial. Tanto as ostras in natura quanto as ostras
processadas pela comunidade apresentaram inadequacéo para consumo em 50%
das amostras. Na determinacdo da vida de prateleira, os resultados
microbiolégicos e fisico-quimicos em ambas as embalagens apresentaram
resultados dentro dos limites de acordo a legislacdo utilizada como base, ndo
havendo diferenca estatistica entre os tipos de embalagem, sugerindo-se o tempo

de 110 dias como ideal para o consumo humano. O tempo de cocgao para a



abertura das valvas variou de acordo com as estagbes, sendo que 0s
experimentos da estacdo chuvosa apresentaram um tempo menor para abertura
das valvas. O rendimento médio da carne foi de 23,93%. Para a analise sensorial,
obteve-se um indice de aceitabilidade de 89%, sendo a cor, 0 aroma, a textura e
os indices de maiores aceitabilidade pelos provadores. Conclui-se que por meio
das técnicas de producdo empregadas no presente estudo, é possivel fortalecer a
Seguranca Alimentar e Nutricional no processamento de ostras Crassostrea
rhizophorae, entretanto, ressalta-se a necessidade do monitoramento continuo da
qualidade, aumentando a competitividade e garantindo producdo segura e

sustentavel desses alimentos pela comunidade.

Palavras-chave: Comunidades quilombolas. Diagnéstico microbiol6gico. Unidade
de Conservacéo. Vida de Prateleira.



ABSTRACT

Ribeiro, D. F. S. Processing of oysters (Crassostrea rhizophorae) produced

in the marine extractive reserve Baia do Iguape, Bahia

The consumption of fish has increased in the world, so it is necessary to observe
the quality of this fish, such as Crassostrea rhizophorae an oyster, which has
bioaccumulative characteristics and may be harmful to human health. The
objective of this study is to contribute to the quality promotion of Crassostrea
rhizophorae oysters produced by quilombola families from the Iguape Bay Marine
Extractive Reserve, Bahia, as well as to assist in the Food and Nutrition Security
of these communities and the consumer through improvement processing of these
oysters. The study was conducted from July 2017 to February 2018, and was
divided into four stages, starting with the observation of the oyster processing by
the producers of the Iguape Bay Marine Extractive Reserve (Bahia). In the second
stage was performed microbiological diagnosis, including a quantification of
mesophilic, total coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
psychrotrophic and presence / absence of Salmonella from oyster meat,
processed by oyster producers, as well as physicochemical tests: Eber Reaction
to hydrogen sulfide, Eber reaction to ammonia, total volatile bases and pH
measurement of oysters in natura. In the third stage, the analysis of oyster yield in
the laboratory was performed according to the production techniques used by the
community, followed by determining the shelf life time in polyethylene packaging
bag and disposable tray for 0, 30, 60 and 120 days, repeating the microbiological
and physical-chemical analyzes and in the fourth stage the sensorial analysis was
performed. Both oysters in natura and oysters processed by the community were
inadequate for consumption in 50% of the samples. In the determination of the
shelf life, the microbiological and physicochemical results in both packages
presented results within the limits according to the legislation used as base, there
being no statistical difference between the types of packaging, suggesting the time
of 110 days as ideal for human consumption. The cooking time for the opening of
the valves varied according to the seasons, and the experiments of the rainy
season had less time for the opening of the valves. The average meat yield was

23.93%. For the sensorial analysis, an index of acceptability of 89% was obtained,



being the color, the aroma, the texture and the indexes of greater acceptability by
the tasters. In conclusion, through the production techniques employed in this
study it is possibly to strength food and nutrition security in the processing of
Crassostrea rhizophorae, however, emphasizes the need for continued monitoring
of the quality, increasing competitiveness and ensuring safe production and

sustainable use of these foods by the community.

Keywords: Conservation Unit.  Microbiological diagnosis. Quilombola

communities. Shelf Life.



20

INTRODUCAO

Segundo o Ministério da Saude (MS), estima-se que anualmente muitos
sd0 0s numeros de Obitos de pessoas devido a infec¢des diarreicas, em suas
maiorias adquiridas por Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA) (BRASIL,
2018). As DTA tem origem principalmente no consumo de alimentos
contaminados por um agente infeccioso ou por toxinas produzidas pelo mesmo.
Dentre as diversas causas responsaveis pelo elevado nimero de DTA destacam-
se a ingestao de moluscos bivalves crus ou coccionados insuficientemente, como
as ostras. (BARROS; BARBIERI, 2012).

O consumo de pescado contaminado € visto como uma pratica que oferece
risco a seguranca alimentar do consumidor. Apesar de ser um importante recurso
pesqueiro, fonte de subsisténcia e renda para populacdes litoraneas no pais, a
ostra Crassostrea rhizophorae, popularmente conhecida como “ostra nativa” ou
“ostra do mangue”, destaca-se como um pescado que pode originar surtos de
DTA (CASTILHO-WESTPHAL et al., 2014).

Semelhante aos demais moluscos bivalves, as ostras Crassostrea
rhizophorae, além de possuirem funcdo nutritiva, podem ser indicadores de
contaminagdes ambientais, uma vez que habitam na maioria das vezes o0s
estuarios e areas costeiras passiveis de poluicdo e apresentam caracteristicas
anatomo-fisiolégicas de animal filtrador, sendo consequentemente
bioacumulativas de residuos ambientais, considerados potencialmente
prejudiciais a saude humana. Dentre estes, poluentes quimicos, fisicos e
biolégicos como os micro-organismos (NASCIMENTO et al., 2011; TROMBETA,
NORMANDE, 2017).

Os micro-organismos sao apontados como um dos principais fatores
associados aos bivalves capazes de causar surtos de toxinfecgOes alimentares
em humanos. Os micro-organismos mais envolvidos com a contaminacdo de
bivalves sdo Salmonella spp., Shigella spp., Vibrio parahaemolyticus, Vibrio
vulnificus, Vibrio cholerae, Campylobacter spp., listeria monocytogenes,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus (LEE; LOVATELLI; ABABOUCH , 2008;

SANDE et al.,, 2010). Desta maneira, destaca-se a importancia do cultivo e
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manipulacdo de forma adequada dos bivalves para a producdo de alimentos
nutritivos e seguros para a saude dos consumidores (SANTOS et al., 2014).

Além das transformacdes microbiologicas a qualidade de produtos
alimenticios sofre alteracdes de acordo com as transformac¢des bioquimicas que
séo influenciadas nédo so6 pelo tempo como também pela temperatura em que sao
armazenados. Além desses aspectos, produtos da deterioracdo do pescado
decorrente da multiplicacdo microbiana, como alcodis, aminas, sulfetos, acidos
organicos, aldeidos e cetonas, acarretam odores e sabores desagradaveis e
ocasionam a rejeicdo do produto. A avaliacdo do indice de qualidade do pescado
e derivados no Brasil é baseada na andlise da formacdo de compostos, como
amoénia, gas sulfidrico, Bases Volateis Totais (BVT), trimetilamina (TMA) e
mensuracdo do pH, uma vez que o0 processo decompositivo do pescado é
geralmente fermentativo e tende a alterar o pH (IAL, 2008; ANDRADE et al.,
2012).

Desta forma, a avaliacdo da vida de prateleira apresenta-se como um
tradicional método e relaciona-se ao acondicionamento do alimento em
embalagens, estocagem em condi¢cdes controladas e andlises periddicas para
avaliacdo da deterioracdo do produto e/ou aceitabilidade do mesmo (GIMENEZ;
ARES; ARES, 2012).

O uso de técnicas adequadas de processamento € essencial para que o
produto final tenha assegurado sua inocuidade, uma vez que é possivel reduzir a
variabilidade das formas de processamento de alimentos e manter a
competitividade do produto no mercado, de forma a minimizar a exposi¢cdo dos
produtos a contaminagcBes microbioldgicas e perdas econdmicas decorrentes da
elevacdo dos custos de producdo, aumento dos prazos de entrega e a
insatisfacéo do cliente (MATTHIENSEN et al., 2014).

Outro fator que chama a atencéo na producédo dos bivalves relaciona-se ao
rendimento da sua carne poés-processamento. Segundo Contreras-Guzman
(1994), o rendimento da matéria-prima pode determinar o lucro alcancado na
producdo de alimentos. A andlise de rendimento se constitui uma ferramenta
essencial do ponto de vista econdmico na definicAo da melhor técnica de
processamento de ostras, e € um método pratico e efetivo que leva em
considerac&o o peso da carne cozida e o peso da ostra in natura (SALAN, 2008).

Para que se ampliem as possibilidades de comercializacdo desse tipo de

alimento e 0 mesmo atinja o mercado formal, fortalecendo a economia e cultura
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da comunidade, é de extrema importancia a melhoria da qualidade higiénico-
sanitaria, aumento da durabilidade do produto, melhoria da embalagem, o
conhecimento pela comunidade acerca da producédo diaria da carne e técnica de
producdo associada a qualidade sensorial e sustentabilidade, a fim de garantir a
Seguranca Alimentar e Nutricional dos produtores e consumidores (OGAWA et
al., 2008; COSTA, 2012).
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CAPITULO 1

Revisdo de Literatura: Padrdo de qualidade de Ostras
Crassostrea rhizophorae (Guilding, 1828) produzidas em

comunidades quilombolas de uma Reserva Extrativista Marinha
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RESUMO

O Brasil apresenta a producao anual de 1,4 milhdes de toneladas de pescado e a
aquicultura apresenta grande destague nesse contexto. Em 2015 a producao
mundial de animais de aquicultura ascendeu a 106 milhdes de toneladas e o
Brasil contribuiu com 561,58 milhdes de toneladas. Especificamente a
malacocultura € um dos setores que mais cresce no cenario global de producéao
de alimentos, apresentando forte representacdo da aquicultura. As ostras
Crassostrea rhizophorae (Guilding, 1928), pertence a Classe Bivalvia e habitam
especificamente os estuarios, sofrendo grandes impactos antrépicos uma vez que
tratam-se de animais filtradores de particulas ambientais, evidenciado grande
déficit no controle higiénico-sanitario. Desta forma, apesar dos beneficios
nutricionais, do ponto de vista microbioldgico, a qualidade dos mariscos algumas
vezes torna-se duvidosa por apresentarem-se como organismos filtradores e
bioacumuladores. Entre os locais de maior destaque de producdo, enfatiza-se a
Baia do Iguape, localizada no Recbncavo Baiano, na Baia de Todos os Santos
que atende ao sustento das familias das 20 comunidades que formam a Bacia e
Vale do Iguape. Os bivalves podem sofrer diversos tipos de contaminacdes
durante todas essas etapas de processamento, levando a Doencas Transmitidas
por Alimentos. Os micro-organismos apresentam maior destaque nesse contexto.
Dentre 0os micro-organismos mais presentes na contaminacdo do pescado estéo
0S micro-organismos indicadores como mesofilos e psicrotréficos; a Salmonella
sp., Coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Levando-se a
necessidade de estabelecer limites maximos permitidos de micro-organismos
indicadores ou pesquisa de patégenos, além de normas para comercializacao,
estabelecidas por legislacbes nacionais e internacionais. De forma que para a
determinacdo da sanidade desse tipo de alimentos é necessario a aplicacdo de
todos os métodos (microbioldgicos, quimicos e sensoriais) em conjunto junto a
necessidade de seguranca alimentar por meio das Boas Praticas de Manipulagéo
(BPM). Desta forma, Levando em consideracdo que um arsenal de cuidados e
condicdes resulta na qualidade do alimento, desde a obtengcdo da matéria prima
até o seu consumo, em todo o processamento do alimento, ressalta-se a
importancia da producdo segura do pescado para que se alcance a Seguranca

Alimentar e Nutricional junto aos seus aspectos transdisciplinares que envolvem
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aspectos sociais, culturais, biolégicos, econbmicos e ambientais, tanto a nivel
individual quando para a coletividade.

Palavras-Chave: Micro-organismos indicadores. Doencas Transmitidas por
Alimentos. Bivalve.
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ABSTRACT

Brazil has an annual production of 1.4 million tons of fish and aquaculture is very
important in this context. In 2015 the world production of aquaculture animals
amounted to 106 million tons and Brazil contributed 561.58 million tons.
Specifically, malacoculture is one of the fastest growing sectors in the global food
production scenario, with a strong representation of aquaculture. The oysters
Crassostrea rhizophorae (Guilding, 1928) belong to the Class Bivalvia and
specifically inhabit the estuaries, suffering great anthropic impacts since they are
environmental particle-filtering animals, evidencing a great deficit in hygienic-
sanitary control. Thus, in spite of the nutritional benefits, from the microbiological
point of view the quality of shellfish sometimes becomes doubtful because they
present themselves as filtering and bioaccumulating organisms. Among the most
prominent production sites, we emphasize the Iguape Bay, located in the
Reconcavo Baiano, in the Bay of Todos os Santos that serves the families of the
20 communities that form the Basin and the Iguape Valley. Bivalves can undergo
various types of contamination during all these processing steps, leading to
Foodborne Diseases. The microorganisms present greater prominence in this
context. Among the microorganisms most present in the contamination of the fish
are the microorganisms indicative as mesophiles and psychrotrophs; Salmonella
sp., Total coliforms, Escherichia coli and Staphylococcus aureus. There is a need
to establish maximum permissible limits of indicator microorganisms or pathogen
research, in addition to marketing standards established by national and
international legislation. Therefore, in order to determine the sanity of this type of
food, it is necessary to apply all the methods (microbiological, chemical and
sensorial) together with the need for food safety through Good Handling Practices
(GMP). Thus, taking into account that an arsenal of care and conditions results in
the quality of the food, from obtaining the raw material up to its consumption,
throughout the food processing, it is emphasized the importance of the safe
production of fish to be reach Food and Nutrition Security along with its
transdisciplinary aspects that involve social, cultural, biological, economic and

environmental aspects, both individually and collectively.

Keywords: Indicator microorganisms. Foodborne Diseases. B
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PRODUCAO DE PESCADO NO MUNDO

O Brasil apresenta a producao anual de 1,4 milhdes de toneladas de
pescado, originando 3,5 milhdes de empregos de forma direta ou indireta, destes,
em média, 800 mil sdo destinados a pescadores e aquicultores. O primeiro
relaciona-se com a extracdo de subsidios pesqueiros por meio do ambiente
natural, enquanto o segundo é baseado no cultivo em espacgo controlado ou
confinado de organismos aquaticos. A producdo de pescado por meio da
aguicultura gera a participacdo no Produto Interno Bruto (PIB) nacional de valor
aproximado de R$ 5 bilhdes (FAO, 2016).

Segundo a FAO o consumo per capita de pescado no mundo tem
aumentado. Em 2013 foi de 19,7 kg, com estimativas preliminares para 2014 e
2015 apontando para um atingir um valor de 20 kg. A aquicultura tem sido
responsavel pelo crescimento no fornecimento de pescado para consumo
humano. Em 2015 a producédo mundial de animais de aquicultura ascendeu a 106
milhdes de toneladas. Destes, 51 milhées de toneladas se referem a producéo de
peixes, 16,1 milhdes de toneladas para producéo de moluscos, 7,0 milhdes de
toneladas referentes a crustaceos e 909 mil toneladas para a producao de outros
animais aquaticos, como os anfibios (SHIFFLETT et al., 2016; FAO, 2017)

Dentre os paises com maior producado, a China representa mais de 60% da
producdo aquicola mundial (45.469 milh&es de toneladas) em 2014, seguida pela
a India, com 4.881 milhdes de toneladas, Indonésia, com 4.253,9 milhes de
toneladas, e o Vietnd com aproximadamente 3.397milhdes de toneladas (FAO,
2016).

Nesse contexto o Brasil contribuiu com 561,58 milhdes de toneladas,
ocupando a 14° posicdo. Paralelo ao aumento da producéo brasileira de pescado,
o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento evidencia o aumento no
consumo do pescado, alcancando o patamar de 14,5Kg/habitante/ano no pais,
ultrapassando a recomendacdo minima da Organizacdo Mundial de Saude (OMS)
de 12Kg/habitante/ano (BRASIL, 2017).

O Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais
Renovaveis, por meio da analise da producédo nacional de pescado, demonstrou
que para o0 ano de 2010 o estado de Santa Catarina ocupou a denominacao de

maior produtor nacional de pescado, seguido pelo Para, com producdo de
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183.770 toneladas e 143.078 toneladas, respectivamente. A Bahia ocupou a
terceira posi¢cédo, com 114.530 toneladas (DIAS NETO; DIAS, 2015).

A maricultura se caracteriza como um setor especifico da aquicultura que
abrange a producdo de diversos organismos, sejam estes estuarinos ou
marinhos, incluindo seres invertebrados, como crustaceos e moluscos, assim
como répteis, algas e peixes. Especificamente a malacocultura, que envolve a
producdo de moluscos bivalves, € um dos setores que mais cresce no cenario
global de producdo de alimentos, apresentando forte representacdo da
aquicultura (PEREIRA; ROCHA, 2015; ZHENG et al., 2016).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2017), por meio
do levantamento em 2.871 municipios brasileiros a producdo bivalves, como
ostras, vieiras e mexilhdes, tem aumentado a cada ano. Em 2013 houve uma
producdo aproximada de 19 mil toneladas, apresentando alta de 13,63% no ano
de 2014 com a produgdo de aproximadamente 22 mil toneladas, evidenciando o
aumento do consumo e leve queda na produgcdo no ano de 2015 para
aproximadamente 21 mil toneladas, sendo que em 2016 esse valor se manteve
aproximado, sendo 119 toneladas cultivadas na regido do Nordeste e 60
toneladas no estado da Bahia.

Infere-se que o aumento na producdo e consumo de bivalves pode estar
relacionado a mudancas de habitos alimentares dos brasileiros, de forma que a
carne do pescado proporciona uma grande importancia na saude do individuo.
Estes apresentam elevado valor nutricional caracterizando-se como fonte
alimentar de proteinas com elevado valor biolégico, baixo valor cal6rico, presenca
de minerais, como ferro e zinco, vitaminas como A e C e &acidos graxos
poliinsaturados de cadeia longa, como o 6mega 3 (LEITE; OLIVEIRA, 2015).

A tabela 1 exemplifica a composi¢ao nutricional para uma porcéo de 100g
de ostras cruas. Esses alimentos relacionam-se com a prevencédo de doencas
cardiovasculares, hipertensdo, arritmias, desordens autoimunes e cancer,
utilizando-se ainda a concha como matéria prima na fabricacdo de produtos
industriais e medicinais (AVEIRO; BARRERA-ARELLANO, TRAMONTE, 2009).

Tabela 1: Composicao nutricional de ostras Crassostrea rhizophorae cruas. Em uma porcéo de
100g (Philippi,
2015).
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Nutrientes Quantidade
Proteinas 6990 mg
Carboidrates 3880 mg
Gorduras totais 2450 mg
Colesterol 52,47 mg
G. Monoinsaturada 310 mg
G. Poli-insaturada 960 mg
Calcio 44.55 mg
Ferro 6.6 mg
Fosforo (P) 133,65 mg
Vitamina A (Retinol) 0,0297 mg
Vitamina C (Acido ascérbico) 3,66 mg
Zinco 89.89 mg

Fonte: Philippi, 2015 (adaptado).

Entretanto, a dieta dos brasileiros ainda caracteriza-se pelo consumo
elevado de outros carneos (bovinos e frango). Isto se deve as oportunidades
comerciais que estdo ligadas diretamente a qualidade, padronizagdo, entrega e
precos, o que repercute na qualidade e quantidade do produto que chega ao
mercado (SOARES; BELO, 2015; BOMBARDELLI; SYPERRECK; SANCHES,
2015).

CONSIDERACOES SOBRE AS OSTRAS Crassostrea rhizophorae

O filo Mollusca é o segundo maior filo no mundo animal e consiste de sete
classes, apresentando atualmente 130.000 espécies que vivem em &guas
marinhas e habitats terrestres. Entretanto, representantes das classes
Gastropoda e Bivalvia comp6em 95% (>95.000 espécies) das sete classes de
moluscos conhecidas (TABAKAEVA; TABAKAEV; ZADOROZHNY, 2016).

No Brasil, os bivalves comestiveis que se destacam sdo Tagelus plebeius
(Lighffort, 1786), Perna perna (Linnaeus, 1758), Anomalocardia brasiliana
(Gmelin, 1791), Iphigenia brasiliensis (Lamark, 1818), Mytella guyanensis
(Lamarck, 1819), Crassostrea rhizophorae (Guilding, 1828) e Mytella falcata
(Orbigny, 1842) (MONTELES et al., 2009).

Os bivalves, como a ostra (Figura 1), sdo moluscos aquaticos, marinhos e
de agua doce. Quanto aos aspectos morfoldégicos apresentam um corpo mole
coberto por um manto protegido por duas valvas de carbonato de calcio se

mantém unidas em uma das extremidades por um ligamento dobradico e tem o
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seu fechamento e abertura coordenada pela agdo combinada de dois musculos
adutores (BARNES et al., 2008).

Esses moluscos ainda apresentam um manto formando duas grandes
expansoes laterais, delimitando uma ampla cavidade paleal, onde se encontram
duas grandes branquias laminares. Além disso, o contato mantido com a
superficie e a troca de gases envolvidos na selecdo de alimentos ocorre através
dos sifées que se estendem (Figura 1) (BARNES et al., 2008; HUANG, ZHANG,
2016).

Figura 1: Estrutura anatdbmica da ostra da ostra Crassostrea rhizophorae (SEBRAE, 2015).

OSTRA
misculo adutor —\ |
- ventriculo
brénquias —
intestino
auriculo estimago
“glandula digestiva

-1 "~ dobradica

“palpos labiais

concha

Fonte: SEBRAE, 2015.

A ostra Crassostrea rhizophorae (Guilding, 1928) (Figura 2) trata-se de
uma espécie conhecida como “ostra nativa” ou “ostra do mangue”. Quanto a sua
divisdo taxonémica, pertence a Classe Bivalvia, Subclasse Pteriomorpha, Ordem
Pterioidea, Subordem Anysomiania, Superfamilia Ostreacea, Familia Ostreidae e
Género Crassostrea (BARNES et al., 2008).
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Figura 2. Fotografia da ostra Crassostrea rhizophorae (Espécie em estudo) oriundas da Reserva

Extrativista Marinha Baia do Iguape- Ba (Acervo pessoal)

Fonte: Acervo do autor

A forma da concha varia a depender do local de crescimento,
apresentando-se geralmente grossa, alongada, larga e de tonalidade clara a
escura. A valva direita ou superior é plana e a inferior ou esquerda é concava,
estas se tornam encaixadas sob a articulacdo, o que permite ainda a fixacdo ao
substrato por meio desta (MAMEDE, 2012).

A ostra C. rhizophorae € uma espécie que se distribui naturalmente do
Caribe ao Atlantico sul-americano até o Brasil, sendo encontrada na maior parte
da costa brasileira, desde Santa Catarina até o Ceara e possui como principal
habitat raizes aéreas de mangue vermelho do Rhizophorae mangle de enseadas,
sobre zonas interdiais, baias e estuarios, assim como em costées rochosos no
médio litoral (RIOS 2009; AMARAL,; SIMONE, 2014).

O género pode ser classificado em ndo incubatério ou ovuliparo e séo
hermafroditos sequenciais de forma que o mesmo animal ao maturar as células
de um sexo, apds a desova, maturam as de outro sexo, levando a troca de sexo
apos cada periodo de desova, tornando desta forma, a gébnada primaria bissexual
(GALTSOFF, 1964; PEREIRA et al., 1998).

O seu ciclo reprodutivo inicia-se com a fecundag¢do, ocasionando o
desenvolvimento embrionario e levando a formacdo de uma larva que permanece
por periodo de 15 a 20 dias na agua denominada véliger ou larva D.
Posteriormente ocorrem modificagbes, alcancando o estagio de pedivéliger,

permitindo a fixagdo nas raizes, sofrendo o processo de metamorfose sendo
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denominadas de sementes e desenvolvendo-se a forma adulta (HELM; BOURNE;
LOVATELLI, 2004).

As espécies desse género sado consideradas eurihalinas e euritérmicas
habitando diferentes ambientes, incluindo principalmente estuarios, onde ha
interacdo entre a 4gua salgada e doce, levando a grandes modificacbes de
salinidade, com grande aporte de matéria organica e elevada producéo primaria,
sendo recomendado o cultivo suspenso em estruturas fixas denominadas
travesseiros, instalando-se na maioria das vezes em zona entremarés. A técnica
apresenta a vantagem da nao exposi¢do dos moluscos aos predadores do fundo
e a manutencgao da ostra em imerséo e expostas apenas conforme a flutuacéo da
maré (PEREIRA et al., 2007; SILVA,; SILVA, 2007; AMARAL; SIMONE, 2014).

Outra caracteristica especifica da espécie relaciona-se ao desenvolvimento
de cilios branquiais, que apresentam funcéo essencial na filtragcdo do alimento e
na respiracéo da ostra, uma vez que estes realizam a producdo de uma corrente
de agua até o interior do animal, permitindo o envio de particulas suspensas até
gue se alcance os filamentos branquiais, onde séo retidas e transferidas com o
auxilio dos batimentos ciliares até os palpos labiais. Com a sua capacidade
fisiologica de filtrar até 10 litros de &gua por hora, aumenta a exposicdo e
capacidade de bioacumular e adsorver particulas de micro-organismos e detritos
contidos no ambiente aquatico (WARD, 1996; MAMEDE, 2012; COEN; BISHOP,
2015).

Os estuarios, por serem ambientes aquaticos de transicdo onde 0s rios
desdguam no mar, evidenciam o grande déficit no controle higiénico-sanitario
destes animais e das areas em que sao cultivados
(CAMPOS; KERSHAW; LEE, 2013). Além disso, as areas costeiras estdo cada
vez mais sujeitas aos impactos antrépicos, como a elevada concentracdo de
residuos industriais e esgotos domésticos langados in natura nos mares ou nos
rios, sendo que somente 20% de todo o esgoto produzido no pais é coletado e
submetido ao tratamento, o que compromete a qualidade destes corpos hidricos,
pde em risco a saude humana e as demais espécies, ao aumentar a possibilidade
de insercdo de patdgenos entéricos humanos nesses habitats e contribuir para a
elevacdo dos niveis de nutrientes organicos nestas éareas (LEAL, 2008;
PALMEIRA et al., 2016).

Ha adsorcéo dos alimentos por enzimas desde o momento da penetracéo

destes nos condutos da glandula digestiva, entretanto ha observacdo no
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estbmago da espécie de células vivas de micro-organismos por até seis horas
apos a ingestéo e no intestino durante oito a dezesseis horas. Este fato evidencia
a viabilidade de bactérias patogénicas presentes na agua de cultivo por algumas
horas neste local ao serem filtradas (WHEATON, 2007; ALFONSO et al., 2013.
Desta forma, apesar dos beneficios nutricionais, do ponto de vista
microbiologico, a qualidade dos mariscos algumas vezes tornam-se duvidosa por
apresentarem-se como organismos filtradores e bioacumuladores (FREITAS et
al., 2012). Entretanto, Vicente et al. (2015) ressaltaram que a qualidade higiénico-
sanitaria do pescado ndo depende apenas dos fatores citados, sendo entdo
comprometida por uma série de fatores relacionados a pds captura, incluindo o

transporte, armazenamento e principalmente a manipulacao.

OSTREICULTURA NA BAIA DO IGUAPE, BAHIA, BRASIL

Nos ultimos anos a ostreicultura da Bahia tem crescido, principalmente em
areas estuarinas, como no Baixo Sul, Sul e Baia de Todos os Santos (OLIVEIRA,
2014). A pratica é fortalecida pela Rede de Ostreicultura Familiar Solidaria da
Bahia, ao articular as comunidades ribeirinhas para fortalecimento cooperativo por
meio de praticas de monitoramento ambiental, acfes de promocdo da
ostreicultura, capacitacdo dos produtores, sustentabilidade na comercializacéo e
no consumo de ostras, controle sanitario do produto sem esquecer-se do respeito
a diversidade étnica e de género e da apreciacdo dos saberes tradicionais
(ACCIOLY et al., 2012).

Entre os locais de maior destaque de producédo, enfatiza-se a Baia do
Iguape, localizada no Recbncavo Baiano, na Baia de Todos os Santos (BTS). A
mesma € composta pelos setores Norte, Central e Sul, apresentando uma area
total de 76,1 km2 Os canais de maré com largura média de 200 m e
profundidades entre 5 e 10 m encontram-se nos setores Norte e Sul, estes se
estendem cerca de 11 km e 7 km, respectivamente. Ja o setor central caracteriza-
se como um setor raso, com bancos de areia paralelos a corrente de maré e
largos, estando estes expostos na maré baixa de sizigia, que corresponde a delta
fluvial do Rio Paraguacu (CARVALHO, 2000).
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O seu entorno é composto por como floresta secundaria, manguezal, mata
atlantica remanescente e depdsitos arenosos paralelos a linha da costa, onde se
abrigam varias familias dependentes destes ecossistemas (AGUIAR, 1991).

A Baia do Iguape abarca uma Reserva Extrativista (RESEX) criada em
2000 sob o Dec s/n° de 11 de agosto de 2000, sobre uma &rea de 10.082.45.
Essa Unidade de Conservacao localiza-se no extremo oeste da Baia de Todos os
Santos nos municipios de Maragojipe e Cachoeira, na margem direita do Rio
Paraguacu (Figura 3) e € habitada por remanescentes quilombolas, cujos
antepassados realizaram fugas de propriedades onde executavam diversos
trabalhos bragais, e sdo denominados quilombolas, totalizando 20 comunidades.
A RESEX visa proteger os ecossistemas de manguezal e aquaticos, assim como
o modo de vida das populacdes extrativistas, compostas por: pescadores e
marisqueiros (BRASIL, 2009; PROST, 2010).

Figura 3. Localizacéo geografica da RESEX Marinha Baia do Iguape, Bahia onde se realizou o
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A RESEX Marinha Baia do lguape € constituida por colinas e planicies
fluvio-marinhas, sendo que nos manguezais predomina mangue branco de
Laguncularia racemosa (L.) e as aguas internas favorecem o cultivo de pescado
pelos agricultores familiares vinculados a pesca, tornando a localidade a segunda
maior produtora de ostra em cativeiro do estado. Os principais produtos obtidos
sdo pescado in natura, congelados ou secos. Além disso, o extrativismo vegetal e
as atividades de turismo auxiliam na subsisténcia dos moradores (CARVALHO,
2000; BRASIL, 2009; HATJE; ANDRADE, 2009; WALTER; WILKINSON, 2011).

O beneficiamento de bivalves nessa localidade é cerca de 10
toneladas/ano e atende ao sustento das familias das 20 comunidades que
formam a Bacia e Vale do Iguape ao abastecer também cidades circunvizinhas
como Cachoeira, S8o Félix, Maragogipe e Santo Amaro. (CRUZ, 2012; IBGE,
2017).

PROCESSAMENTO, CONSUMO DAS OSTRAS E SUSCEPTIBILIDADE A
SURTOS DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Nas Ultimas décadas juntamente com 0 crescimento no consumo de
bivalves tem se aumentado consideravelmente em todos os continentes os surtos
de doencas associadas. A maioria dos surtos encontra-se relacionados a ingestao
do alimento cru, sendo as ostras os organismos mais envolvidos (RAMOS et al.,
2010; RASZL, 2016). Apesar habito do consumo de ostras cruas, em geral, 0s
bivalves comestiveis no Brasil sdo comercializados processados, na forma de
carne refrigerada ou congelada, além de ser encontrados também na forma
enlatada (MATTHIENSEN et al., 2014).

Nas regifes litoraneas do Brasil, como a Baia do Iguape, Bahia, com a
finalidade de aumentar a vida util dos bivalves como ostras e sururus e permitir
uma melhor comercializacdo do produto logo apds captura em travesseiros de
cultivo, é realizado o processamento artesanal destes bivalves pela comunidade
nas portas de suas residéncias apds estes serem transportados ainda vivos
(EPAGRI, 2017).

As etapas de processamento das ostras se assemelham as do sururu que
envolve a lavagem das conchas, submetendo-se posteriormente a pré-coccéo até
que ocorra a abertura das valvas, a etapa permite a retirada das conchas e a

ligeira pasteurizacdo da carne, desta forma, é de suma importancia atentar-se a
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qgualidade da agua nesta fase do processo, pois pode refletir na qualidade do
produto final (FREITAS et al., 2015).

Além de auxiliar na retirada de conchas, essa etapa objetiva melhorar a
conservacao dos alimentos, uma vez que inativa a multiplicacdo das bactérias,
parasitos e virus patogénicos, de forma que na coc¢ao as ostras sdo expostas ao
calor umido por um tempo variadvel, de acordo a velocidade de penetracdo do
calor, condicbes de aquecimento e com o tamanho do marisco, velocidade de
penetracdo do calor e as condicbes de aquecimento. Ressalta-se que a
temperatura ideal de coccdo no interior dos alimentos € de 74°C por 5 min. ou
65°C por 10 min. (FURLAN, et al., 2007; TEIXEIRA; GARCIA, 2014).

ApOs o0 processos de coccdo os bivalves sdo levados ao desconche
(quando a concha é separada da carne), sendo utilizados objetos
perfurocortantes, seguido pela realizacdo do processo de embalagem, sendo
estes refrigerados ou congelados para comercializacdo ou consumo (FREITAS et
al., 2015) .

Durante todas essas etapas de processamento os bivalves podem sofrer
diversos tipos de contaminacdes levando a Doengas Transmitidas por Alimentos -
DTA (SILVA et al.,, 2015). As DTA caracterizam-se como ocorréncias clinicas
causadas pela ingestdo de alimentos e/ou &gua contaminados. Estes se
apresentam por micro-organismos patogénicos, suas toxinas, toxinas naturais
(como de algas e peixes), substancias quimicas como chumbo e agrotéxicos
(BRASIL, 2018).

O perigo bioldgico apresenta-se como de maior preocupacdo para saude
em todas as etapas de processamento e armazenamento, uma vez que 0S
bivalves sdo considerados alimentos extremamente pereciveis, em virtude das
alteracdes de natureza enzimatica e bacteriana no periodo pés-captura, devido a
elevada atividade de &agua presente em seu musculo, ao pH proximo a
neutralidade, reduzida quantidade de tecido conjuntivo, a composicao quimica de
sua proteina e aos seus teores de gorduras insaturadas, os quais facilitam a acao
de micro-organismos que deterioram sua carne (GONCALVES, 2011,
AMAGLIANI; BRANDI; SCHIAVANO, 2012) .

Carbonera (2007) ao analisar o processamento de pescado em uma
indUstria de pescados no estado de Santa Catarina e seus respectivos pontos
criticos apontou a possibilidade de contaminacdo no processo de recepcao do

pescado, uma vez que 0 mesmo pode sofrer elevacdo da temperatura se ndo
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armazenado imediatamente e sofrer contaminagao por parte de manipuladores.
Além deste, foram apontados o processo de filetagem e pesagem, pela
possibilidade da presenca de equipamentos, utensilios e manipuladores
apresentando higienizacdo inadequada, bem como falhas no momento da
embalagem do alimento.

Além da agua de cultivo, a contaminacgéo cruzada e/ou cocc¢ao inadequada
constituem fatores que podem acarretar danos para a populacdo que consome
esses alimentos, pois 0s bivalves podem acumular bactérias, devido a sua
caracteristica de animal filtrador, que aliado ao processamento inadequado, pode
causar o comprometimento da qualidade sanitéria, constituindo-se um fator de
risco para a saude humana (MUJIKA et al., 2013).

Os micro-organismos mais presentes na contaminacdo do pescado,
incluindo a maioria dos bivalves, est4 diretamente relacionada ao ambiente do
qual eles se originam, estes podem conter bolores, como Aureobasidium,
leveduras como Candida, Criptococcus e Rhodotorula e bactérias patogénicas e
deteriorantes, como Vibrio choleare, Vibrio parahaemolyticus, Pseudomonas sp.,
Serratia sp., Proteus sp., Clostridium sp., Bacillus spp, Salmonella sp.,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus, além dos virus, como da Hepatite A.
Destaca-se que a maior forma de contaminacdo desses micro-organismos do
ambiente ao ser humano ocorre por meio da ingestdo do molusco contaminado
(LUNA-GONZALEZ; BARBOSA-SOLOMIEU; MENDES-DE-BEM, 2012;
ABASOLO-PACHECO et al., 2016).

Os moluscos apresentam casos de surtos relatados em diversas partes do
mundo com maiores destaques para Asia, Europa e América do Norte
(POTASMAN; ODEH, 2002). Infere-se que 0s paises que apresentam maior
consumo de alimentos de origem marinha a porcentagem de casos de surtos
relacionados ao consumo de pescado sédo ainda mais elevados, principalmente no
gue se refere aos moluscos. Esse aspecto fica evidente na Australia, onde 20%
das DTA relacionam-se a ingestdo de pescado. Os casos ultrapassam 70% no
Japao, estando relacionados principalmente ao consumo de moluscos in natura
(SCOGING, 2013; ABASOLO-PACHECO et al., 2016).

Nos Estados Unidos, estes correspondem de 10-19% do total de surtos,
enquanto que na Inglaterra, um surto de gastroenterite afetou pelo menos 240
pessoas frequentadoras de um restaurante Gourmet ao longo de um periodo de

sete semanas em 2010. Os achados foram atribuidos as condicbes ambientais de
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origem dos alimentos e a capacidade de bioacumulagdo dos moluscos
isoladamente ou em combinagdo os manipuladores ou ao ambiente do
restaurante (BAKER, et al., 2011; BUTT; ALDRIDGE; SANDERS, 2014). Outros
paises como Reino Unido, Australia, Espanha, Italia, Canada, Malasia, Singapura,
Franca, Nova Zelandia e China também foram relatados em surtos infecciosos por
esse tipo de alimento (SUFFREDINI et al., 2014).

De acordo com o Ministério da Saude o Brasil, no ano de 2017 houve
notificacdo de 441 surtos de DTA, sendo 0,84% atribuidos ao consumo de
pescado (BRASIL, 2018). Aparentemente 0S numeros Sao inexpressivos,
entretanto Marchi et al. (2011) ressaltaram que a incidéncia de doengas
relacionadas ao consumo de alimentos cresce anualmente, no entanto a maioria
dos casos sdo subnotificados. Poulsen (2015) complementa ainda que a doenca
pode ser autolimitante e, nesse caso, a vitima ndo busca auxilio médico, tornando
esta uma preocupacdo mundial, por seu um problema de saude publica e elevar

custos sociais e econdmicos.

MICRO-ORGANISMOS INDICADORES AEROBIOS MESOFILOS E
PSICROTROFICOS

Franco e Landgraf (2008) caracterizam micro-organismos indicadores
como espécies ou grupos que, quando em alimentos, permitem a avaliacao
acerca das condicdes higiénico-sanitarias do alimento, deste o processamento,
producdo ou armazenamento. Além disso, fornecem informacdes sobre a possivel
presenca de patdgenos, e\ou indicando o potencial de deterioracdo de um
alimento e a ocorréncia de contaminacéo fecal.

As bactérias aerébias mesofilas apresentam multiplicacdo sob
temperaturas de 20 a 45° C, com temperatura Otima entre 30 a 45° C, e
desenvolvem-se na presenca de oxigénio e a contagem desses micro-
organismos evidenciam a qualidade sanitaria dos alimentos (SILVA et al., 2010).

Segundo Andrade (2008) e Barros e Strasburg (2014), ainda que nao haja
presenca de patdgenos nos alimentos e que nao ocorram alteracbes nas
caracteristicas sensoriais, 0 elevado numero bactérias aerobias mesdfilas como
as dos grupos dos lactobacilos, estreptococos, lactococos e coliformes em
produtos prontos levam a diminuicdo da sua vida de prateleira e

consequentemente a sua deterioracao. Além disso, sugere higiene insuficiente no
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processamento ou conservacdo indequada do alimento, assim como uso de
condi¢bes indequagbes do bindbmio tempo-temperatura, sanitizacdo inadequada
de superficies, matéria-prima excessivamente contaminada ou uma combinacao
destes fatores, indicando um alimento insalubre.

Os micro-organismos psicrotréficos sédo caracterizados como aqueles que
apresentam crescimento em alimentos refrigerados com temperatura aproximada
de 7° C, com temperatura 6tima de multiplicacdo entre 20° C e 30° C (ZENI et al.,
2013).

Como exemplo dos géneros que se enquadram nos grupos dos
psicrotréficos, pode-se citar Listeria e Pseudomonas. Segundo Bagliniére et al.
(2013) e Maurilio et al. (2015) a acdo da Pseudomas fluorescens se da pela
producdo de enzimas termorresistentes que além de estimular o desenvolvimento
de patdégenos como a Listeria monocytogenes e E. coli O157:H7, levam a
alteracdo dos alimentos. Desta forma, a contagem destes micro-organismos
auxilia na avaliacdo do grau de deterioracdo de alimentos refrigerados e a
presenca em altas quantidades pode relacionar-se com deterioracdo de alimentos
e perda de qualidade dos mesmos e com quadros de toxinfec¢des alimentares em
humanos (AGUILAR et al., 2016).

A legislacdo brasileira ndo estabelece limites maximos definido como
aceitavel para os micro-organismos mesoéfilos e psicrotroficos, entretanto, Jay
(2005) sugere que contagens acima de 10° UFC.g " para meséfilos podem levar
ao desenvolvimento de DTA e o ICMS (1981) estabelece o limite de 10’ UFC.g ™

para populacdes de psicrotroficos.
COLIFORMES TOTAIS, TERMOTOLERANTES e Escherichia coli

A familia Enterobacteriaceae possui em sua composicdo as bactérias do
grupo coliformes totais, apresentando cerca de 20 espécies, incluindo bactérias
de origem gastrointestinal de humanos quanto de outros animais de sangue
quente. Além de presentes nas fezes, os coliformes totais encontram-se
presentes também em vegetais e no solo. Assim, a presenca de coliformes totais
no alimento pode néo indicar contaminacgao fecal (KONEMAN, 2012; ADAM et al.,
2015). Este grupo é classificado em bacilos gram-negativos e ndo formadores de

esporos, anaerodbios facultativos, capazes de fermentar a lactose com producao
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de gas quando incubados a temperatura de 35-37° C, por 48 horas (SALES et al.,
2015).

Os coliformes termotolerantes sdo micro-organismos indicadores que
pertencem ao grupo dos coliformes totais, porém continuam fermentando a
lactose, com producéo de gés, a 44-45,5° C por 24 horas Sao representados por
géneros oriundos do trato gastrointestinal, como E. coli (cerca de 90%), além de
Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter. (SILVA et al., 2010).

E. coli € o principal membro do grupo dos coliformes termotolerantes,
encontra-me principalmente no trato digestério do homem e dos animais de
sangue quente e sua presenca em niveis inaceitaveis tem sido relatada em varios
alimentos. Sua determinacéo pode indicar contaminacéo fecal recente e eventual
presenca de organismos patogénicos de origem entérica. Em um estudo realizado
pelo Ministério da Saude no periodo de 2000 a 2017 sobre o perfil epidemiologico
dos agentes etiol6gicos associado a DTA pode-se concluir que, dentre os agentes
que foram possiveis de serem identificados, a bactéria E. coli se constitui um dos
principais envolvidos, uma vez que ocupou o0 segundo lugar, representando
27,3% dos surtos de DTA no pais (PENTEADO; ESMERINO, 2011; BRASIL,
2018).

Quinn (2011) caracteriza E.coli como um bastonete com aproximadamente
1 um de diametro e 2 um de comprimento, oxidase negativa e catalase positiva,
predominantemente moével com estruturas flageladas peritriquias, o que auxilia na
ampla metabolizacdo de diversas substancias, como carboidratos, proteinas,
aminoéacidos, lipideos e acidos organicos, ao instante que também possui
capacidade na reducdo de nitrato a nitrito e fermentacao da glicose com producao
de acido e gas.

Por ser um componente natural da microbiota fecal, geralmente as cepas
sdo encontradas junto ao lumen intestinal, porém algumas cepas mutagénicas
podem levar ao desenvolvimento de quadro patolégico em individuos
considerados sadios. Ja em hospedeiros imunosuprimidos ou quando as barreiras
gastrointestinais sé@o atravessadas o0 quadro de doencas infecciosas pode
apresentar-se intensificado (LEI et al., 2016).

Santos et al. (2016) avaliaram a qualidade microbioldgica da agua e de
ostras durante nove meses em duas areas de cultivo na Bahia, assim como a
eficiéncia da depuracdo em 10 duzias de ostras no periodo de 24 horas. Os
autores encontraram a média geométrica de 71,5 NMP/100 mL de coliformes
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termotolerantes no cultivo Taperoa e 168,3 NMP/100 mL no cultivo de Graciosa,
evidenciando que que as areas de cultivo ndo apresentavam-se adequadas para
a atividade de ostreicultura. Avaliou-se que 66,6% das ostras do cultivo Taperoa e
83% do cultivo Graciosa s0 poderiam ser liberadas para comercializacdo apés
tratamento adicional um processo de depura¢do ou tratamento térmico, conforme
normativa interministerial para moluscos bivalves, Instrugdo Normativa
Interministerial no 7/2012 (Brasil, 2012). No que diz respeito a E. coli, esta foi
evidenciada em 100% das amostras de agua e de ostras no cultivo Taperoa,
enquanto no cultivo Graciosa esse micro-organismo foi confirmado em 16,7% das
amostras de agua e em 33,3% das ostras. Por fim, o processo de depuracao por
periodo de 24 horas ndo se mostrou suficiente no estudo para eliminar ou reduzir
a niveis aceitaveis da carga de coliformes termotolerantes nas ostras.

Apesar de nem todas as cepas de E. coli apresentarem os trés tipos de
antigenos simultaneamente, sua caracterizacdo antigénica baseia-se de acordo
com a presenca dos antigenos O (somatico), encontrado na parede celular, H
(flagelares) e K (capsulares) (SILVA et al., 2010).

De maneira geral, sdo classificadas em E. coli diarreiogénicas e E. coli
extraintestinais, sendo estes patotipos capazes de colonizar outros sitios
organicos, como sangue, sistema nervoso central e trato urinario. Quanto a
viruléncia, estas sao classificadas em patotipos diarreogénicos, como EPEC (E.
coli enteropatogénica), ETEC (E. coli enterotoxigénica), EIEC (E. coli
enteroinvasora), EHEC (E. coli enterohemoragica)), EAEC (E. coli
enteroagregativa) e UPEC (E. coli uropatogénica) e extraintestinais, como NMEC
(E. coli Meningite neonatal) e DAEC (difusamente aderente) (CROXEN; FINLAY,
2010).

As EPEC séo classificadas em diferentes grupos de acordo com seus
mecanismos de infecgdo e fatores de viruléncia produzidos. Esses fatores sao
proteinas de adesédo, de invasao, e proteinas toxicas que caracterizam diversas
manifestagdes clinicas, que vao desde diarréias coleriformes e colites agudas até
disenteria e morte. S&o micro-organismos causadores de gastrenterites infantil e o
mecanismo de patogenicidade nesse processo esta associado a capacidade de
adesdo a mucosa do intestino e a destruicdo das microvilosidades das células
epiteliais intestinais (CHEN; FRANKEL, 2004; KALLONEN; BOINETT, 2016).

A ETEC compde o grupo dos micro-organismos capazes de produzir

enterotoxinas, estas se aderem a mucosa do intestino delgado produzindo essas
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substéancia, acarretando em diarreia aquosa. A EIEC age internalizando-se pelo
enterécito no processo de endocitose, posteriormente rompendo a célula,
multiplicando-se e invadindo células vizinhas (DANIEL DE PAULA; CASARIN;
TONDO, 2014).

O mecanismo de patogenicidade da EHEC esta relacionado com a
producdo de citotoxinas (verotoxinas) que atuam na inibicdo da sintese proteica
de enterdcitos, alterando citoesqueleto das células epiteliais da mucosa intestinal,
com destruicdo das microvilosidades e acumulo de actina no local da leséo
(EICHHORN et at., 2015).

Embora seja considerado ser um patégeno emergente, a EAEC é a
segunda causa mais comum de diarréia dos viajantes apés ETEC, tanto nos
paises desenvolvidos como nos paises em desenvolvimento. A diarreia causada
pela EAEC é frequentemente aguda, mas pode conter muco ou sangue. A
colonizacdo da mesma pode ocorrer na mucosa do intestino delgado e do
intestino grosso (CROXEN; FINLAY, 2010).

A compreensdo da EAEC e da sua patogénese é limitada, entretanto,
compreende-se que o fendtipo caracteristico da EAEC é agregativo, sendo capaz
de penetrar o muco dos enterécitos e provocar danos has mucosas, secretando
citotoxinas, embora nem todas as toxinas sejam encontradas em todos o0s
isolados. A toxina € internalizada por um mecanismo de endocitose baseado em
clatrina e é subsequentemente transportado através do reticulo endoplasmético
para o citosol (BLANTON et al., 2018).

A UPEC causa cistite e pielonefrite aguda, especialmente em pacientes
oriundos de UTI. Esta apresenta capacidade de diminuir a imunidade inata e de
alcance do trato urinario a partir da uretra para a bexiga de forma que os rins
refletem mecanismos para o tropismo de 6Orgdos. Varios fatores de viruléncia
contribuem a patogénese da UPEC, incluindo mdltiplos pili, toxinas secretadas,
sistemas multiplos de aquisicdo de ferro e uma capsula de polissacarideos
(MOBLEY; ALTERI2015).

NMEC, uma habitante do trato gastrointestinal, € a causa mais frequente
de doenca associada a meningite em recém-nascidos. A patogénese da NMEC se
da por meio de bactérias que penetram na corrente sanguinea através do
intestino e, finalmente, atravessam a barreira hemato-encefalica, levando a
inflamac&o meningea e pleocitose do fluido cerebroespinhal (CROXEN; FINLAY,
2010).
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A DAEC é um grupo que gera uma aderéncia difusa padrdo em células do
intestino, estas colonizam o intestino delgado e tém sido implicadas na diarreia de
criancas entre as idades de 18 meses e 5 anos, bem como em infec¢cdes urinarias
recorrentes em adultos, uma vez que todas as adesinas Afa-Dr interagem com
escova borderassociated, fator acelerador de decaimento do complemento (DAF),
que é encontrado na superficie do intestino e urinario Epiteliais. Além disso, induz
a secrecao de IL-8 a partir de enterOcitos que promove a transmigracdo dos
neutrofilos e apoptose destes. Todas as lesbes provocadas interrompem varias
enzimas de borda de escova que estao envolvidas na secrecéo e absorcéo, o que
pode contribuir para a diarreia (ALTERI; SMITH; MOBLEY, 2009: SERVIN, 2014 ).

Salmonella

O género Salmonella pertence ao filo Proteobacteria e a classe
Grammproteobacteria e, assim como Escherichia coli, pertence a familia
Enterobacteriaceae. Apresenta morfologia de bacilos Gram-negativos, aerobios
ou anaerdbios facultativos, com dimensdes de 0,5 a 0,7 por 1 a 3 microbmetros,
sdo moveis por flagelos peritriquios, com excecdo de Salmonella Pullorum e
Salmonella Gallinarum, que s&o imoveis (MUTREJA et al., 2016).

O pH o6timo para multiplicacdo das salmonelas é de aproximadamente 7,0,
sendo que valores superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sdo bactericidas.
Temperaturas 35-37° C sdo ideais para sua multiplicacdo e nao toleram
concentracdes de sal superiores a 9% (SNARY et al., 2016).

Dentre as caracteristicas bioquimicas, geralmente nédo utilizam citrato como
Unica fonte de carbono, sdo oxidase negativos, produzem sulfeto de hidrogénio,
nao fermentam a sacarose, descarboxilizam lisina e ornitina, fermentam a glicose
com producédo de acido e géas, reduzem de nitrato a nitrito, geralmente hidrolisam
a arginina, ndo hidrolisam a uréia, ndo desaminam o triptofano e fenilalanina e a
nao produzem indol (GUIBOURDENCHE et al., 2010).

Trata-se de um patdgeno relacionado a infeccbes alimentares, com
distribuicdo ubiquitaria, que tem o trato intestinal humano e de animais como
principal reservatério natural (HUE et al., 2011; SNARY et al, 2016).
Historicamente, a salmonelose, enfermidade causada por Salmonella, é
considerada uma das zoonoses mais importantes e uma das principais causas de
DTA (GERMANO; GERMANO, 2008).
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Segundo o Ministério da Saude, de 2000 a 2017 o Nordeste ocupou o
terceiro lugar nas notificacées dos casos de DTA (15,8%), perdendo apenas para
a regido Sudeste e Sul, com 38,5% e 34,6% dos surtos, respectivamente. Dentre
0sS micro-organismos identificados nesse contexto, a bactéria Salmonela, mostra-
se como o principal agente etiolégico mais associado a DTA, estando envolvida
em 33,1% dos surtos entre 2000 a 2017 (BRASIL, 2018).

Existem vérias formas de classificagdo de Salmonella na literatura, no que
diz respeito a denominacfes de espécies e subespécies, entretanto as espécies
mais aceitas para compor o género e mais frequentes sdo Salmonella enterica e
Salmonella bongori. Salmonella enterica apresenta seis subespécies, referidas
por algarismos romanos e nomes: |, enterica; Il, salamae; llla, arizonae
(monoféasica); lllb, diarizonae (bifasica); 1V, houtenae e VI, indica e todos os
sorotipos estao distribuidos nestas espécies e subespécies (CDC, 2015).

A taxonomia desse micro-organismo € complexa e se baseia na
composicao de seus antigenos de superficie que sdo os antigenos somaticos (O),
flagelares (H) e capsulares (Vi). Os antigenos flagelares comp&em o flagelo das
estirpes moveis das salmonelas e sdo designados por numeros ardbicos, 0s
antigenos H sado designados por letras mailsculas do alfabeto da lingua
portuguesa e por numeros arabicos. Os antigenos capsulares ocorrem apenas
nos sorotipos Typhi, Paratyphi e Dublin (OLIVEIRA et al., 2013; MUTREJA et al.,
2016).

Boey Cheng,Wong e Dykes (2014) afirmaram que s&o referidos
aproximadamente 2.400 sorotipos de Salmonella, dentre as quais 1.367
pertencem a subespécie enterica, de forma que, a partir dessa subespécie séo
isolados aproximadamente 99,5% dos sorotipos. Os autores ressaltaram que,
apesar do quadro elevado de doencas causadas por esse patdgenos, apenas um
pequeno numero de tipos destes micro-organismos adquirem responsabilidade
nas infeccdes instaladas em homens e animais, de forma que poucos sao 0s
sorotipos adaptados a determinados hospedeiros que podem levar ao quadro de
sindromes especificas

Enquadram-se no grupo adaptados aos homens apenas S. Typhi, S.
Paratyphi A e S. Sendai, que levam ao quadro de febre entérica ou febre tifoide.
Os que néo se enquadram nesse grupo infectam o homem e os animais, referidos
como nao-tifdides e responsaveis, principalmente, pela gastrenterite (WHO,
2007).
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A contaminacdo por Salmonella se da por diversas formas, entre estas,
pelo trato respiratdrio, pelo trato digestério, pelos tecidos conjuntivos e através de
lesGes na pele, entretanto a via fecal-oral € apontada como a principal via de
transmissao (GUIBOURDENCHE et al., 2010).

Posteriormente a contaminacao oral, ha realizacdo da adesao pelo micro-
organismo a mucosa do intestino delgado, atravessando desta forma, a camada
epitelial intestinal e realizando multiplicacdo ao alcancar a lamina prépria. Como
forma de defesa do organismo, as salmonelas sofrem fagocitose por células de
defesa levando a respostas inflamatérias (OLIVEIRA et al., 2013).

Duarte et al. (2010) avaliaram a ocorréncia de Salmonella spp. em 143
amostras de pescado proveniente da regido nordeste do Brasil, incluindo
amostras de peixes e crustaceos (camardo congelado e cauda de lagosta) e 5
mostraram-se positivas para Salmonella spp. Com base nos resultados obtidos os
autores ressaltaram a importancia da busca pela melhoria na qualidade dos
produtos. Os autores sugeriram formacao constante dos manipuladores em Boas
Praticas de Fabricacdo, Procedimentos Padrédo de Higiene Operacional (PPHO) e
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) no processamento do

pescado.

Staphylococcus aureus

Staphylococcus constitui-se em um género bacteriano pertencente a familia
Micrococcaceae, assim como 0s géneros Planococcus, Micrococcus e
Stomatococcus. Estes sdo cocos Gram positivos com aproximadamente 0,5 a 1,5
um de diametro, iméveis, ndo esporulados e geralmente ndo encapsulados. O
género € representado por 33 espécies, de forma que em 17 delas apresenta-se a
possibilidade de isolamento em amostras biolégicas humanas (BLAIOTTA et al.,
2010; DANIEL DE PAULA; CASARIN; TONDO, 2014).

O género Staphylococcus apresenta varios arranjos, como isolados, pares,
cadeias curtas ou agrupados irregularmente, devido a sua divisdo celular, que
ocorre em planos diferentes e sdo classificadas como bactérias mesofilas e
apresentam temperatura de crescimento na faixa de 7° C a 47,8° C. Estes ainda
se apresentam quanto a necessidade de oxigénio como anaerdbias facultativas,

com maior crescimento sob condicbes aerObias e catalase-positiva,
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desenvolvendo-se também na presenca de 7,5% de NaCl, que vem a estimular a
producéo de coagulase (CHANCHAITHONG; PRAPASARAKUL, 2011).

Staphylococcus aureus apresenta-se como um dos agentes patogénicos
associados frequentemente por surtos de intoxicacdo alimentar. No Brasil, entre o
periodo de 2000 a 2017 esse micro-organismo esta relacionado a 18,7% dos
surtos de DTA (BRASIL, 2018).

Esse micro-organismo encontra-se frequentemente em locais de
circulacao, de forma que o ser humano € mencionado como principal reservatorio
de S. aureus, estando presente em partes do corpo, como fossas nasais,
garganta, intestinos e pele. Desses sitios anatdmicos, as narinas possuem o
maior indice de colonizacdo, cuja prevaléncia € de cerca de 40% na populacéo
adulta, podendo ser mais elevada em ambiente hospitalar (CAVALCANTI et al.,
2010).

Staphylococcus aureus representa um risco para a saude publica, de forma
gue em alimentos com falhas no processamento e em condi¢des inadequadas de
processamento, sdo capazes de produzir intoxicacdes alimentares, por meio da
produgdo de enterotoxinas, a temperaturas entre 10° C e 46° C durante sua
multiplicacdo em alimentos contaminados. Dentre as enterotoxinas de S. aureus
relacionadas com intoxicacdes alimentares destacam-se enterotoxinas A, B, C1,
C2, C3, D, E (JORDA, 2012).Varios fatores estdo implicados na patogenicidade
destas bactérias, o que leva a varios mecanismos de acdo das enterotoxinas
(CASSETTARI; STRABELLI; MEDEIROS, 2005; SANTILIANO et al., 2011).

As principais propriedades apresentadas pelas enterotoxinas relaciona-se a
capacidade de causar gastroenterites e emese; ativacao inespecifica de linfécitos
T levando a superantigenicidade, seguido por liberacdo de citocinas e choque
sistémico, assim como apresentam resisténcia a enzimas como tripsina e
pepsina, 0 que facilita sua acdo no sistema digestorio e elevada resisténcia
térmica, podendo sobreviver aos tratamentos térmicos. Ressalta-se que cada
enterotoxina possui epitopos especificos, o que a distingui. Desta forma, as
diferentes linhagens enterotoxigénicas apresentam-se semelhantes quanto as
atividades biologicas, entretanto sdo antigenicamente distintas (HENNEKINNE et
al., 2010; SANTILIANO et al., 2011).

A acdo entérica trata-se da reagdo mais frequente causada pelo micro-
organismo, uma vez que os sitios de acao se localizam no intestino, o estimulo &

transferido por meio dos nervos vago e simpatico ao centro do vomito,
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acarretando na retroperistaltia do estdbmago e intestino delgado, levando a um
quadro de vomito. Posteriormente, a acao diarreica € o mais frequente sintoma da
intoxicacao, possivelmente pela ativacdo do mecanismo secretor de sédio e Cloro
ou por causar inflamacéao e irritacdo da mucosa do estbmago e intestino delgado.
Ja as acgbes de enterite e de estimulo das células T ainda n&do obtiveram
comprovagoes (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Geralmente de 30 minutos a oito horas apdés a ingestdo do alimento
contaminado, os sintomas apresentados pela intoxicacdo incluem voémito, coélica
abdominal, diarreia, sudorese e cefaleia (DUARTE et al. 2010).

Lima et al. (2014) avaliaram a qualidade microbiol6gica de pescado com e
sem pele, produzidos em industria no nordeste do estado do Para e realizaram
contagem de Staphylococcus aureus, coliformes termotolerantes, aerdbios
mesofilos e psicrotréficos e pesquisa de Salmonella. Segundo os autores, a
Salmonella spp. ndo foi detectada em nenhuma das amostras, enquanto que o
Staphylococcus aureus foi encontrado em duas amostras de pescado com pele,
entretanto, dentro dos limites da legislacdo. Para os coliformes, esta nao
ultrapassou 2,7 log NMP/g , ja para os mesofilos e psicrotréficos apresentaram
valores superiores a 7 log UFC/g em parte das amostras. Os autores concluiram
gque a amostras de pescado analisadas apresentam boa qualidade higiénico-

sanitaria, ndo oferecendo risco & salde dos consumidores.

PADROES MICROBIOLOGICOS PARA MOLUSCOS BIVALVES

Muitos sdo 0s micro-organismos patogénicos relacionados ao consumo de
ostras, alguns destes presentes em quadros de DTA, levando a necessidade de
estabelecer limites maximos permitidos de micro-organismos indicadores ou
pesquisa de patégenos, além de normas para comercializacdo, estabelecidas por
legislacdes nacionais e internacionais.

Nos Estados Unidos, existe o Programa Nacional de Sanitizacdo de
Moluscos (NSSP). O programa parte do pressuposto de que 0s moluscos para
consumo nao poderiam ser oriundos de locais onde a agua de producao contenha
altos niveis de poluicdo fecal e se baseia na pesquisa de bactérias coliformes
totais e termotolerantes e estabelece parametros e limites para a agua. Tais
aspectos levaram a formulacédo de um Guia para Controle de Moluscos Bivalves
(NSSP, 2005).
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A legislacdo da Unido Européia, por sua vez, propde condicbes de
liberacdo de moluscos aos mercados consumidores ou quando deve obter um
tratamento complementar (descanso ou depuracdo) antes que sejam
comercializados. Estipula-se que toda a cadeia produtiva de ostra seja controlada
e estabelece limites desde o processo produtivo, até que se alcance disposicao
do produto ao consumidor final, perpassando por higiene do local de
manipulacdo, assim como dos manipuladores, carros de transporte e
embalagens. Para auxiliar no controle, a legislacdo leva em consideracdo a
pesquisa da presenca de coliformes termotolerantes e de E. coli, seja esta no
liguido intervalvar ou diretamente na carne dos moluscos (COMUNIDADE
EUROPEIA, 1991).

No Brasil existem oOrgdos que determinam as medidas sanitarias de
intervencdo para prevenir/controlar surtos de DTA, como a Agéncia Nacional da
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Saude (MS) e o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2015).

Dentre as resolucfes existentes no pais, aponta-se a RDC n°12, de 02 de
janeiro de 2001, da ANVISA, que determina os padrdes microbiologicos para 0s
alimentos de maior consumo pelo ser humano, incluindo os bivalves. Os padrbes
existentes na resolucdo para esse tipo de alimento refere-se aos que passaram
por coccédo, temperados ou nao, industrializados, resfriados ou congelados e se
referem aos limites maximos de 5 x 10g UFC.g™ para coliformes termotolerantes,
e 103 UFC.g™* para Staphylococcus aureus e auséncia de Salmonella, (BRASIL,
2001).

Além da Resolucdo RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001, foi elaborado e
instituido o Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos
Bivalves (BRASIL, 2012) , que expde orientacdes para a definicdo da retirada de
bivalves nas éareas de extracdo ou cultivo, por meio do estabelecimento de
requisitos minimos necessarios para a garantia da inocuidade e qualidade destes
produtos destinados ao consumo humano, bem como monitoraramento e
fiscalizacdo acerca do atendimento destes requisitos, 0s quais atualmente séo
feitos pelo MAPA, haja vista que o Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA) foi
extinto. Trata-se de um programa semelhante a legislacdo da Unido Europeia The
European Union Shellfish Quality Assurance Programme (EUSQAP). O Programa
prevé trés possibilidades, sendo | liberada (E.coli <230 NMP/100g), Il liberada
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sob condicdo (E.coli 230 a 46.000 NMP/100g) e Il suspensa (>46.000
NMP/100g).

QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DAS OSTRAS

Por tornar-se susceptivel a contaminacdes e deteriorar-se gradualmente
desde a captura, as ostras assim como 0s outros tipos de pescado, podem sofrer
alteracdes e consequentemente dificultar o comercio dos mesmos, logo, a Baia
do Iguape por ser um grande produtor de ostras, cuja producao é dirigida para
consumidores internos e externos, precisa oferecer produtos de elevada
qualidade, tornando necessério manter a estabilidade dessa qualidade antes e
apés o processamento até que se alcance o consumo, empregando-se testes
para verificacdo da qualidade (RODRIGUES et al. 2012; CANIZALES-
RODRIGUEZ et al., 2015).

Os métodos instrumentais para determinacdo eficaz do estado de
deterioracdo das ostras e demais tipos de pescado (métodos microbioldgicos,
guimicos e sensoriais) sdo aplicados em conjunto, uma vez que de forma isolada,
estes ndo possuem capacidade para esse propésito (IAL, 2008; SOARES;
GONCALVES, 2012).

Ao enfatizar o método fisico-quimico como de relevante importancia e
complementar aos demais métodos, o MAPA aponta a existéncia de varias provas
fisico-quimicas para avaliar a qualidade do pescado, dentre elas, a reacdo Eber
para gas sulfidrico, determinacédo do pH, determinacdo de Bases Volateis Totais
(BVT), determinacdo de histamina e determinacdo de lipidios totais (BRASIL,
2017).

Os métodos fisico-quimicos se baseiam na evidéncia de que, durante o
processo de deterioracdo desse bivalve o catabolismo bacteriano e a acdo de
enzimas ha producdo de compostos volateis como consequéncia do processo
degradativo de substancias nutritivas presentes no alimento, a exemplo do 6xido
de trimetilamina (OTMA) e os aminoacidos, sendo estes utilizados como
indicadores de deterioracdo microbiana, ao dar origem a compostos como as
BVT’s, que incluem, dentre outras, a ambnia e a trimetilamina (ANDRADE et al.,
2012).

O principal composto responsavel pelo aumento ou diminuicdo da BVT é a

trimetilamina (TMA), principalmente no que se refere ao processo de
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armazenamento e conservacao desse pescado, desta forma, pode-se usar como
indicagdo do grau de conservagao a porcentagem desse composto no alimento
(RODRIGUES et al.,, 2012). Ressalta-se que algumas espécies ja exibem
elevados teores desse composto como siri, arraia e cacdo, evidenciando que
nessas espécies altas quantidades podem né&o indicar estado de decomposi¢ao
do produto (GONCALVES, 2011).

Medir o pH das ostras trata-se um forte instrumento de indicacdo da forma
de conservacdo do pescado (IAL, 2008). Canizales-Rodriguez et al. (2015)
afirmaram que essa técnica torna-se mais significativa no processo avaliativo no
grau de deterioracdo no qual se encontra 0os moluscos do que o uso da técnica de
determinacao de BVT uma vez que esses tipos de espécies apresentam elevado
teor de carboidratos, entretanto, Chagas et al., (2010) recomendam o nao uso do
método de forma isolada como indicador do estado de frescor, uma vez que o
quantitativo do pH pode variar conforme método de captura bem como de acordo
a espécie, levando a um pH muito baixo (<5,4) ou muito alto (>6,4).

Furlan et al. (2007) avaliaram a estabilidade fisico-quimica de mexilhbes
cultivados em Ubatuba (SP), com amostras coletadas em trés regides distintas do
litoral e por meio dos pardmetros de pH e BVT, observaram parametros aceitaveis
até o quarto dia de estocagem refrigerada a 10°C.

Através da descarboxilagdo enzimatica bacteriana da histidina, ha
formacdo ainda nesse processo da histamina, caracterizada como aminas
biogénicas mais amplamente estudadas em pescado em funcdo do potencial
alergénico, uma vez que seu consumo em excesso pode causar sindromes
alérgicas e/ou efeitos toxicos (RAUSCHER-GABERNIG et al., 2013).

Um parametro de relevancia para avaliar a qualidade e inferir sobre
possiveis falhas na cadeia de frio € a formacdo de gas sulfidrico a partir da
degradacdo de aminoéacidos sulfurados (CANIZALES-RODRIGUEZ et al., 2015).
Barreto et al., (2012) ao avaliar a qualidade do pescado comercializado em Cruz
das Almas, Bahia utilizaram como um dos métodos para a avaliacdo o teste de
gas sulfidrico nas amostras de pescado e observaram por meio deste que
nenhuma delas apresentavam processo adiantado de deterioracéo, de forma que
o teste podem revelar a presenca de substancias que geralmente ndo existem no
pescado, mas que surgem com o tempo de estocagem, como o gas sulfidrico,

servido para informar estagios avancados de deterioracéo.
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ANALISE SENSORIAL

De modo consequente ao moderno estilo de vida, a populacdo vem
apresentando mudancas alimentares habituais, passando a alimentar-se
frequentemente fora do domicilio ou por meio de produtos industrializados,
congelados e prontos para consumo, entretanto, respeitando os atributos
sensoriais esperados (ARBEC, 2009; MOREIRA et al., 2010; SIQUEIRA et al.,
2013) Segundo Teixeira (2009), a fidelidade do consumidor em um mercado
constantemente exigente a um produto especifico pode ser definida pela
qualidade sensorial do alimento e a manutengédo da mesma.

Uma das metodologias mais utilizadas para a avaliacdo da qualidade no
setor alimenticio de pescado trata-se da analise sensorial. Tal metodologia torna-
se frequente, pela facilidade na aplicabilidade e presteza no julgamento da
matéria-prima e do produto final (OLIVEIRA, 2012).

Os primeiros relatos de analise sensorial por meio de degustacdes tiveram
como objetivo o controle da qualidade de destilarias e cervejarias na Europa.
Posteriormente, tal atividade ganhou destaque durante a Segunda Guerra
Mundial, a partir da necessidade da producdo qualitativa de alimentos nos
Estados Unidos, para que estes fossem aceitos pelos soldados, surgindo desta
forma, os processos de aplicacdo da degustacdo e tornando a analise sensorial
um metodo cientifico. Em 1954, objetivando realizar a avaliacdo de café, no Brasil
surge a analise sensorial no Laboratério de degustacdo da secdo de Tecnologia
do Instituto Agronémico de Campinas (SP) (MONTEIRO, 1984).

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) define a Analise

Sensorial como:

Disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais
como sao percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e
audicéo (NBR, 2014).

Martim et al. (2006) e Souza et al. (2013a) afirmaram que a forma, a cor, a
embalagem, o aroma, o sabor e a textura sao fatores decisivos na aceitacao dos
produtos alimentares pelo consumidor e a analise sensorial reine essas
propriedades sensoriais, na busca pelo entendimento dos anseios dos produtores

e consumidores. Os autores ainda ressaltaram que em 6rgaos oficiais de controle
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de qualidade vinculados a area de Saude Publica usualmente aplicam essa
ferramenta como primeiro teste no pescado e demais produtos alimenticios.

De forma direta ou indireta a andlise sensorial pode auxiliar o setor
alimentar nas mais diversas atividades, dentre estas, desenvolver, melhorar e
reformular produtos, determinar vida de prateleira, controle de qualidade, controle
do efeito da embalagem sobre o produto acabado, aceitabilidade dos produtos
pelos consumidores, monitoragdo da concorréncia, desenho da percepcao
humana, elucidacdo dos mecanismos de percepcdo fisiologica, alteracdo de
processos, entre outras. (STONE; REBECCA; HEATHER, 2012; OLIVEIRA et al.,
2015).

A analise sensorial pode ser aplicada por trés métodos: métodos
descritivos, método de diferenca e meétodo afetivo. Os métodos descritivos
permitem analisar diferencas e semelhancas entre diferentes produtos por meio
da apresentacdo das caracteristicas sensoriais percebidas e sua intensidade. O
meétodo de diferenca € dividido em teste triangular, teste de comparacéo pareada,
teste de comparacdo pareada direcional, teste triangular, teste de comparacéo
multipla, teste de diferenca controle, teste de ordenacéo e o teste duo-trio. Apesar
da variedade, o método de diferenca tem o objetivo em comum de testar a
percepcdo ou nao da diferenca entre duas amostras, ou seja, realizam testes de
diferencas sutis, estabelecendo baixo nivel de significancia (>5%). Os métodos
afetivos podem ser representados pelo teste pareado preferéncia ou teste de
ordenacéo, estes objetivam avaliar a medida que o consumidor gosta ou
desgosta de um produto. Sendo assim, a andlise sensorial tem funcéo essencial
na qualidade de alimentos (BEHRENS, 2010; OLIVEIRA, 2012).

PREVENQAO DA CONTAMINACAO DE OSTRAS COMO ALTERNATIVA PARA
INOCUIDADE DOS ALIMENTOS

Apesar das melhorias introduzidas nas politicas de saude publica relativas
as questdes de seguranca alimentar nos ultimos dez anos, a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos ainda é bastante discutida, haja vista a ocorréncia de
DTA, que compromete a saude dos comensais (MARZANO; BALZARETTI, 2011;
GARAYOA et al., 2016).

O manuseio incorreto de alimentos e a falta de higiene podem facilitar a

veiculagcdo de micro-organismos do campo a mesa, permitindo a contaminacgéo
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dos alimentos por agentes deteriorantes e/ou patogénicos (ABERA,
BIADEGELGEN; BEZABIH, 2010; RALL et al., 2010).

Os manipuladores apresentam-se como principal fonte de contaminacéo de
alimentos, uma vez que sdo portadores de micro-organismos na parte interna
(boca, garganta, nariz), nas suas secrecoes (fezes, urina, saliva e suor) e em
todas as partes externas do corpo (maos, axilas, cabelos) (ARAUJO, 2009; SILVA
JUNIOR, 2014).

Desta forma, numerosos estudos tém destacado a necessidade de
seguranca alimentar por meio das Boas Praticas de Manipulagcdo (BPM)
vinculadas a realizacdo de acdes formativas para manipuladores de alimentos,
devido a falta de conhecimento sobre os riscos alimentares microbiolégicos,
temperaturas ideais de armazenamento de alimentos, riscos de contaminacao
cruzada e a importancia da higiene e saude pessoal (MUDEY et al., 2010).

As BPM sdao caracterizadas como um conjunto de normas e procedimentos
adequados para a producao de alimentos que visam garantir a oferta de refeicbes
seguras ao consumidor do ponto de vista higiénico-sanitario, tomando como base
condicdes de operacao, desde a aquisicdo da matéria-prima até sua exposi¢ao e
incluem itens como instalacbes, higiene pessoal e ambiental, além dos
procedimentos envolvidos no processamento dos alimentos (SILVA et al., 2015).

Nascimento, et al. (2011) avaliaram a qualidade microbioldgica de bivalves
submetidos a tratamento térmico, estocagem e congelamento, produzidos por
diversos comerciantes da cidade de Aracaju (SE) e constataram altos niveis de
contaminacdo nestes alimentos. Entretanto, ao realizar as Boas Praticas de
higiene na aquisicdo dos bivalves em conchas e na realizacdo do processo de
pré-coccdo dos mesmos, 0s bivalves apresentaram baixas contagens de
bactérias. Os autores inferiram que os achados iniciais, antes da realizacdo das
Boas Praticas poderiam estar relacionados a contaminacdo cruzada durante a
comercializacdo dos produtos, uma vez que 0s manipuladores ndo apresentavam
higiene pessoal adequada, ndo utilizavam EPI’s, inexistia 0 monitoramento da
temperatura durante a exposi¢cao, assim como nao se tinha conhecimento acerca
da origem do gelo utilizado na conservacao.

Para auxiliar na producéo segura dos alimentos por meio da melhoria das
condi¢des higiénico-sanitarias, em 15 de setembro de 2004 foi publicada pela
ANVISA a RDC n° 216, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas

Praticas para Servicos de Alimentacdo, através do aperfeicoamento
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constantemente das praticas de controle sanitario na é&rea de alimentos,
objetivando protecdo a saude populacional (BRASIL, 2004).

Além dos aspectos relacionados aos manipuladores e aos fatores
intrinsecos inerentes ao pescado, outros aspectos estao relacionados a qualidade
e deterioracdo das ostras, sendo estes os fatores extrinsecos, como umidade
relativa, composicdo gasosa e temperatura, 0S quais se constituem de grande
relevancia na conservacdo desses alimentos. (GIAMPIETRO; LAGO, 2009;
SOARES, GONCAVES, 2012).

Os fatores extrinsecos levam a decomposicao do pescado, principalmente
pelas acdes de bactérias. Desta forma, a diminuicdo da temperatura é uma das
maneiras de retardar essa decomposicdo, uma vez que bactérias ndo se
desenvolvem nesta condicdo ou se multiplicam lentamente, além de retardar
reacOes quimicas e a acdo das enzimas do alimento (TEIXEIRA; GARCIA, 2014).

O fator temperatura, tanto durante manipulacdo, quanto no processamento
e armazenamento do pescado apresenta-se como um fator crucial na vida de
prateleira do alimento. Como o pescado nem sempre € comercializado de forma
imediata, é necessaria a utilizacdo de alguns processos a fim de prolongar a vida
atii do mesmo, de forma que chegue apresentando boas condi¢cdes aos
consumidores, tais como refrigeracdo e congelamento (PEREZ et al., 2007).

Na conservacgédo pelo processo de refrigeracdo empregam-se temperaturas
entre -1°C e 10°C. E apesar de néo esterilizar o alimento, impede o surgimento de
novos agentes deteriorantes, mantendo a qualidade da carne das ostras e
promovendo a manutencdo das caracteristicas sensoriais (OETTERER; SILVA,
GALVAOQ, 2012; SOUZA et al., 2013(b)).

O congelamento é o método mais utilizado e acessivel e consiste na
reducdo da temperatura do alimento a uma temperatura aproximada de —18°C por
alguns meses e -30° C por média de um ano, no qual havera formagéo de cristais
de uma parte da agua e alguns solutos, de forma que havera transferéncia da
agua da solucao para esse cristais de gelo, resultando na retencdo da maior parte
dos constituintes ndo aquosos em guantidade reduzida de agua que nao passou
pelo processo de congelamento. Esse método visa prolongar o tempo de
conservacao das carnes desses mariscos, uma vez que mantém a cor, o aroma e
a aparéncia do alimento, além de reduzira atividade microbiana (OETTERER,;
SILVA; GALVAQ, 2012).
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De forma geral, os alimentos submetidos ao congelamento mantém o valor
nutricional de forma integral. Em termos comparativos com demais métodos, este
se apresenta como de maior preservacdo dos nutrientes contidos nos alimentos
(TEIXEIRA; GARCIA, 2014).

Além dos métodos apresentados, a embalagem das ostras para
comercializagao constitui-se uma das ferramentas essenciais na garantia de um
alimento seguro, de forma que a sua principal finalidade atribui-se a funcionar
como uma barreira inerte entre o alimento e o ambiente, fornecendo protecao
contra agentes quimicos, fisicos ou biologicos, em toda a cadeia até que se
alcance o consumidor final, com a garantia da manutencdo das suas
caracteristicas originais, levando a uma vida de prateleira mais extensa apos seu
processamento e permitindo que estes tenham uma ampla distribuicdo (LANDIM
et al., 2015).

Além da funcdo das embalagens, a escolha do tipo de material utilizado
para acondicionar o alimento também pode influenciar na sua vida util. Desta
forma, estas ndo devem fornecer capacidade de alterar caracteristicas sensoriais
dos alimentos, ao mesmo tempo em que deve atender as necessidades de venda
por meio do marketing da empresa ao atrair o consumidor, levando em
consideracdo ainda os custos e a viabilidade da embalagem empregada nesse
processo (DIAS et al., 2012; RAHMANI et al., 2013).

Desta forma, exceto por meio das embalagens ativas e inteligentes, que
tém por principio a interacdo entre a embalagem e o produto, como forma de
preservar a qualidade e a seguranca do alimento, as tradicionais embalagens nao
melhoram a qualidade do produto, no entanto apresentam-se essencial na
manutencdo deste. Quanto maior for a vida de prateleira do alimento oferecido
associada a seguranca, melhor sera a aceitacéo pelo consumidor, de forma que a
estabilidade e a vida de prateleira dos alimentos s&o relacionadas com as
condicbes de embalagem e armazenamento (MILAGRES et al, 2014,
CARRASCO-DEL AMOR, 2016; LANDIM et al., 2015).

Levando em consideragcdo que um arsenal de cuidados e condi¢cdes
resultam na qualidade do alimento, desde a obtencdo da matéria prima até o seu
consumo, em todo o processamento do alimento, ressalta-se a importancia da
producdo segura do pescado para que se alcance a Seguranca Alimentar e

Nutricional junto aos seus aspectos transdisciplinares que envolvem aspectos
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sociais, culturais, biolégicos, econdmicos e ambientais, tanto a nivel individual
guando para a coletividade (BARRETO; FREITAS, 2017).
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RESUMO

Objetivou-se investigar a qualidade microbioldgica, fisico-quimica e o tempo de
vida de prateleira de ostras Crassostrea rhizophorae oriundas do nucleo de cultivo da
Reserva Extrativista Marinha Baia do Iguape (Bahia) in natura e processadas pela
comunidade e em laboratério no periodo de julho e agosto de 2017 (periodo chuvoso) e
janeiro e fevereiro de 2018 (periodo seco). Na primeira etapa conheceu-se 0 processamento
da ostra pelos produtores. Na segunda, realizou-se o diagndstico microbiol6gico da
matéria-prima produzida pelos ostreicultores, por meio da contagem de Staphylococcus
aureus, coliformes totais, Escherichia coli, micro-organismos meséfilos, psicrotréficos e
pesquisa de Salmonella; e a qualidade fisico-quimica pela determinacdo do pH, Bases
Volateis Totais, Reacdo de Eber para gas sulfidrico e amonia. Na terceira etapa
determinou-se a vida de prateleira da ostra processada em laboratorio com embalagens de
saco plastico e bandeja descartavel, sob congelamento em 0, 30, 60 e 120 dias de
armazenamento. Posteriormente adaptou-se o processamento em laboratorio a fim de
atender as Boas Praticas de Fabricacdo. As ostras in natura e congeladas apresentaram
inadequacdes para consumo em 50% das amostras, enquanto que nas andlises fisico-
quimicas apresentaram inadequacdo em 20%. Na determinagdo da vida de prateleira, 0s
resultados microbiologicos e fisico-quimicos em ambas as embalagens apresentaram

resultados dentro dos limites da legislacdo, ndo havendo diferenga estatistica significativa
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entre as embalagens, sendo 110 dias como ideal para o consumo humano. Conclui-se que
as ostras analisadas apresentam um longo periodo de vida de prateleira ao realizar as Boas

Préaticas de Manipulacéo, evitando comprometer a satde do consumidor.
PALAVRAS - CHAVE: Alimento seguro Coliformes Bivalves Controle de qualidade

MICROBIOLOGICAL AND PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERISTICS, AND
OYSTERS SHELF LIFE (Crassostrea rhizophorae) CREATED AND PROCESSED
BY QUILOMBOLA COMMUNITY

ABSTRACT

The objective of this study was to investigate the microbiological, physico-chemical and
shelf life of Crassostrea rhizophorae oysters originated from the cultivation nucleus of the
Marine Extractive Reserve Bay of lIguape (Bahia) in natura and processed by the
community and laboratory in the period of July and August 2017 (rainy season) and
January and February 2018 (dry season). In the first stage, it was registered how the
producer process the oysters. In the second stage, the microbiological diagnosis of the raw
material produced by the ostreculturers was performed by counting Staphylococcus aureus,
total coliforms, Escherichia coli, mesophilic, psychrotrophic microorganisms and
Salmonella research; and physico-chemical quality by determination of pH, Total Volatile
Bases, Eber reaction to hydrogen sulfide and ammonia. In the third stage the shelf life of
oyster processed in laboratory with plastic bag and disposable tray packages was
determined under freezing at 0, 30, 60 and 120 days of storage. Subsequently, the
processing was adapted in the laboratory to meet Good Manufacturing Practices. Fresh and
frozen oysters presented inadequate consumption in 50% of the samples, whereas in the
physical-chemical analyzes they presented inadequacy in 20%. In the determination of
shelf life, the microbiological and physico-chemical results in both packages presented
results within the limits of the legislation, with no significant statistical difference between
the packages, being 110 days as ideal for human consumption. We conclude that the
analyzed oysters have a long shelf life when performing the Good Handling Practices,

avoiding compromising consumer health.

KEYWORDS: Safe food. Coliforms. Bivalves. Quality control.
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INTRODUCAO

A producdo mundial de animais aquaticos provenientes da aquicultura ascendeu a
73,8 milhdes de toneladas em 2014, com um valor estimado de US$ 160,2 bilhdes. Nesse
contexto, o Brasil contribuiu com 561,6 mil toneladas, ocupando a 142 posigéo, assim
como apresentou aumento no consumo do pescado, alcancando o patamar de 14,5
Kg/habitante/ano no pais e ultrapassando a recomendac¢ao minima da Organizacdo Mundial
de Saude (OMS) de 12 Kg/habitante/ano (FAO, 2016).

Dentro da aquicultura, a malacocultura, que envolve a produgdo de moluscos
bivalves, dentre estes, a ostra Crassostrea rhizophorae (Guilding, 1828), conhecida como
ostra do mangue, é responsavel por cerca de 15,2 milhdes de toneladas da producao
marinha mundial. Tal atividade, além de auxiliar o abastecimento da popula¢do mundial,
também contribui para o crescimento da economia (FAO, 2016).

Outro papel de destaque na producdo de ostras se refere aos seus aspectos
nutricionais, caracterizando-se como fonte alimentar de proteinas com elevado valor
bioldgico, baixa caloria, presenca de minerais, como ferro e zinco, vitaminas como Ae C e
acidos graxos poliinsaturados de cadeia longa, como o dmega 3, relacionando-se com a
prevencdo de doengas cardiovasculares, desordens autoimunes e cancer (AVEIRO;
BARRERA-ARELLANO, TRAMONTE, 2009).

Apesar dos seus beneficios, a carne de ostra, por ser um pescado, apresenta uma
restritiva e inconstante vida comercial. Alguns aspectos podem influenciar diretamente na
qualidade destes, como a metodologia utilizada para a coleta e a manipulagdo pos captura.
Além disso, sdo altamente pereciveis por apresentarem gorduras insaturadas facilmente
oxidaveis, alta atividade de agua e pH proximo a neutralidade (SILVA et al., 2017).

Imediatamente apds a retirada do pescado do seu habitat natural, iniciam-se
diversas alteracfes bioquimicas, partindo da acdo autolitica das enzimas musculares, que
realizam a hidrdlise de gorduras e proteinas, seguidas pelo aumento da atividade
microbioldgica, que levam as modificacBes fisicas e quimicas resultando na sua
deterioracdo. Estas sofrem influéncias principalmente pelo tempo em que sdo armazenadas
(RALL; CARDOSO; XAVIER, 2008).

Segundo Emericiano, Souza e Franco (2007), para que haja um aproveitamento
eficiente da producdo de bivalves, como a ostra Crassostrea rhizophorae, torna-se
necessario desenvolver novas tecnologias e realizar um eficiente controle de qualidade
com garantia de maior aceitabilidade, associada a maior vida de prateleira ao alcance das
potencialidades do mercado consumidor. Pereira e Fonseca (2011) ressaltaram que a
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correlagéo da qualidade com o tempo e a temperatura de estocagem apresenta-se como um
método objetivo assertivo para a mensuracdo da qualidade do pescado, sendo este
congelado ou fresco, proporcionando subsidios para a estimativa da vida de prateleira.

Os padrbes de qualidade do pescado e derivados estdo baseados, dentre outros
aspectos, na anélise microbioldgica e de compostos como as Bases Volateis Totais (BVT),
a Reacdo de Eber para gas sulfidrico, Reagdo de Eber para amonia e a determinacio do pH.
Tratam-se de métodos propostos pelo Regulamento de Inspecdo industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal, uma vez que, por meio destes, pode-se atestar o frescor e grau
de conservacdo do produto (1AL, 2008; BRASIL, 2017).

Muitos sdo os métodos utilizados para 0 aumento da vida de prateleira do pescado,
uma vez que nem sempre este é consumido ou comercializado de forma imediata. Dentre
0s métodos mais utilizados, pode-se citar o resfriamento, a salga, a secagem, a defumacéao
e o congelamento, sendo o Ultimo mais utilizado e acessivel e o que mantém o valor
nutritivo dos alimentos de forma integral (TEIXEIRA; GARCIA, 2014).

Considerando-se a alta possibilidade de contaminacdo microbiana de Crassostrea
rhizophorae durante as etapas de processamento, a necessidade da producdo de alimentos
seguros e com maior vida de prateleira e a escassez de estudos envolvendo a qualidade
sanitaria e processamento de bivalves, objetivou-se investigar a qualidade microbioldgica,
fisico-quimica e a vida de prateleira de ostras Crassostrea rhizophorae in natura,
processadas pela comunidade e processadas em laboratério oriundas do nucleo de cultivo

da Reserva Extrativista Marinha Baia do Iguape (Bahia- Brasil).

METODOLOGIA

O estudo foi dividido em trés etapas e iniciou-se com a coleta de amostras de carne
de ostras Crassostrea rhizophorae oriundas de comunidades quilombolas do nucleo
produtivo de ostras beneficiarias da Reserva Extrativista (RESEX) Marinha Baia do
Iguape, localizadas na regido do RecOncavo Baiano, situada a cerca de 100 km de
Salvador, na costa oeste da Baia de Todos os Santos (BTS) (12039°12”’S, 38051°55”W ¢
12038°50”S e 38051°43”), no periodo de julho de 2017 a fevereiro de 2018.

A coleta de amostras foi realizada nos periodos seco e chuvoso, sendo o estudo
realizado em duas semanas alternadas de cada um dos periodos, totalizando quatro coletas.
As coletas referentes ao periodo chuvoso foram realizadas nos meses de julho e agosto de

2017 e ao periodo seco nos meses de janeiro e fevereiro de 2018, os quais representam as
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estacOes de inverno e verdo, respectivamente. A precipitacdo pluviométrica acumulada
mensal foi obtida no Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais- INPE.

Na primeira etapa foi realizado um diagndstico acerca das técnicas de
processamento da ostra pelos produtores da coleta até que se alcance o consumidor final.
Na segunda etapa foi realizada analise microbiologica e fisico-quimica das ostras
Crassostrea rhizophorae in natura e das ostras processadas pela comunidade e processadas
em laboratdrio. Na terceira etapa houve a determinacdo de vida de prateleira da ostra
processada em laboratério em relacdo a diferentes tipos de embalagens sob o método de
conservacao por congelamento, a partir de parametros microbiol6gicos e fisico-quimicos.

Inicialmente foi realizada uma visita de campo para acompanhamento das
atividades dos membros do nicleo produtivo, envolvendo o processamento artesanal das
ostras Crassostrea rhizophorae, desde a coleta no mangue até o armazenamento
congelado. As condutas durante o desenvolvimento das atividades foram registradas em
diario de campo durante a visita, envolvendo as formas de processamento, as préaticas de
higienizacdo, os utensilios e o uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI),
conforme Camilo et al. (2016).

Em seguida foi coletado de forma aleatoria aproximadamente cento e vinte
unidades de ostras in natura oriundas dos travesseiros de cultivo para analise e para a
obtencdo de 1 kg de carne em laboratorio. Além disso, foi coletado 1 kg de ostras
Crassostrea rhizophorae coccionadas, desconchadas e congeladas que foram extraidas do
manguezal da RESEX e beneficiadas pela comunidade no periodo méximo de sete dias
para realizacdo de analise microbioldgica e fisico-quimica. Foram analisadas quatro
amostras in natura, quatro amostras processadas em laboratorio e quatro amostras
processadas pela comunidade, sendo duas no periodo seco e duas no periodo chuvoso,
totalizando 12 amostras.

Para a realizacdo do processamento das ostras in natura, a técnica reproduzida em
laboratério seguiu as normas higiénico-sanitarias propostas pela Resolucdo 210/2004 da
ANVISA que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servicos de
Alimentacdo (BRASIL, 2004). Desta forma, a técnica original sofreu algumas alteragdes
para que houvessem as devidas adequacoes.

O tempo de vida de prateleira do alimento congelado em relacéo a diferentes tipos
de embalagens sob o método de conservacao por congelamento foi calculado por meio da
realizacdo de analises microbiologicas e fisico-quimicas. A estimativa da vida de prateleira
foi avaliada levando em consideracdo o padrdo maximo para bivalves coccionados,
desconchados e congelados determinado na RDC 12/2001 (BRASIL, 2001) da Agéncia
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Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). As carnes de ostras foram congeladas em
freezer a uma temperatura de -18° C em diferentes embalagens (sacos plasticos
transparentes e caixas descartaveis) e testadas por periodos de 0, 30, 60 e 120 dias, sendo
as andlises realizadas no periodo seco e chuvoso, totalizando oito amostras.

Para a preparagdo do in6culo para anélise microbioldgica foram pesadas 25 g de
carne de ostras e adicionou-se 225 mL de solucdo salina a 0,9% (NaCl) estéril, sendo
homogeneizado em homogeneizador Stomacher até total diluicdo, correspondendo a
diluicdo 10, Realizou-se as demais diluicBes seriadas até 107, pipetando-se 1 mL de
amostra em tubos previamente identificados contendo 9 mL de solucdo salina a 0,9% de
NaCl.

A avaliacdo da qualidade microbioldgica das carnes das ostras foi realizada por
meio do método rapido de contagem em placas Petrifilm™ (3M Company) para
quantificacdo de aerdbios mesofilos (AOAC 991.14), coliformes totais e Escherichia coli
(AOAC 998.8), Salmonella (AOAC 2014.01) e Staphylococcus aureus (AOAC 2003.11),
conforme orientac6es do fabricante. A contagem das coldnias foi realizada com o auxilio
de um contador modelo CP600 Plus (Phoenix®), calculando-se o nimero de log UFC.g™
(SILVA et al., 2010).

As analises fisico-quimicas seguiram as provas propostas por Brasil (2017), sendo
realizadas a Prova de Eber para Gas Sulfidrico, Prova de Eber para aménia, BVT e a
mensuracdo do pH em triplicata, conforme metodologia descrita nas Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

O célculo para a Determinacdo das BVT foi realizado conforme adaptacdo do
proposto por IAL (2008):

CNaOH(moI/L) (\/HCIantes(mL) _VHCIdepois(mL)) 14’007 -100
m

BVng /100g =

amostra(g)

C = concentracdo / V = volume / m = peso da amostra em g.

Todas as amostras foram coletadas de forma asséptica para analise em um periodo
inferior a quadro horas, sendo as amostras in natura transportadas em recipiente isotérmico
e as amostras processadas pela comunidade transportadas em recipiente isotérmico
contendo gelo reciclavel.

A pesquisa foi realizada nos laboratorios do Centro de Ciéncias da Saude da
Universidade Federal do Recéncavo da Bahia (CCS/UFRB), sendo o processamento das

amostras in natura realizado no laboratério de Técnica Dietética, a analise microbiolégica
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realizada no Laboratério de Microbiologia e as analises fisico-quimicas realizadas no
laboratério de Quimica, vinculados ao Complexo Multidisciplinar de Estudos e Pesquisa
em Saude.

A anélise descritiva (médias e desvio padrdo) foi utilizada para descrever as
variaveis quantitativas. Foi realizado o teste de normalidade dos dados, Shapiro-Wilk, com
todas as varidveis quantitativas (intervalo de confianca de 95%). Os resultados
microbiologicos, fisicos e quimicos foram submetidos ao coeficiente de correlagdo de
postos de Spearman, teste H de Kruskal-Wallis, utilizando-se o software Statistical
Package for the Social Sciences (SPSS) versdo 23.0. O nivel de significancia adotado foi
de 5% (p<0,05). Os resultados microbioldgicos foram comparados com o proposto
Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 e os fisico-quimicos com o Decreto n°
9.013, de 29 de margo de 2017 (BRASIL, 2001; BRASIL, 2017).

Os aspectos ambientais foram respeitados e o referido estudo foi aprovado pela
legislacdo vigente (ICMBio n° 41650). Foram feitos registros fotograficos em todas as

etapas do estudo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O acompanhamento do processamento de ostras Crassostrea rhizophorae constatou
que a técnica realizada pelos integrantes do nucleo produtivo da RESEX Marinha Baia do
Iguape consistiu na imersao completa, conforme fluxograma descrito na Fig. 1. Ressalta-se
que um saco de nylon e pedaco de madeira eram utilizados para tampar o tambor de 6leo,
sendo esses oriundos de material reciclado.

As alteracBes do beneficiamento realizadas foram a substituicdo do tambor de 6leo
por panela e do saco de nylon e pedaco de madeira por tampa de panela de aluminio e
inclusdo da etapa de resfriamento com uma temperatura média de 18° C, haja vista que o
processamento na comunidade foi realizado em temperatura ambiente e em contato com
um saco de nylon reutilizado presente no chdo do local de producéo.

Na reproducdo da técnica houve a imersao das ostras coccionadas em agua fria apos
a etapa de desconchamento, levando em consideracdo que, ap0s serem submetidos a
coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em locais adequados e em condicOes
de tempo e de temperatura que ndo favoregam a multiplicagcdo microbiana e que as ostras
devem ser previamente submetidas ao processo de resfriamento para serem congeladas
(BRASIL, 2004).
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Rodrigues e Carvalho Filho (2011) realizaram andlise microbioldgica em amostras
oriundas das etapas de beneficiamento de ostras Crassostrea rhizophorae cultivadas em
Santiago do Iguape, Cachoeira-/BA, mesma regido do estudo em questdo, realizando a
determinacdo dos Pontos Criticos de Controle e verificou-se que a populacdo de micro-
organismos em ostras apresentava-se mais elevada no momento do consumo, ap6s o
processamento, do que na etapa de cultivo, indicando falhas no processamento e a
necessidade da implantacéo dos sistemas de controle de qualidade, como Boas Préticas de
Fabricacdo e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Gallon, Nascimento e Pfitscher (2011) afirmaram que a cadeia de producdo de
bivalves, que inclui a etapa de beneficiamento e/ou transformacdo, comercializacdo e
distribuicdo, possui varios elementos que limitam sua total ampliacdo, dentre estes, a
certificacdo sanitaria, tornando necessaria a execucdo, por exemplo, de tecnologias que
facilitem o manejo e consequentemente, favorecam o aumento da produtividade do setor
de forma segura. Na presente comunidade, a metodologia de processamento e manipulagao
das ostras ainda se apresenta como um fator limitante na expansdo da comercializacdo
desses alimentos e insercao desses produtores no mercado formal, uma vez que a mesma ja
construiu uma unidade de gerenciamento e beneficiamento das ostras, entretanto, necessita
dessas modificagdes higiénico-sanitarias para a concessdao de registro do 6érgdo
fiscalizador.

Além disso, considerando que se trata de uma producdo tradicional, ressalta-se a
necessidade de rever os habitos higiénicos para assegurar a producdo segura do alimento,
como sentarem-se ao chao para desconchar as carnes das ostras apds a cocgao, transportar
as ostras coccionadas em carros de mao ndo higienizados e colocar as ostras sob saco de
nylon no chéo.

O indice pluviométrico no periodo chuvoso variou 140 a 210 mm m e no periodo
seco de 110 a 120 mm. Foi realizada andlise microbioldgica das ostras Crassostrea
rhizophorae processadas em laboratério e os resultados foram descritos na tab. 1.

Ao comparar os resultados das contagens de Staphylococcus aureus para ostras in
natura versus processadas pode-se observar que estes apresentaram diferenca significativa
entre os achados. Os achados evidenciaram a contagem <1 log UFC.g™ de Staphylococcus
aureus em 33,33 % das amostras, variando as populaces entre <1 a 3,9 log UFC.g™,
havendo diferenca significativa entre as coletas na distribuicdo das médias para este micro-
organismo (p=0,02).

A legislacdo brasileira, por meio da Resolucdo RDC n° 12/2001 da ANVISA
(Brasil, 2001), estabelece limite maximo para pescado e produtos de pesca. Desta forma,
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foi estabelecido 3 log UFC.g™ como o limite méximo para Staphylococcus aureus para
ostras in natura e congeladas, evidenciando que as coletas 3 e 4 in natura e processadas
pela comunidade, ambas coletadas no periodo seco, estdo inadequadas para 0 consumo
humano.

Marques et al. (2016) ressaltaram que as manifestacbes por estes agentes podem
levar a doencas que sdo ocasionadas pela agdo direta destes microrganismos patogénicos
ou por sua toxina, a qual é termoestavel, provocando sintomas de gastroenterite, como
vomitos, diarreia, dores abdominais, cdlicas, desidratacéo e febre.

Um estudo realizado na mesma localidade por Camilo et al. (2016) envolveu o
processamento artesanal de sururu Mytella guyanensis pelas marisqueiras e avaliagdo da
qualidade antes e apds intervencdo educativa. Uma das etapas consistiu na analise
microbioldgica de amostras do sururu, agua, méaos e utensilios utilizados no processamento
e concluiu-se que Staphylococcus aureus foi encontrado inicialmente em quantidade
patogénica em todas as amostras de maos, considerando o limite maximo tolerado de 3,0
log UFC/méo, conforme Silva Junior (2012), indicando falhas de manipulacdo do bivalve.
Salienta-se que .ocorreu uma reducdo de 90% desses micro-organismos, assim como houve
a reducédo nas contagens dos micro-organismos testados de todas as amostras analisadas
(sururu, maos e utensilios).,. Acredita-se que, além da manipulacdo inadequada, um dos
pontos de contaminacdo geralmente ocorre a partir do processo de desconchamento do
marisco, que pode provocar lesbes nas médos das marisqueiras, propiciando a multiplicacéo

deste micro-organismo.

Freitas et al. (2014) obtiveram variacdo de contagem de E. coli de <1 a 5,38 log
UFC.g™* em amostras de ostras Crassostrea rhizophorae in natura coletadas na mesma
area, evidenciando que as ostras cultivadas nesta regido possuem grande potencial de risco
aqueles que consumirem estes bivalves crus.

Diante dos achados em relacdo as coletas 3 e 4, pode-se inferir que existia uma
contaminacdo prévia nas ostras in natura destas coletas que possivelmente levou a uma alta
contagem microbiana de Staphylococcus aureus e coliformes totais e estas sofreram
diminuicdo de organismos viaveis por meio do processo de coc¢do, uma vez que estes
micro-organismos sdo inativados pelo calor umido a partir de 60 °C. Entretanto, havendo
uma recontaminacdo poOs processamento na comunidade, as contagens microbianas
elevadas da ostra in natura puderam ser constatadas, especificamente no que diz respeito a
Staphylococcus aureus, por se tratar de um micro-organismo indicador de manipulagédo

inadequada, sugerindo a existéncia de falhas de manipulacdo, corroborando com o estudo
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de Silva et al. (2010), que relaciona a presenga do micro-organismo com a ocorréncia de
préticas inadequadas de higiene no processamento dos alimentos.

Além disso, sugere-se que a contaminacdo das ostras in natura foi oriunda do
ambiente estuarino, o qual pode ter sido contaminado com dejetos langcados pela populacao
ribeirinha e o consumo da ostra in natura deve ser evitado, haja vista o risco de ocorréncia
de Doencas Transmitidas por Alimentos.

A populagdo de coliformes totais variou de <1 a 5 log UFC.g™, sendo <1 a 5 log
UFC.g'1 para as amostras in natura, <1 a 4,94 log UFC.g'l para as amostras processadas
pela comunidade e <1 a 2,16 log UFC.g™ para as amostras processadas em laboratério. A
populacdo de E. coli variou de <1 log UFC.g* a 1 log UFC.g". Ambos os micro-
organismos ndo apresentaram diferencas significativas comparando-se as amostras in
natura versus processadas (p= 0,616 e p=0,515, respectivamente), contudo, houve
diferencas significativas nas quantificacdes de coliformes totais entre as coletas (p=0,000).
A Resolucdo RDC 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001) ndo estabelece padrbes para
coliformes totais e E. coli para ostras in natura, entretanto a referida legislacdo estabelece
contagem méxima de 1,70 log UFC para E. coli.g™ em amostras de ostras congeladas,
considerando este padrdo também para a in natura, estando todas as amostras com
contagens dentro dos padrdes utilizados.

As contagens de micro-organismos aerobios mesofilos e psicrotréficos foi de <1 a
5,18 log UFC. g' e <1 log UFC.g*, respectivamente e foram observadas diferencas
significativas entre as coletas realizadas (p= 0,000). Salienta-se que ndo existem padrdes
estabelecidos para mesofilos e psicrotroficos em ostras.

Agnese et al. (2001) propdem que o limite maximo para contagem padrdo de
aerébios meséfilos deve ser de 6 log UFC. g™ para peixes crus, frescos, refrigerados e
congelados, o que pode ser inferido para ostras. Desta forma, os resultados estavam em
conformidade acom o padrdo sugerido por Agnese e colaboradores (2001). Ressalta-se
que as coletas 3 e 4, incluindo as amostras in natura e processadas pela comunidade, foram
as que apresentaram maiores populac@es de meséfilos, 4,76 - 5,18 e 4,81- 4,94 log UFC. g
! respectivamente. Tais achados sdo semelhantes aos resultados das quantificaces de
coliformes totais e Staphylococcus aureus, no qual reforga a hipdtese de que ocorreu
contaminacédo pds processamento na comunidade..

A bactéria Salmonella estava ausente em todas as amostras in natura e processadas
pela comunidade, estando em conformidade com os padrbes estabelecidos por Brasil

(2001), divergindo dos resultados de Evangelista-Barreto et al. (2014). Estes autores
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avaliaram a qualidade bacteriolgica de amostras da ostra Crassostrea rhizophorae in
natura de Maragogipe, Bahia, municipio integrante da Baia do lguape, por meio da
quantificacdo dos coliformes totais e termotolerantes, como E. coli, e pesquisa de
Salmonella spp. em 12 amostras. Os resultados demonstraram que os alimentos analisados
apresentaram-se inadequados para consumo, uma vez que 100% das amostras
apresentaram contagens de E. coli acima de 3 log UFC.g' e Salmonella spp. foi

confirmada em 10% das amostras de ostras.

Quanto as amostras processadas pela comunidade apresentarem também maiores
valores nas coletas 3 e 4, pode-se inferir que os fatores ambientais associados a
manipulagéo inadequada repercutiram na qualidade do produto final. O processamento das
amostras pela comunidade se mostrou ineficiente para reducdo da carga microbiana,
permanecendo estas inadequadas para 0 consumo, entretanto, quando comparados com as
amostras processadas em laboratorio, pode-se inferir que se trata de um problema de
manipulacdo inadequada, haja vista que houve uma significativa reducdo da carga
microbiana ambiental e auséncia de contaminagdo pds processamento, tornando o alimento
apto ao consumo humano, por meio da utilizacdo das Boas Praticas de Manipulacao.

Sugere-se também que a agua utilizada no processamento das ostras seja uma das
fontes de contaminacdo, conforme estudo realizado por Freitas et al. (2015), que
analisaram a &gua utilizada no processamento do bivalve sururu Mytella guyanensis na
mesma localidade e foi constatada presenca de coliformes totais e E. coli em 100% e
66,66% das amostras, respectivamente.

Torna-se necessaria a ado¢do de medidas higiénico-sanitarias adequadas no
processamento do alimento, assim como a adocdo de métodos complementares, como a
depuracdo, a fim de reduzir a carga microbiana em seu tecido, garantindo a qualidade
sanitaria e proporcionando maior qualidade sensorial das ostras cultivadas (TROMBETA,;
NORMANDE, 2017).

Os resultados das analises fisico-quimicas encontrados das ostras in natura,
processadas pela comunidade e das amostras processadas em laboratério estdo
apresentados na tab. 2.

A partir da andlise dos resultados de todas as determinag¢fes que avaliaram o grau
de conservacdo e determinaram o frescor do produto, pode-se concluir que 80% das
amostras analisadas apresentaram valores adequados de acordo com o proposto pelo IAL
(2008) e Brasil (2017).
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As anélises de Reacdo de Eber para gas Sulfidrico e a Reagdo de Eber para amonia
evidenciaram-se negativas em todas as amostras. O IAL (2008) afirma que na reacdo de
Eber para Gas sulfidrico, quando ha decomposicéo bacteriana dos aminoécidos sulfurados
da carne de pescado, ha liberacdo de enxofre, o qual em meio acido transforma-se em gas
sulfidrico, dando a coloragio escurecida no teste, enquanto que na Reacdo de Eber para
amonia a liberagdo de amdnia indica o inicio da degradagdo das proteinas, uma vez que a
amonia em reacdo com o &cido cloridrico origina o cloreto de amdénio sob a forma de
vapores brancos. Desta forma, todas as amostras analisadas apresentaram bom estado de
conservacao segundo esses parametros.

Para os valores de pH houve diferencas significativas entre as coletas realizadas (p=
0,00), contudo ndo houve diferenca nas distribuices entre as amostras de ostras in natura
versus processadas (p= 0,607). O Regulamento de Inspecdo industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. (RIISPOA) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA (BRASIL,2017) estabelece que para caracterizar o frescor, a
carne de ostra deve apresentar valores inferiores a 6,85. Desta forma, as amostras
processadas pela comunidade nas coletas 3 e 4 apresentaram-se com valores acima do
estabelecido (6,89 e 6,87, respectivamente), assim como todas as amostras processadas em
laboratério apresentaram pH menor em comparagdo as amostras in natura e processadas
pela comunidade. Estes resultados estdo relacionados com os achados microbiolégicos,
haja vista que a elevacdo do pH pode estar relacionada a elevacao da atividade microbiana
nas amostras, evidenciando a necessidade das Boas Praticas de Manipulacdo no
processamento das ostras.

Segundo Gongalves (2011) o processo de decomposicdo fermentativo, oxidativo e
hidrolitico nas ostras e demais bivalves tende a alterar o pH, uma vez que ap0s a parada da
oxigenacdo e da respiracdo celular eleva-se a disponibilidade de hidrogénio, ou seja, no
p6s mortem ao se usar o glicogénio presente via anaerdbia, forma-se acido pirtvico pela
via de Embdem-Meyerhof, reduzindo o pH das carnes..Contudo, ap6s o rigor mortis, com
a aceleracdo dos processos de autoOlise e de desenvolvimento microbiano observa-se um
aumento do pH associado a elevacdo das bases nitrogenadas volateis totais devido a acéo
enzimatica tecidual e bacteriana com consequente producdo de aminas e substancias
volateis simples. Ressalta-se que este indice € pouco confidvel para avaliar frescor e
deterioracdo em razdo das variacOes entre diferentes espécies de pescado e de micro-
organismos.

Para as analises das BVT, houve uma variacdo de 3,98 a 14,23 mgN.100™" para as

amostras in natura; 4,51 a 15,27 mgN.100™" nas amostras de ostras processadas pela
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comunidade e 4,93 a 12,97 mgN.100" para as amostras processadas em laboratério, ndo
houve diferencas significativas entre as distribui¢bes (p = 0,977), apenas entre as coletas
(p= 0,000).Segundo o RIISPOA (BRASIL, 2017), nesses tipos de alimentos as BVT deve
apresentar valores inferiores a 30 mgN.100" de tecido muscular. No presente estudo,
apesar de todas as amostras se apresentarem dentro dos valores considerados adequados e
com indicacdo de conservagao, pode-se notar que houve uma variagdo dos valores entre as
coletas 1 e 2 (in natura e processadas pela comunidade) e 3 e 4 (in natura, processadas pela
comunidade), indicando uma possivel interferéncia de acordo a época de coleta,
apresentando maiores cargas microbianas no periodo seco, de forma que o processamento
pela comunidade possivelmente ndo mostrou-se suficiente para a inativagdo microbiana,
além da possibilidade de contaminacdo pds coccdo, 0 que pode ser um indicativo da
diminuicdo da qualidade da carne de ostra processada, como nos achados microbiologicos,
0 que ndo ocorreu nas coletas 1 e 2, correspondente ao periodo chuvoso. Segundo Bhadra
et al. (2015), a deterioracdo do pescado se d& por meio de acdo enzimatica e bacteriana,
resultando na producéo de diversos compostos, sendo as BVT os mais produzidos.

Ao avaliar a correlacdo entre as variaveis microbioldgicas e fisico-quimicas pode-se
verificar que apenas a varidvel pH versus E. coli ndo apresentou correlacdo significativa.
As demais apresentaram correlagdes significativas tanto a nivel 0,01 quanto a nivel 0,05,
sendo estas diretamente proporcionais (positivas), de forma que a forca desta correlacdo

variou entre muito alta (p: 0,810) a baixa (p: 0,374), conforme Quad. 1.
Determinacéo da vida de prateleira

Os resultados microbiolégicos obtidos com o acompanhamento da vida de
prateleira das ostras processadas em laboratorio e congeladas em embalagens de saco
transparente de primeiro uso e em bandejas descartaveis de polietileno por periodo foram
apresentados na fig. 2.

Ndo foram observadas diferencas estatisticamente significantes entre as
distribuicbes das médias dos micro-organismos testados, comparando-se com os tipos de
embalagem (p> 0,05), haja vista que o saco plastico e a bandeja sdo constituidos de
material de polietileno inerte, sendo estes adequados para o0 acondicionamento das ostras.

As contagens de S. aureus e coliformes totais variaram de 1,9 a 2,67 log UFC.g™ e
1,79 a 2,76 log UFC.g™", respectivamente, e todas as amostras analisadas apresentaram

contagens de E. coli e psicrotréficos <1 log UFC.g™.
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Os mesofilos apresentaram valores aproximados entre saco e bandeja, sendo a
variacdo destes de 3,85 a 4,46 log UFC.g™, enquanto que Salmonella estava ausente em
todas as amostras.

Apesar de ndo haver diferenca estatisticamente significante entre as diferentes
embalagens utilizadas no presente estudo, o saco foi o tipo de embalagem que apresentou
menores contagens microbianas. Desta forma, considerando que a referida embalagem tem
sido utilizada pela comunidade e que possui custo mais baixo, comparando com a
embalagem do tipo bandeja, sugere-se que a comunidade continue utilizando o saco
plastico como embalagem para acondicionamento das ostras.

De acordo com os dados encontrados nas analises microbiologicas no tempo 0, 30,
60 e 120 dias conclui-se que as amostras analisadas permaneceram com as caracteristicas
microbioldgicas inalteradas até os 120 dias em acordo com a RDC n° 12 de janeiro de 2001
da ANVISA (BRASIL, 2001), entretanto observou-se que as contagens de coliformes
totais, S. aureus e mesofilos foram maiores no periodo seco, comparando com o periodo
chuvoso (saco e bandeja), sugerindo a interferéncia dos fatores ambientais quanto aos
aspectos microbiologicos no produto final.

Além disso, as condicBes higiénicas sanitarias adequadas durante o processamento
em laboratdrio e a manutencao do produto em temperatura de armazenamento adequado se
mostrou eficiente para impedir/ retardar a multiplicacdo microbiana, apesar de se ter
observado um aumento gradativo nas contagens microbianas ao longo do periodo avaliado.
Desta forma, levando-se em consideracdo o proposto por Food Safety Authority of Ireland
(FSAL, 2011) aplicou-se uma margem de seguranca de 9% apds analisar todas as condi¢oes
previsiveis de processamento, armazenagem, distribuicdo e utilizacdo sugerindo-se o
tempo de 110 dias como ideal para o0 consumo humano.

Vale destacar que o valor da contagem de S. aureus, C. totais, E. coli e
psicrotroficos nas amostras de ostras processadas em laboratério, congeladas e
armazenadas em saco e bandeja no tempo zero mantiveram-se semelhante a carne de ostra
in natura (<1 logUFC.g™ ), havendo reducdo da carga microbiana apés o processamento
em laboratorio.

As amostras analisadas foram negativas em todos os periodos para Reacdo de Eber
para gas sulfidrico. As médias encontradas para o pH e BVT por periodo estdo
apresentados na tab. 3.

Em relacdo ao valor de pH, para carne de ostras embaladas em sacos observou-se
variacdo de 6,03 a 6,83, enquanto que em bandejas descartaveis essa variacao foi de 6,03 a

6,82. Em ambas as embalagens houve um aumento quantitativo do pH, o que ja era
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esperado, por ser um alimento considerado perecivel. Destaca-se que apesar dos valores
encontrados enquadrarem-se dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacdo, pode-se
notar um consideravel aumento do pH nas coletas realizadas no periodo seco quando
comparadas as amostras coletadas no periodo chuvoso, corroborando os demais achados.

As BVT das amostras armazenadas em sacos variou entre 4,94 a 13,78 mgN.100 e
4,94 a 12,87 mgN.100" nas bandejas descartaveis. Em ambas as embalagens durante o
periodo armazenamento houve aumento dessas bases, ndo apresentando diferencas entre 0s
tipos de embalagens. Todas as amostras analisadas para BVT, pH, Reacdo de Eber para
amonia e Reacdo de Eber para gas sulfidrico encontram-se dentro do proposto pelo 1AL
(2008) e Brasil (2017) que indica que as reacOes devem apresentarem-se negativas, as BVT
ndo devem ser superiores a 30mgN por 100g de amostra e pH superior a 6,85,
corroborando com os achados microbiologicos na determinacdo da vida de prateleira,
indicando que o alimento apresentava-se com elevado nivel de frescor e bom estado de
conservacao.

Cordeiro et al. (2007) avaliaram a qualidade de bivalves submetidos ao processo
combinado de coc¢do e armazenamento sob o método de congelamento por meio das
andlises fisico-quimicas BVT e pH e encontraram variagdo das BVT nos bivalves
processados de 6,87 a 7,11. Entretanto, diferente do presente estudo, ndo houve alteracéo
no valor do pH devido ao processamento ou durante 0 armazenamento. Para 0S mesmos
autores, as divergéncias na literatura quanto aos diferentes valores encontrados nos
diversos estudos ndo devem surpreender, pois podem ocorrer reacdes que produzem acidos
e bases durante o processo de congelamento. Os mesmos ainda concluiram que 0 processo
combinado de coccdo, congelamento e armazenamento de forma adequada, assegura a
qualidade microbioldgica e fisico-quimica, possibilitando a adocdo dessa metodologia

como padréo para industrializacdo desse tipo de alimento.
CONCLUSAO

Levando em consideracdo a legislacdo vigente e a observacdo do beneficiamento
das ostras pela comunidade, sugere-se que inadequacOes em todas as etapas de
processamento, desde a captura, beneficiamento, conservacdo e armazenamento,
influenciaram na qualidade final do produto e podendo comprometer a saude do
consumidor.

Considerando que haja o processamento adequado recomenda-se que as ostras

processadas sejam comercializadas no maximo até 110 dias e que as ostras produzidas pela
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comunidade sejam depuradas antes da etapa de coccdo, além da elaboragdo de politicas
publicas que incluam assisténcia técnica na producdo segura do pescado, como subsidio

para melhoria no processamento como um todo.
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Figura 1- Fluxograma do método de beneficiamento por imersdo completa realizado pelos

produtores do Nucleo de Cultivo de Ostras da Reserva Extrativista Marinha Baia do

Iguape, Bahia.
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Tabela 1: Contagem microbiana de Staphylococcus aureus, Coliformes totais, E. coli, micro-

organismos mesofilos, psicrotroficos e pesquisa de Salmonella em ostras in natura e processadas

pela comunidade e em laboratério oriundas do nucleo de cultivo da Reserva Extrativista Marinha
Baia do Iguape, Bahia (2017-2018).

Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3 Coleta 4
I** PC* | PL* |1 PC PL |1 PC PL |1 PC PL
* *

S. aureus* <1 240 <1 1,30 16 <1 |30 3,02 <1 |39 3,14 2,51
C. totais* <1 185 <1 1,70 <1 <l | 303 481 <1 |50 494 276
E. coli* <1 <1 <1 <1 <1 <l |1 <1 <1 |1 1 <1
mesofilos* 3,70 4,08 330 |452 349 <1 |476 492 <1 |518 490 491
psicrotroficos* | <1 <1 <1 <1 <1 <l |1 <1 <l |1 <1 <1
Salmonella* A* A A A A A | A A A A A A

* Resultado em log UFC. g™". c. totais coliformes totais. E. coli E. coli. P/A Presenca/Auséncia. **I:
amostra in natura. PC: amostra processada pela comunidade. PL: amostra processada em laboratdrio.
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Tabela 2: Valores médios e Desvio Padréo das analises fisico-quimicas: Reac&o de Eber
para Gas Sulfidrico; Reacao de Eber para aménia, pH e BVT (mgN) da coleta de ostras

(Crassostrea rhizophorae) in natura, processada pela comunidade e em laboratério na
RESEX Marinha Baia do Iguape (Bahia, Brasil) (2017-2018).

Amostra Gés Sulfidrico Amobnia pH BVT

In natural Negativo Negativo 6,13+ 0,15 3,980

In natura2 Negativo Negativo 6,34+0,05 4,17+1,72

In natura 3 Negativo Negativo 6,77+0,18 12,90+0,22

In natura 4 Negativo Negativo 6,80+0,20 14,23+1,29
Processada C1 Negativo Negativo 6,56 + 0,30 4,92 £0,77
Processada C2 Negativo Negativo 6,80 +0,08 4,51+0,67
Processada C3 Negativo Negativo 6,89+0,03 14,42+0,55
Processada C4 Negativo Negativo 6,87+0,06 15,27+0,29
Processada L1 Negativo Negativo 6,01+ 0,5 4,93+1,23
Processada L2 Negativo Negativo 6,31 + 0,07 8,17+ 1,72
Processada L3 Negativo Negativo 6,50 +£0,02 12,07+0,14
Processada L4 Negativo Negativo 6,38 £ 0,04 9,80 £2,04

BVT Bases Volateis Totais (mgN). Processada C: Amostra processada pela comunidade. Processada
L:Amostra processada em laboratdrio.

Quadro 1: Resultados estatisticos da correlacdo de Spearman entre 0s achados
microbioldgicos e fisico-quimicos de ostras Crassostrea rhizophorae in natura,
processadas pela comunidade e processadas em laboratério oriundas da RESEX Marinha
Baia do Iguape (Bahia, Brasil), 2018 ..

Variavel pH BVT(m;; N/100
Staphylococcus (log UFC. g™) 0514" 0 6?)7**
C. Totais (log UFC. g™ 0630 0.696™
E.coli (log UFC. g™) 0.292 0374"
Mesofilos (log UFC. g™) 0.660™ 0.505™
PH 1,000 0,810™
BVT(mgN/100g) 0.810" 1000

* A correlacéo é significativa no nivel 0,05. ** A correlacéo é significativa no nivel 0,01.
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Figura 2: Valores microbioldgicos para Staphylococcus aureus; Coliformes totais; E. coli,
Psicrotréficos, Mesofilos e Salmonella expressos em log UFC.g™ da ostra processada em
laboratdrio oriundas do Ndcleo de Cultivo de Ostras da RESEX Marinha Baia do Iguape
(Bahia, Brasil) armazenadas sob método de congelamento em diferentes embalagens de

polietileno por periodo.
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Tabela 3 Valores médios e desvio padrio das analises fisico-quimicas: Reacdo de Eber
para Gas Sulfidrico; Reacdo de Eber para aménia, pH e BVT (mgN) de carne de ostras
oriundas da RESEX Marinha Baia do Iguape (Bahia, Brasil) processadas em laboratério e
acondicionadas sob método de congelamento em sacos plasticos de e bandejas por periodo

(2017-2018).

SACO BANDEJA
Periodo Dias pH BVT pH BVT
Chuvoso 0 6,03+ 0,5 4,94 £ 0,93 6,03 +0,52 4,94 +0,64
Chuvoso 30 6,07+ 0,32 6,32+ 0,82 6,12 + 0,10 6,08+ 0,67
Chuvoso 60 6,21 +0,04 8,38+0,72 6,19 £ 0,05 8,44+1,40
Chuvoso 120 6,25+ 0,10 6,92+ 1,05 6,31+ 1,03 7,52+0,78
Seco 0 6,50+ 0,21 10,90+ 1,76 6,50+ 0,21 10,90+ 1,76
Seco 30 6,73+ 0,03 12,48 + 0,26 6,51+ 0,20 10,62 + 0,81
Seco 60 6,81 +0,02 12,90+ 0,34 6,74+ 0,03 11,71+ 0,54
Seca 120 6,86 + 0,01 13,78+ 0,91 6,82+ 0,01 12,87 + 0,50

BVT Bases Volateis Totais (mgN)
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CAPITULO 3

Processamento, estabilidade e aceitabilidade de ostras

Crassostrea rhizophorae produzidas por comunidade quilombola

Artigo a ser submetido a revista Brazilian Journal of Food Technology (online)
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PROCESSAMENTO, ESTABILIDADE E ACEITABILIDADE DE OSTRAS Crassostrea
rhizophoraePRODUZIDAS POR COMUNIDADE QUILOMBOLA

PROCESSING, STABILITY AND ACCEPTABILITY OF OYSTERS Crassostrea
rhizophorae PRODUCED BY COMMUNITY QUILOMBOLA

PROCESSAMENTO DE OSTRAS Crassostrea rhizophorae
PROCESSING OF OYSTER Crassostrea rhizophorae

Daniela Freire Sousa Ribeiro"; Valéria Macedo Almeida Camilo"; Felipe Silva de
Miranda', Fernanda Freitas", Jamille Gées da Conceicdo", Isabella de Matos Mendes
da Silva"

'Universidade Federal do Recéncavo da Bahia (UFRB) Centro de Ciéncias Agrarias,
Ambientais e Bioldgicas. Rua Rui Barbosa, 710 - Campus Universitario CEP 44380-000,

Cruz das Almas/BA- Brasil. email.danisaj@gmail.com.

"Universidade Federal do Reconcavo da Bahia (UFRB) Centro de Ciéncias da Satude
Santo Antdnio de Jesus/BA - Brasil e- email: isabellamatos@ufrb.edu.br

vcamilo@ufrb.edu.br

RESUMO:

O objetivo do presente estudo foi avaliar o processamento e a aceitabilidade de ostras
Crassostrea rhizophorae de uma Reserva Extrativista Marinha, visando contribuir com o
desenvolvimento sustentavel da comunidade. O estudo ocorreu de julho de 2017 a
fevereiro de 2018, realizando-se quatro coletas de ostras em travesseiros de cultivo
suspensos em duas estacfes do ano (inverno, considerado como periodo chuvoso e
verdo, considerado como periodo seco), as quais foram processadas e submetidas as
analises do tempo de coccao, de rendimento, microbiologica e sensorial da preparacao
moqueca apos 120 dias de armazenamento. Os resultados evidenciaram que as amostras
estudadas foram recolhidas com tamanhos adequados para comercializagdo e o tempo
de coccgao para a abertura das valvas variou de acordo com as estagdes, sendo que 0s

experimentos no periodo chuvoso apresentaram um tempo de abertura das valvas menor.
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O rendimento médio da carne foi de 23,93%, sendo que uma menor perda hidrica durante
0 processo de coccdo refletiu em um melhor rendimento da sua carne.
Microbiologicamente, as amostras foram consideradas aptas ao consumo humano,
possibilitando a analise sensorial que apresentou um indice de aceitabilidade de 89%,
sendo a cor, 0 aroma e a textura, os indices de maior aceitabilidade pelos provadores.
38% dos provadores atribuiu pontuacdo maxima, expressando “comer o tipo de refeicao
sempre que tivesse oportunidade”, evidenciando que o armazenamento por periodo de
120 dias da ostra € possivel, sem alteracdo das suas caracteristicas sensoriais desde que
as normas das Boas Praticas de Fabricacdo sejam seguidas. Conclui-se que e possivel
armazenar ostras congeladas por um periodo de 110 dias e consumi-las desde que as
normas de Boas Praticas de Fabricacdo sejam atendidas. Ressaltando-se a necessidade
do monitoramento continuo da qualidade, aumentando a competitividade e garantindo

producdo segura e sustentavel desses alimentos pela comunidade.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca Alimentar, Bivalve, Sustentabilidade

ABSTRACT:

The objective of the present study was to evaluate the processing and acceptability of
Crassostrea rhizophorae oysters from a Marine Extractive Reserve, aiming to contribute to
the sustainable development of the community. The study was performed from July 2017
to February 2018, four samples of oysters were collected on culture pillows suspended in
two seasons (winter, considered to be the rainy season and summer dry period
considered), which were processed and submitted for the analysis for cooking period,
yield, microbiological and sensorial times of the moqueca preparation after 120 days of
storage. The results evidenced that the samples studied were collected with adequate
sizes for commercialization and the cooking time for the opening of the valves varied
according to the seasons, the experiments in the rainy season showed a shorter valve
opening time. The average yield meat was 23.93%, and a lower water loss during the
cooking process reflected a better yield of meat. Microbiologically, the samples were
considered suitable for human consumption, allowing the sensorial analysis that presented
an acceptability index of 89%, being the color, aroma and texture, the indexes of greater
acceptability by the tasters. 38% of the tasters attributed a maximum score, expressing
"eating the type of meal whenever they had the opportunity”, showing that 120-day storage
of the oyster is possible without altering their sensorial characteristics since the standards
of Good Manufacturing Practices are followed. It is concluded that it is possible to store

oysters for a period of 110 days and to consume them as long as the Good Manufacturing



72
73
74

75

76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
100
101
102
103
104
105
106

106

Practices standards be fulfilled. We emphasize the need for continuous quality monitoring,
increasing competitiveness and ensuring safe and sustainable production of these foods

by the community.

KEYWORDS: Food Security, Bivalve, Sustainability

INTRODUCAO

Mariscos exercem forte influéncia na gastronomia brasileira, fazendo parte do
patriménio alimentar, pois tem métodos de producdo extremamente representativos da
cultura brasileira, os quais sdo transmitidos de geracdo a geracao, tendo uma interacao
com a natureza e sua histdria (BARROCO; BARROCO, 2008). Sua produ¢éo propicia um
sentimento de identidade e os mesmos servem como fonte de subsisténcia e renda para
populacdes costeiras, contribuindo para preservar a cultura alimentar e promover o
respeito a diversidade cultural (COSTA, 2014).

Dentre os mariscos, destacam-se as ostras, as quais sdo consideradas uma iguaria,
principalmente no litoral da Bahia, Alagoas e de Santa Catarina, favorecendo a seguranca
alimentar e nutricional (CORREA; MULLER, 2016; BASSI; TAVARES, 2017).
Comercialmente existem duas espécies nativas, Crassostrea brasiliana (Lamarck, 1819) e
Crassostrea rhizophorae (Guilding 1828), a ultima, popularmente conhecida como “ostra
nativa” ou “ostra do mangue” pertencente a familia Ostreidae, amplamente distribuida na
costa brasileira, habitando raizes de estuérios, costdes rochosos no médio litoral, zonas
interdiais e baias no médio litoral (BARNES et al., 2008).

As ostras sao excelentes fontes de zinco, ferro e cobre (PEDROSA; COZZOLINO,
2001; TURECK et al., 2006), porém sdo alimentos altamente pereciveis, pois possuem
um pH préximo a neutralidade no muasculo, altos teores de gorduras saturadas e grande
guantidade de agua, favorecendo alteracbes de natureza enzimatica e bacteriana no
periodo pés-coleta (OLIVEIRA et al., 2008). Além disso, trata-se de organismos com
caracteristica filtradora, filtrando de 19 a 50 litros de agua por hora, sem capacidade de
selecdo ou com pouca seletividade, apresentando caracteristicas absortivas, tanto de
poluentes biol6gicos como micro-organismos e/ou suas toxinas, e de poluentes quimicos
como metais téxicos, tendo como consequéncia, alteracdes fisicas, microbioldgicas e
sensoriais das mesmas, oferecendo riscos a saude do consumidor (MACHADO et al.,
2010; DALTRO, 2013).

A producéo de ostras no Brasil em sua maioria tem como caracteristica peculiar ser

uma atividade familiar, baseada na experiéncia pessoal em seu processo produtivo e
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comercial, ndo atendendo em grande parte as questdes de sustentabilidade (SILVA;
GARAVELLO, 2018). Em comunidades costeiras a coleta das ostras é feita de forma
manual, seguido do processamento com a lavagem das conchas, pré—coccdo até a
abertura das valvas, resfriamento, embalagem e refrigeracdo e/ou congelamento das
mesmas para consumo proprio ou comercializacdo (FREITAS et al., 2015).

O cultivo de ostras apresenta-se como de grande relevancia social e econdémica
para populagdes litoraneas, sendo a principal ou complementar renda da familia e
representa uma importante fonte proteica de origem animal (MACEDO et al., 2016). O
conhecimento da producao diaria em carne € de suma importancia, sendo que 0 mesmo
pode ser avaliado através do calculo do rendimento (R), parametro valioso para
comercializacdo (OGAWA et al., 2008).

Tendo em vista a importancia gastronémica, social e econémica das ostras e a
importancia do desenvolvimento sustentdvel da comunidade, objetivou-se avaliar o
processamento e a aceitabilidade de ostras Crassostrea rhizophorae de uma Reserva
Extrativista Marinha, visando contribuir com o desenvolvimento sustentavel da

comunidade.

METODOLOGIA

O estudo foi realizado com ostras C. rhizophorae coletadas aleatoriamente em
travesseiros de cultivo suspensos oriundas de comunidade quilombola, integrantes do
nucleo de ostreicultura da Reserva Extrativista Marinha Baia do Iguape, no municipio de
Cachoeira- BA. Foram realizadas 04 coletas em duas esta¢des do ano, seca e chuvosa,
duas a cada estacdo. Cento e vinte ostras foram coletadas com altura acima de 60 mm
(BRASIL, 2006) a cada coleta, as quais foram recolhidas de forma asséptica e transportadas
refrigeradas para o Laboratério Experimental de Alimentos do Centro de Ciéncias da
Saude da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia (CCS/UFRB).

As amostras foram lavadas em agua corrente com auxilio de escovas para retirada
das sujidades, e em seguida foram pesadas em balanca semi-analitica com 0.001g de
precisdo e submetidas a andlise de rendimento. Posteriormente (120 dias ap0s a coleta)
foi realizada a analise microbiolégica, seguida da andlise sensorial da preparacdo
mogueca, caracteristica da gastronomia local. Os aspectos ambientais foram respeitados,
sendo o referido estudo aprovado pelo Instituto Chico Mendes de Conservacdo da
Biodiversidade — ICMBIio (n°41650). O estudo foi apreciado e aprovado pelo Comité de
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Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia (CAAE
09931612.6.0000.0056).

Anélise de Rendimento

Apés a pesagem, as ostras foram submetidas ao tratamento térmico utilizando a
coccao por imersao, técnica empregada pela comunidade, sendo monitorado o tempo e a
temperatura das amostras, e o final do processo de cocc¢ao foi estabelecido a partir da
observacdo da abertura das valvas, sendo em seguida, mensurada a temperatura no
interior da amostra utilizando um termémetro tipo espeto marca Incoterm TM. Depois da
coccao, foi feito o desconchamento das ostras com o auxilio de utensilios esterilizados.

Seguido do desconchamento, realizou-se a andlise de rendimento em triplicata,
utilizando-se o célculo do percentual de rendimento proposto por Salan et al. (2008)
empregando como férmula: peso da carne cozida x 100/ peso da ostra in natura.
Enquanto que para o calculo do rendimento da parte comestivel da ostra empregou-se
como férmula: peso da carne cozida/ peso fresco da ostra-peso da casca*100.

Levou-se em consideracdo no estudo, o liquido residual proveniente da coccao e
este foi mensurado com o auxilio de uma proveta graduada. Desta forma, a partir do
conhecimento da quantidade de liquido utilizado para pré-coccdo das amostras, como
também do liquido intervalvar de cada um deles, foi possivel estimar a perda hidrica no
momento da cocc¢do por meio da seguinte férmula: liquido residual - liquido inicial.

Depois da analise de rendimento, as ostras foram acondicionadas em sacos

plasticos de polietileno e congeladas por um periodo de 120 dias.

Analise Sensorial das ostras

Decorrido 120 dias de armazenamento sob congelamento, as ostras foram
submetidas a analise microbiolédgica, por meio do método rapido de contagem em placas
Petriflm™ (3M Company) para quantificagdo de aerdbios meséfilos (AOAC 991.14),
Coliformes totais e Escherichia coli (AOAC 998.8), Salmonella (AOAC 2014.01) e
Staphylococcus aureus (AOAC 2003.11), visando avaliar sua qualidade microbiologica
para assegurar sua inocuidade.

ApoOs a analise microbiologica, foi elaborada a preparacdo moqueca de ostra de
acordo com receita adaptada de Barbosa (2018). Para a elaboragcéo da moqueca de ostra
foram utilizados os ingredientes: ostras in natura (300 g), equivalente a 50 unidades de

ostras meédias, leite de coco (72 ml) 04 colheres de sopa cheias e uma rasa; liméo (15 ml)



177
178
179
180
181
182
183
184
185
186
187
188
189
190
191
192
193
194
195
196
197
198
199
200
201
202
203
204
205
206
207
208
209
210
211
212

109

01 colher de sopa; sal (2 g) ¥ colher de café; pimenta do reino moida (1,34 g) ¥ colher de
café; azeite de dendé (36 ml) 7 colheres de sobremesa; alho picado (2 g) ¥ dente de alho
médio; cebola picada (30 g) 3 fatias grandes e coentro picado (3 g) ¥4 xicara de café. A
carne da ostra foi lavada, escorrida e arrumada em uma frigideira. Acrescentou-se o sal,
alho e a pimenta do reino. Em seguida foi adicionado a cebola, o coentro, regando-se
com leite de coco e azeite de dendé. A preparacao foi levada ao fogo por 10 minutos. Foi
elaborada a ficha técnica da preparagdo com célculo da por¢do em medida caseira, valor
caldrico total da porcdo (VET), o qual foi calculado utilizando-se a Tabela brasileira de
composicao dos alimentos/TACO (UNICAMP, 2011) (Apéndicel).

Paralelamente foram recrutados aleatoriamente 30 voluntarios (estudantes,
professores e servidores técnicos do Centro de Ciéncias da Saude da UFRB) para
compor a equipe de andlise sensorial. Estes voluntarios receberam um treinamento sobre
analise sensorial e sobre as caracteristicas fisicas e sensoriais de ostras, com carga
horaria de 02 horas. Apds o treinamento, todos os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice 2). A Analise Sensorial seguiu as
normas da ABNT - NBR ISO 6658:2014.

A avaliacéo sensorial foi realizada no laboratorio de Anélise Sensorial da UFRB por
meio de Teste Afetivo, em cabines individuais, sendo que a divulgacéo foi feita 15 dias
antes da mesma, com distribuico de cartazes e folders pela instituicdo, bem como,
divulgagéo por meio eletrénico. As amostras foram servidas em copos descartaveis de 50
mL com garfo e faca, acompanhadas de um copo de agua natural, para limpeza da boca.
A ficha preenchida pelos provadores era composta por escala hedénica ancorada em 9
pontos que correspondiam as impressfes de 1. Desgostei muitissimo a 9. Gostei
muitissimo, onde foram avaliados os atributos: aparéncia, sabor, textura, aroma e
avaliacdo global. Foi investigado também a intencdo de compra por meio do teste de
aceitagdo de compra (Apéndice 3) que variou de “certamente ndo compraria’ a
“certamente compraria”.

Calculou-se o indice de Aceitabilidade (IA) pela expressdo: IA (%)=A x 100/B. A=
nota média obtida para o produto; B= nota maxima dada ao produto. O IA com boa
repercussao tém sido considerado = 70% (MONTEIRO, 1984; TEIXEIRA; MEINERT;
BARBETTA, 1987; DUTCOSKY, 1996).

Analise estatistica

A estatistica descritiva (médias e desvio padrdo) foi utilizada para descrever as

variaveis quantitativas. Foi realizado o teste de normalidade dos dados, Shapiro-Wilk, com
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todas as variaveis quantitativas (intervalo de confianca de 95%). Os resultados da analise
de coccdo e da analise sensorial foram submetidos ao coeficiente de correlacédo de
Spearman e de Pearson, respectivamente. Bem como se realizou o Teste de Kruskal-
Wallis. Utilizou-se o software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versao
23.0. O nivel de significancia adotado foi de 5% (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Do ponto de vista ambiental, Brasil (2006), preconiza que no estado da Bahia, é
vedado a comercializacdo das ostras, cujos tamanhos sejam inferiores a 60 mm,
entretanto, do ponto de vista comercial, Manzoni (2001) afirma que o tamanho para tal
atividade nao deve ser inferior a 80 mm. Todas as amostras estudadas foram recolhidas
com tamanhos para comercializacao, como forma de garantir a preservacao da espécie, a

sustentabilidade da atividade e o favorecimento da Seguranca Alimentar e Nutricional.

Anélise de tempo de coccao das ostras.

Os resultados do tempo e temperatura de coccdo das amostras de carne de ostras

processadas estdo demonstrados na tabela 1.

Tabela 1: Tempo (°) e temperatura (° C) de cocc¢éo pelo método por imersdo completa de
carne de ostras (Crassostrea rhizophorae) coletadas na RESEX Marinha Baia do Iguape

(Bahia, Brasil) processadas em laboratério (2017-2018).

T.inicial | Temp T T. final de | Tempo T.
_ abertura 0 o abertura final interna
Experimentos o Interna
¢ C) inicial . ¢ C) CN®)
)

Experimento 1 83,5 38’ 65 98 50° 80
Experimento 2 89,0 35’ 65 95 38’ 69
Experimento 3 85,7 55’ 75 100 70° 87
Experimento 4 85,0 48’ 66,9 84,4 71 94,9

T. inicial abertura: temperatura da agua no momento que se iniciou a abertura das valvas.
Tempo inicial: tempo em que comecaram as aberturas das valvas. T. interna: temperatura
interna da carne da ostra no momento em que se iniciou a abertura das valvas. T. final de

abertura: temperatura da &gua no momento que todas as valvas ja tinham realizado a
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abertura. Tempo final: tempo em que se finalizaram todas as aberturas das valvas. T.
interna: temperatura interna da carne da ostra no momento em que se finalizou a abertura

das valvas.

Ao comparar as médias entre os experimentos pode-se concluir que ndo houve
diferencas significativas nas distribuicbes das médias das variaveis quantitativas,
demonstrando a igualdade de variancia entre os quatro experimentos (p> 0,05). O tempo
de coccao das ostras para a abertura das valvas variou de acordo com os periodos sendo
gue os experimentos 1 e 2 (estacdo chuvosa) apresentaram um tempo de abertura das
valvas menor quando comparados ao 3 e 4 (estacao seca) .

Araujo et al.(2016), destacam que a aplicacdo de calor melhoram as caracteristicas
sensoriais do alimento, tornando-o mais palatavel, macio e digerivel, além de aumentar
sua vida Util por destruir micro-organismos patogénicos e inativar enzimas. O calor imido
destréi os micro-organismos principalmente pela coagulacdo das proteinas, que é
causada pela ruptura das pontes de hidrogénio (desnaturacdo) que mantém as proteinas
em sua estrutura.

Comparando todos os experimentos, pode-se observar que a coccdo do
experimento 2 mostrou-se com menor tempo para abertura das valvas e maior
temperatura inicial para abertura. O fato pode estar relacionado a conduc¢éo do calor ter
sido mais rapida no interior do utensilio, levando a uma maior uniformidade de calor, o
gue favoreceu a manutencdo da temperatura e abertura mais rapida da valva durante o
processo de coccdo em agua. Em todos os experimentos, as valvas abriram numa
temperatura superior a 60° C, seguindo a Boas Praticas de Fabricacdo, diminuindo a
carga microbiana e dificultando/inibindo a multiplicagdo dos micro-organismos nesses
alimentos por meio da alta temperatura interna.

Nascimento et al. (2011) ao avaliar a qualidade microbiolégica de ostras
(Crassostrea brasiliana) submetidas a tratamento térmico “a vapor” e por “imersdo em
agua” a temperatura de 95° C observaram que o método mais adequado para o
desconchamento foi o tratamento por imersdo em agua, visto que a abertura das conchas
foi mais rpida quando comparado a cocc¢éo a vapor.

Na pesquisa em questdo, os experimentos 3 e 4 apresentaram maior tempo de
exposicao ao calor, justificando-se pelo fato que a coccdo pode ser afetada por fatores
aleatdrios previsiveis como atmosfera, pressao e por fatores imprevisiveis como a fonte
de calor (chama direta) (POTTER;HOTCHKISS, 1995). No aquecimento convencional as

moléculas do alimento sdo aquecidas da superficie do mesmo até o interior da massa
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muscular, de maneira que o0 aguecimento ocorre em camadas sucessivas (ROSA et al.,
2006).

Os dados relacionados ao tempo final do processo de coc¢cdo demonstraram que no
experimento 2, as ostras foram expostas a um menor tempo de cocc¢éo, o que favorece a
uma menor perda de compostos hidrossoluveis, pois um menor tempo de exposicdo a
altas temperaturas aumenta a retencéo do teor original desses nutrientes (SUCUPIRA;
XEREZ; SOUZA, 2011) .

Analise do rendimento das ostras

A porcentagem de rendimento das ostras obteve pequenas variagbes em relacdo aos
diferentes experimentos realizados, conforme pode-se observar na Tabela 2.

Tabela 2: Porcentagem de rendimento e estimativa de perda hidrica (ml) de carne de
ostras (Crassostrea rhizophorae) coletadas na RESEX Marinha Baia do Iguape (Bahia,

Brasil), processadas em laborat6rio sob método de imersédo completa, 2018.

Experimentos | Quantidade Média do Rendimento | Rendimento Perd
erda
da ostrain peso da (%) parte o
_ ] hidrica
natura (g) | carne cozida comestivel
(mL)
(9) (%)
Experimento 1 11691 684 5,85 28,68 2000
Experimento 2 10987 565 5,14 31,61 2000
Experimento 3 13608 608 4,47 17,08 2500
Experimento 4 13404 567 4,23 18,35 2500

O rendimento médio da carne das ostras foi de 23,93% (DPzx 7,29), dessa forma,
para obter 1 kg de carne seria preciso coletar aproximadamente 20 kg de ostras C.
rhizophorae in natura.

Avaliando os diferentes experimentos, observou-se que o experimento 1 e 2
apresentaram os melhores rendimentos em porcentagem. JA no que se refere ao
rendimento da parte comestivel das ostras mostrou-se superior no experimento 2, onde
ocorreu uma adicdo de 11 L de agua e um menor tempo de cocgdo (Tabela 1)
evidenciando que o periodo chuvoso apresentou maior rendimento.Pode-se observar
correlacdo forte negativa e significativa entre o tempo inicial e o rendimento da parte
comestivel (p =-0,970; p = 0,03) e entre o tempo final e o rendimento da parte comestivel
(p = -0,957; p = 0,043). Ou seja, a medida que aumenta o tempo para o inicio e a

finalizacdo da abertura das valvas ha um menor rendimento da carne da ostra. Tal fato
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pode ser justificado pela maior perda hidrica e consequente desidratacdo da carne
durante o maior tempo de coccéao.

Salan et al. (2008) estabeleceram seis tipos de tratamentos térmicos, sendo trés sob
vapor (5, 10 e 15 minutos) e trés por imersdo em 4gua (5, 10 e 15 minutos) e avaliaram o
rendimento destes. Os autores apontaram os tratamentos em agua com ebulicdo como os
resultados mais satisfatorios que os tratamentos a vapor.

Os resultados da estimativa de perda hidrica das ostras in natura, durante o
processo de coccdo, evidenciaram que estas perderam quantidades proporcionais a
gramagem de ostras in natura (Tabela 2). Ou seja, quanto maior a gramagem de ostras in
natura adicionada, maior volume da agua sera adicionado a perda hidrica (experimentos 3
e 4). Além disso, a quantidade de liquido adicionado apresentou um correlacdo perfeita,
positiva e significativa em relagdo a quantidade de liquido residual (p = 1,000; p = 0,00),
uma vez que, quanto maior a quantidade de agua adicionada, maior o liquido residual,
uma vez que ha perda hidrica durante o processo de coc¢do na forma de vapor e esta
perda € recuperada posteriormente adicionando-se ao liquido residual ja existente na
preparacao.

Ao analisar os resultados de perda hidrica das ostras em relagdo ao seu
rendimento geral, observou-se que uma menor perda hidrica durante o processo de
coccdo da ostra refletiu em um maior rendimento, assim como refletiu no rendimento da
sua carne, como evidenciado nos achados dos experimentos 1 e 2. Tal aspecto pode
estar relacionado a maior perda de umidade das ostras para o0 meio externo, levando a
um menor rendimento em carne e provavelmente perda de caracteristicas sensoriais

como maciez.

Analise Sensorial das ostras

Os resultados obtidos em relacdo as andlises microbioldgicas de coliformes totais,
E. coli, Staphylococcus aureus e Salmonella no produto durante 0 armazenamento por
120 dias das ostras apresentaram-se abaixo dos limites determinado pela legislacéo
brasileira para moluscos bivalves temperados ou n&o, industrializados resfriados ou
congelados (BRASIL, 2001). Desta forma, as amostras foram consideradas aptas ao
consumo humano.

Todo o processamento das ostras esteve de acordo com as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) a fim de evitar a contaminacdo/recontaminagdo pds-processamento.

Costa et al. (2012) ressaltam que a adocdo de BPF, é indispensavel em toda cadeia
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produtiva do pescado, uma vez que garante a qualidade higiénico sanitaria e a saude do
consumidor, além de fortalecer a associacédo desses produtores no mercado de alimentos.

A preparagdo moqueca de ostra apresentou 461,34 g, correspondente em medida
caseira a 9 colheres de arroz cheias e 1 colher de sobremesa, com VET de 744,9 Kcal,
rendendo 30 porcdes. A preparacdo teve densidade caldrica de 1.6, sendo considerada
baixa, apresentando com 98,32 Kcal de proteina, 88,16 Kcal de carboidratos e 557,46
Kcal de lipidios.

Realizou-se o0 teste de aceitabilidade com 30 provadores treinados, 22
apresentaram-se do sexo feminino e 08 do sexo masculino, com idade variando de 18 a
50 anos. O referido teste aplicado com consumidores em potencial é indicado para avaliar
a aceitagdo do produto (RAPHAELLI et al., 2017). A moqueca de ostra apresentou um
indice de aceitabilidade de 89% estando acima do ponto de corte sugerido por Monteiro
(1984); Teixera, Meinert e Barbetta (1987) e Dutcosky (1996), o quais preconizaram que
percentual acima de 70% de aprovacao indica que o produto foi bem aceito.

De acordo com a figura 1, o aspecto de maior aceitacdo foi o aroma, com 90% a
aceitacao dos avaliadores, seguido do quesito textura com 80% de aceitacdo e cor com
77%. Os menores indices de aceitagdo atribuem-se aos quesitos sabor e aceitacao
global, ambos com 70% de aceitacéo.

Ao realizar a analise de correlacdo, pdde-se observar que apenas as variaveis
aroma versus sabor e textura versus sabor e ndo apresentaram correlagdo significativa.
As demais variaveis apresentaram correlacdes significativas tanto a nivel 0,01 quanto a
nivel 0,05, sendo estas diretamente proporcionais. De forma que a forca variou entre
baixa (p: 0,382) e muito alta (p: 0,899). Isto €, quanto melhor o resultado atribuido para
cor, aroma, sabor e textura, melhores sao os resultados de aceitacéo e atitude de compra
(Quadro 1).

Quadro 1: Resultados da correlacdo de Spearman dos achados da analise sensorial
entre as variaveis (cor, aroma, sabor, textura, aceitacéo e atitude de compra) de ostras
Crassostrea rhizophorae em forma preparacdo moqueca da RESEX Marinha Baia do
Iguape (Bahia, Brasil), 2018.

Cor Aroma Sabor Textura Aceitacao Atitude
Cor 1,000 0,392 0,705 0,470" 0,785" 0,862"
Aroma 0,392" 1,000 0,341 0,301 0,448" 0,382"

Sabor 0,705 0,341 1,000 0,313 0,798" 0,738"
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Textura 0,4707 | 0,301 0,313 1,000 0,477 0,561"
Aceitacao 0,785" | 0,448 0,798" 0,477" 1,000 0,899"
Atitude 0,862" | 0,382 | 0,738 0,561 0,899 1,000

* A correlagéo é significativa no nivel 0,05. ** A correlacéo é significativa no nivel 0,01.

Os resultados, especialmente no que diz respeito ao aroma, podem estar
relacionados a forma de preparo na qual foi servido a moqueca, jA que no estado da
Bahia € a forma tradicionalmente mais consumida de marisco coccionado. Corréa et al.
(2003) e Corréa e Miiller (2016), afirmam que no Brasil, os alimentos de origem africana,
antes atribuidos a escravos, estdo inseridos fortemente na cultura alimentar da

populacao.

aal BN | —

o g =

80% - Notas
70% m 5
60% ® 6
50% - @ -
40% - m g
30% - E 9
20% -

10% -

0% T T T T 1

cor aroma sabor textura aceitagdo

Figura 01: Percentual de aceitacdo da realizacdo do teste de aceitabilidade de
preparacdo (moqueca) de ostra Crassostrea rhizophorae oriundas da RESEX Marinha

Baia do Iguape (Bahia, Brasil), 2018. Sendo que a boa aceitacdo inclui notas de 7 a 9.

Quando avaliados a atitude de compra dos provadores para o produto em questéo,
pode-se observar por meio da figura 02 a maioria dos provadores (38%) atribuiu
pontuagdo maxima, expressando “comer o tipo de refeicdo sempre que tivesse
oportunidade”.

Tal achado evidencia as inUmeras possibilidades de insercdo da preparagdo no
comércio formal, o que diversificaria a forma de apresentacdo da ostra e possibilitaria
aumento de renda do produtor. Além disso, acredita-se que a oferta da ostra ja preparada
ao consumidor apresenta-se como de grande oportunidade na diminuicdo das limitacbes

no consumo desse tipo proteico pela dificuldade de consumidores na realizagcdo do
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preparo, uma vez que, na contemporaneidade o tempo para preparo dos alimentos fica
cada vez mais escasso.

Salienta-se que o armazenamento por periodo de 110 dias da ostra é possivel
desde que as normas das BPF sejam seguidas, pois este estudo comprovou que O
mesmo nao interfere dos aspectos sensoriais.

Carneiro, Lucia e Minim (2013) reforcaram que a analise sensorial trata-se de uma
ferramenta de suma importancia na inser¢do de um produto no mercado, uma vez que a
caracteristicas sensoriais apresentam-se como fatores determinantes para aceitacdo e

aquisicao do alimento pelos consumidores.

38%
21%

H Sempre que tiver
oportunidade

M De vez enquando

0,
14 % W Frequentemente

® Muito Frequentemente

27 %

Figura 02: Intencédo de compra (%) de preparacédo (moqueca) de ostra Crassostrea
rhizophorae oriundas da RESEX Marinha Baia do Iguape (Bahia, Brasil), 2018.

CONCLUSAO

Em meio aos achados no presente estudo, conclui-se que as ostras oriundas da
Reserva Extrativista Marinha Baia do Iguape, Bahia, Brasil, apresentam boa qualidade
higiénico-sanitaria por meio de processamento adequado e possuem boa aceitacao pelo
mercado consumidor até 110 dias de armazenamento desde que as normas de Boas
Praticas de Fabricacdo sejam atendidas. Ressaltando-se a necessidade do
monitoramento continuo da qualidade, aumentando a competitividade e garantindo
producédo segura e sustentavel desses alimentos pela comunidade.

Sendo assim, 0 presente estudo apresentou-se de suma importancia para que as
BPF estejam presentes no processamento de ostras obtendo-se melhor produto do ponto

de vista sanitario, nutricional, higiénico, econdmico e sensorial, objetivando a promocéao
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de um alimento de qualidade, com caracteristicas sensoriais e conveniéncia no preparo,
constituindo inumeras possibilidades de insercdo do alimento no comercio formal nas
mais diversas formas de preparagdes, com um aumento de renda do produtor. Abrindo-se
possibilidades de ampliacéo para a producdo e comercializagcéo pelo produtor por meio de
preparacdes regionais e tradicionalmente consumidas em forma de moquecas pré

preparadas e congeladas.

AGRADECIMENTOS: A Coordenacéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior

pela concesséao de bolsa de estudos.

REFERENCIAS

ARAUJO, F.G.; COSTA, D.V.; MACHADO, M.R.F.; PAULINO, R.R.; OKAMURA, D.;
ROSA, P.V. Dietary oils influence ovary and carcass composition and embryonic
development of zebrafish. Aquaculture Nutrituion. V.23, n 4, p. 651-661, 2016.

BARBOSA, J.M.N. Caderno de Receitas de Santo Amaro e Cachoeira. Cruz das Almas,
BA: Editora UFRB, 2018.158p.

BARNES, P.; CALOW, P.; OLIVE, P.J.W.; GOLDING, D.W.; SPICER, J.I. Os
Invertebrados: UMA SINTESE. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu Editora, 2008. p. 504.

BARROCO, L. M. S. BARROCO, H.E. A Importancia da Gastronomia como Patrimoénio
Cultural, no Turismo Baiano. Turydes. V. 1, n. 2, p. 1-10, 2008.

BASSI, F.; TAVARES, F. Preparando o Banquete, Sonhando a Festa: Memoéria e
Patrimonio nas Festas Quilombolas (Cachoeira-Bahia). ACENO. v. 4, n. 7, p. 15-32, 2017.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢éo n° 12 de 02 de janeiro de
2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos.
Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 10 jan. 2001.

BRASIL. Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis.
Instrucdo Normativa N° 83, DE 5 DE JANEIRO DE 2006. Estabelece normas para a
gestao do uso sustentavel dos recursos pesqueiros. Diario Oficial da Uniéo, Brasilia, DF,
5 DE JANEIRO DE 2006.

CARNEIRO, J.D.S.; LUCIA, S.M.D.; MINIM, V.PR. Analise Sensorial de Alimentos. In
Minin, V.P.R (Ed.). Anélise Sensorial: estudos com consumidores (cap.1, 3% ed., 13-
48). Vigosa, NG: UFV, 2013.



443
444
445

446

447
448
449

450

451
452

453

454
455
456

457

458
459
460
461

462

463
464
465
466
467
468
469

470

471
472
473

474

475
476
477
478

479

480
481

482

483
484

485

486
487
488
489

490

118

CORREA, A.J.; MULLER, S.G. A influéncia da ostra na origem, formagéo e manutencao
da via gastronémica do Ribeirdo da Ilha — rota das ostras — Florianopolis-SC. Agora. v.18,
n. 01, p. 119-130, 2016.

CORREA, R.H.M.; COSTA, E.G.; TAILLEFER, R.J.F.; ZORZO, V.F. Bahia com pimenta:
um estudo comparado da traducao da culinaria de D. Flor para o francés, o inglés e o
espanhol. Terra roxa e outras terras, v.3, p. 52-68, 2003.

COSTA, A. Alimentagao: Patrimonio Cultural Imaterial. Saber valorizar e preservar a
nossa gastronomia. Chiado Editora, 2014.140 p.

COSTA, T.S.; NEIVA, G.S.; CAMILO, V.M.A.; FREITAS, F.; SILVA, |.M.M. Oficinas de
boas préticas de fabricacdo: construindo estratégias para garantir a seguranca alimentar.
Brazilian Journal Food Technology, v.4, p. 64-68, 2012.

DALTRO, A. C. S. Aspectos socioecondémicos e qualidade dos Moluscos bivalves
através do monitoramento microbioldgico e genético. Dissertacao (Mestrado) —
Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e
Biologicas. Cruz das Almas, BA, 2013.p.117.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Editora Champagnat, 1996.
123 p.

FREITAS, F.; SANTOS, M. L. D.; NEIVA, G. S.; SILVA, I. D. M. M.; AMOR, A. L. M,;
ASSUNCAO, R. D. J.; CAMILO, V. M. A. Qualidade sanitaria de sururu (Mytella
guyanensis) beneficiado por comunidade quilombola. Boletim do Centro de Pesquisa de
Processamento de Alimentos, v. 33, n. 2, p. 9-18, 2015.

MACEDO, A.R.G.; SILVA, F.L.; RIBEIRO, S.C.A.; TORRES, M.F.; SILVA, F.N.L.;
MEDEIROQOS, L.R. Perfil da ostreicultura na comunidade de Santo Antonio do Urindeua,
Salinépolis, Nordeste do Para/Brasil. Revista Eumednet. p. 1-25, 2016.

MACHADO, T. M.; FURLAN, E. F.; NEIVA, C. R. P, CASARIN, L.M.; ALEXANDRINO DE
PEREZ, A.C.; LEMOS NETO, M. J.; TOMITA, R.Y. Fatores que afetam a qualidade
do pescado na pesca artesanal de municipios da Costa Sul de Sao Paulo, Brasil. Boletim
Instituto da Pesca. v. 36, p. 213 — 223, 2010.

MANZONI, G. C. Ostras: aspectos bioecoldgicos e técnicas de cultivo. Itajai:
UNIVALLI, 2001. 30p.

MONTEIRO, C. L. B. Técnicas de avaliacao sensorial. 2. ed. Curitiba: CEPPA-UFPR,
1984. 101 p.

NASCIMENTO, V. A.; MITTARAQUIS, A. S. P.; TRAVALIA, B. M.; SANTOS, R.C. A;
NUNES, M. L.; DE AQUINO, L. C. L. Qualidade Microbiol6gica de Moluscos Bivalves -
Sururu e Ostras submetidos a tratamento térmico e estocagem congelada. Scientia
Plena, v. 7, n.04, p. 1-5, 2011.



491
492
493

494

495
496
497
498

499
500
501

502

503
504

505

506
507
508
509
510
511
512
513

514

515
516
517
518
519

520
521

522

523
524
525

526

527
528

529

530
531
532
533

534

119

OGAWA, M.; SILVA, A. I.M.; OGAWA, N. B.P.; MAIA, E. L.; NUNES, M. L. Adequacdes
tecnoldgicas no processamento da carne de caranguejo. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. v. 28, n.3, p. 78-82, 2008.

OLIVEIRA, N.M.S.; OLIVEIRA, W.R.M.; NASCIMENTO, L.C.; SILVA, J.M.S.F. da;
VICENTE, E.; FIORINI, J.E.; BRESSAN, M.C. Avaliacéo fisico-quimica de filés de tilapia
(Oreochromis niloticus) submetidos a sanitizacdo. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
v. 28, n.1, p.83-89, 2008.

PEDROSA, L. F. C.; COZZOLINO, S. M. F. Composicdo Centesimal e de Minerais de
Mariscos Crus e Cozidos da Cidade de Natal/RN. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
v. 21, n.2, p. 154-157, 2001.

POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Ciéncia de los Alimentos. 5. ed. Zaragoza: Acribia,
1995. 667 p.

RAPHAELLI, C.0.; PASSOS, L.D.F.; COUTO, S.F.; HELBIG, E.; MADRUGA, S.W.
Adesao e aceitabilidade de cardapios da alimentacdo escolar do ensino fundamental de
escolas de zona rural. Brazilian Journal of Food Technology, V.20, p.1-9, 2017.

ROSA, F. C.; BRESSAN, M.C.; BERTECHINI, A. G.; FASSANI, E. J.; VIEIRA, J. O;
FARIA, P. B.; SAVIAN, T. V. Efeito de Métodos de Coccao sobre a Composi¢cao Quimica
e Colesterol em Peito e Coxa de Frangos de Corte. Ciéncia e Agrotecnologia. v. 30, n.
4, p. 707-714, 2006.

SALAN, E. O.; GALVAO, J. A.; FURLAN, E.F.; PORTO, E.; GALLO, C.R:;
OETTERER, M. Quality of mussels cultivated and commercialized in Ubatuba, SP, Brazil -
Monitoration Bacillus cereus and Staphylococcus aureus growth alter post-harvest
processing. Ciéncia Tecnologia Alimentos, v.28, p. 152-159, 2008.

SILVA, R.J.N.; GARAVELLO, M.E.P.E. Projetos agroecolégicos em comunidade
quilombola: andlise a partir do territério. Revista NERA,v.21, n. 41, p. 165-191, 2018.

SUCUPIRAA, N.R.; XEREZ, A.C.P.; SOUSA, P.H.M. Perdas Vitaminicas Durante o
Tratamento Térmico de Alimentos. Ciéncias Bioldgicas e da Saude, v.14, n.2, p. 121-
128, 2012.

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Métodos sensoriais. In: Analise
sensorial de alimentos. Floriandpolis: Editora da UFSC, 1987. p. 66-119.

TURECK, C. R.; OLIVEIRA, T. M. N.; CREMER, M. J.; BASSFELF, J. C. Avaliacédo da
Concentracao de Metais Pesados em Tecidos de Ostras Crassostrea gigas (Molusca,

Bivalve) Cultivadas na Baia da Babitonga, Litoral Norte de Santa Catarina. Pesticidas:
Revista de Ecotoxicologia e Meio Ambiente. V.16, p 53-62, 2006.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS - UNICAMP. Tabela brasileira de
composicao de alimentos - TACO. 4. ed. rev. e ampl. Campinas: UNICAMP/NEPA,
2011. 161 p. Disponivel em: <http://www.unicamp.br/nepa/taco/tabela.php?ativo=tabela>.
Acesso em: 28 mai. 2018


http://www.unicamp.br/nepa/taco/tabela.php?ativo=tabela

120

CONSIDERACOES FINAIS

O pais possui grande destaque para o potencial na producgéo de ostra, contudo para
gue esse tipo de alimento seja inserido no mercado formal consumidor e aumente sua
possibilidade de comercializacdo faz-se necessario a oferta de alimentos seguros,
economicamente viavel, com adequado rendimento e boa aceitagdo pelos consumidores.
Baseado nos resultados oriundos da pesquisa relacionada as ostras j4 processadas pela
comunidade por meio dos aspectos observacionais, analises microbiologicas e fisico-
guimicas, e na revisao de literatura fica evidenciado a importancia pelo Nucleo de Cultivo de
ostras da Reserva Extrativista Marinha Baia do Iguape- BA a adoc¢éo de medidas de controle
higiénico-sanitario, adequadas durante todo a cadeia de processamento do alimento, tendo

em vista a possivel relacdo de contaminacéo cruzada.

Considerando o elevado tempo de vida de prateleira sob o método de congelamento
da carne de ostras coccionadas, o seu rendimento, com embalagens que se aproximam da
cultura existente e a boa aceitacdo pelos consumidores por meio da andlise sensorial em
diferentes formas de preparacdo, salienta-se que estes aspectos foram de fundamental
importancia para que a comunidade venha a ampliar a comercializagdo dos seus produtos
com Seguranca Alimentar e Nutricional, uma vez que o0 presente estudo envolveu os
aspectos sociais, econdmicos, nutricionais, dietéticos, ambientais, da sustentabilidade e da

valorizag&o e respeito a cultura local.
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Anexo A- Normas darevista Arquivos do Instituto Bioldgico .

O Arquivos do Instituto Bioldgico visa publicar em artigos cientificos originais de alta
gualidade, portugueses, ingleses ou espanhois, que contribuem significativamente para o
desenvolvimento das Ciéncias Agricolas, no campo da sanidade animal e vegetal,
relacionadas ao agronegoécio e sua implicacdo no meio agroambiental. , incluindo
qualidade e seguranca alimentar. Também s&o aceitos documentos sobre pragas

urbanas.

Artigo cientifico: consiste nos seguintes itens: titulo, nome (s) do (s) autor (es), endereco
do autor correspondente e local de origem dos outros autores, resumo, palavras-chave,
titulo traduzido, resumo traduzido, palavras-chave traduzidas, seguido pela introducéo,

materiais e métodos, resultados, discussédo, conclusfes, agradecimentos e referéncias.

Apresentacdo: as obras devem ser enviadas no formato Microsoft WORD (.doc ou
.docx), tamanho da pagina A4, margens 2,5 cm, tamanho 12 Times Nova fonte romana,
espacamento duplo, com numeracgéo de pagina continua usando a ferramenta Layout na
Configuracdo da P&gina ou item de menu Layout de pagina. O nimero maximo de
paginas € de 25 para artigos de revisdo, 20 para artigos cientificos e 10 para

comunicag0es cientificas, incluindo tabelas e figuras.

Idioma: o trabalho pode ser escrito em portugués, inglés ou espanhol. Quando escrito em
portugués, o titulo, o resumo e as palavras-chave traduzidas serdo em inglés. Quando
escrito em inglés ou espanhol, o titulo, o resumo e as palavras-chave traduzidas serdo em

portugués.

Titulo: embora breve, o titulo deve dizer com precisao sobre o que o artigo se refere, com

foco em seu objetivo principal.

Nome (s) e Endereco (s) do (s) autor (es): ndo devem ser incluidos no corpo do
manuscrito porque o Arquivos do Instituto Bioldgico usa revisdo de pares duplo-

cego. Esta informacéo deve ser inserida no campo especifico do sistema de envio on-line.

Resumo: deve apresentar de forma concisa o objetivo do trabalho, os materiais, métodos

e conclusdes, em um unico paragrafo. O comprimento ndo deve exceder 250 palavras.

Palavras-chave: sob o resumo e separados por um espago, forneca no maximo cinco

palavras-chave separadas por virgulas. Evite termos que aparecem no titulo.
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Traducdao de titulo, resumo e palavras-chave: as obras em portugués devem fornecer
uma traducdo do titulo, resumo e palavras-chave em inglés. Trabalhar em inglés ou
espanhol deve fornecer uma traducdo do titulo, resumo e palavras-chave em

portugués. O comprimento do resumo nao deve exceder 250 palavras.

Introducao: descreva a natureza e o proposito do trabalho, sua relacdo com outros
estudos de pesquisa no contexto do conhecimento existente, juntamente com a razao

pela qual o presente estudo foi realizado.

Material e métodos: apresentar uma descricdo breve mas suficiente para permitir a
repeticdo do trabalho. Técnicas e processos publicados anteriormente, exceto quando
modificados, devem ser citados apenas. Os nomes cientificos das espécies e das drogas

devem ser citados de acordo com as normas internacionais.

Resultados: acompanhados de tabelas e / ou figuras quando necessério. As tabelas e

figuras devem ser inseridas apds as referéncias.

Discusséo: discuta os resultados obtidos, comparando-os com os de outros trabalhos
publicados (os resultados e a discussao podem ser combinados em uma Unica secdo).

Tabelas e figuras: incluem um titulo claro e conciso que permite que a tabela ou a figura
sejam compreendidas sem consultar o texto. As tabelas ndo devem conter linhas
verticais. No texto, use a palavra abreviada (por exemplo: Fig. 3). As figuras devem estar
no formato jpg (fotos) ou gif (graficos e diagramas), de um tamanho inferior a 500 Kb. Os
nameros originais ou de definicdo superior serdo solicitados apos a submissdo ser
aprovada para publicagdo. Estes devem ser enviados em arquivos individuais e
nomeados de acordo com o numero da figura, por exemplo Figl.gif, Fig2.jpg.

Conclusdes: apresentadas em sua ordem de importancia. Eles podem ser dados em

uma secao separada ou como parte da discussao.

Agradecimentos: estes podem se referir a pessoas e / ou instituicbes. No caso da

agéncia de financiamento, o nimero do processo de financiamento deve ser incluido.

Referéncias e citacfes no texto: as citagbes no texto e nas referéncias estdo
diretamente ligadas. Recomenda-se cerca de 25 referéncias a artigos e comunicacoes
cientificas. Todos os autores citados devem ser incluidos nas referéncias. A citacdo dos
autores deve ser apresentada no formato do sobrenome do autor e o ano da publicacéo, e

deve ser em pequenas capitais, por exemplo: um autor Allan (1979) ou (Allan, 1979); dois
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autores - Lopes; Macedo (1982) ou (Lopes; Macedo, 1982); mais de dois autores - Besse
et al.(1990) ou (Besse et al., 1990); coincidéncias de autores ou ano de publicacéo - (Curi,
1998a), (Curi, 1998b) ou (Curi, 1998a, 1998b).As referéncias devem ser formatadas de
acordo com a NBR 6023/2002, da Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), e

estar em ordem alfabética pelo primeiro autor, como nos exemplos no seguinte link:

Os seguintes exemplos servirdo de orientagéo para a formatacao e apresentacéo de

referéncias:
a) Artigo periodico

ANDREA, MM; PETTINELLII JUNIOR, A. Efeito de aplicacbes de pesticidas sobre uma
biomassa e respiracdo de microrganismos de solos.Arquivos do Instituto Biol6gico , Sdo
Paulo, v.67, n.2, p.223-228, 2000.

b) Artigo no periédico publicado na Internet

FELICIO, JD; SANTOS, R. da S .; GONCALES, E. Componentes quimicos de Vitis
vinifera (Vitaceae). Arquivos do Instituto Biologico ., S&o Paulo, v.68, n.1, p.47-50,
2001. Disponivel em: < http://www.biologico.br/arquivos/v68 1/9 >. Acesso em: 5
mar. 2002.

c) Dissertagdes e teses

PERES, TB Efeito da aplicacdo de pesticidas na atividade microbiolégica do solo e na
dissipacdo do 14C-Paration Metilico . 2000. 75f.Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias -
Area de Tecnologia Nuclear - Aplicacdes) - Instituto de Pesquisas Energéticas e
Nucleares, Séo Paulo, 2000.
SIMONI, IC Utilizacdo de diferentes linhagens celulares para propagacdo do virus da
doenca infecciosa da bursa.2001. 77f. Tese (Doutorado em Genética e Biologia
Molecular - Area de Microbiologia) - Instituto de Biologia, Universidade Estadual de

Campinas, Campinas, 2001.
d) Dissertacado / Tese publicada na Internet

BATISTA, AS Saccharomices cerevisae em milho armazenado e efeito na reducéo de
aflatoxicoses. 2001. 96p. Dissertacdo (Mestrado - Microbiologia Agricola) - Escola
Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz" Universidade de S&o Paulo, Piracicaba,

2001. Disponivel em: < http://www.teses.usp.br > Acesso em: 28 jun. 2005.



https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=pt-BR&prev=search&rurl=translate.google.com.br&sl=en&sp=nmt4&u=http://www.biologico.br/arquivos/v68_1/9&usg=ALkJrhjUSmLVZHDDQVPlYUx-QVCoWzLddA
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=pt-BR&prev=search&rurl=translate.google.com.br&sl=en&sp=nmt4&u=http://www.teses.usp.br/&usg=ALkJrhgrQMKzinvlWtqtcSeVNiyhimk_ZA
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e) Livros inteiros, folhetos, etc.

BECKMANN, N. (Ed.). Espectroscopia de carbono-13 RMN de sistemas
biologicos . San Diego: Academic Press, 1995. 334p.

f) Parte de um livro (capitulo, passagem, fragmento, etc.)
Capitulo ou parte sem autoria especifica - autor da parte € o mesmo autor que
o trabalho geral

ALBERTS, B .; BRAY, D .; LEWIS, J .; RAFF, M .; ROBERTS, K .; WATSON, JD
Juncdes celulares, adesao celular e a matriz extracelular. Dentro: . Biologia
molecular da  célula. 3th.ed. Nova  York: Garland Publications, 1994.
1294p. Rachar. 19.

Parte com autoria especifica

BANIJAMALI, A. Funcdo tireoidiana e drogas tireoidianas. Em: FOYE,
WO; LEMKE, TL; WILLIAMS, DA (Eds). Principios da quimica
medicinal . 4°. Ed. Filadélfia: Lippincot Williams & Wilkins, 1995. chap.30, p.688-704.
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Anexo B- Normas da revista Brazilian Journol of Food Technology

1. CONTEUDO E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA PUBLICACAO

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que apresentem
novos conceitos ou abordagens experimentais e que nao sejam apenas repositorios de
dados cientificos. Trabalhos que contemplam especificamente metodologias analiticas
serdo aceitos para publicacdo desde que elas sejam inovadoras ou proporcionem
aperfeicoamentos significativos de métodos ja existentes. Ficara a critério dos editores,
a depender da relevancia do tema, a aceitacdo de trabalhos que tenham resultados da
analise de produtos industrializados sem informacdes que permitam reproduzir a sua
obtencdo. Nao serdo aceitos para publicacao trabalhos que visam essencialmente a
propaganda comercial.

Os documentos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: Sio trabalhos que relatam a metodologia,
os resultados finais e as conclusbes de pesquisas originais, estruturados e
documentados de modo que possam ser reproduzidos com margens de erro iguais ou
inferiores aos limites indicados pelo autor. O trabalho ndo pode ter sido previamente

publicado, exceto de forma preliminar como nota cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: S&o extratos inter-relacionados da literatura disponivel
sobre um tema que se enquadre no escopo da revista e que contenham conclusdes
sobre o conhecimento disponivel. Preferencialmente devem ser baseados em literatura

publicada nos ultimos cinco anos.

1.3 NOTAS CIENTIFICAS: S&o relatos parciais de pesquisas originais que, devido a
sua relevancia, justificam uma publicacdo antecipada. Devem seguir 0 mesmo padréao
do Artigo Cientifico, podendo ser, posteriormente, publicadas de forma completa como

Artigo Cientifico.

1.4. RELATOS DE CASO: Séo descri¢cdes de casos, cujos resultados sao tecnicamente

relevantes.
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1.5. RESENHAS CRITICA DE LIVRO: Trata-se de uma andlise de um ou mais livros

impressos ou online, que apresenta resumo e analise critica do conteudo.

1.6. COMENTARIOS DE ARTIGOS: Um documento cujo objeto ou foco é outro artigo

ou outros artigos.

1.7. COMUNICACOES RAPIDAS: Atualizacdo de uma pesquisa ou outros itens

noticiosos.

Os manuscritos podem ser apresentados em portugués, inglés ou espanhol.

1. ESTILO E FORMATACAO

1.3. FORMATACAO

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, hdo protegido.

- Fonte Arial 12, espacamento duplo entre linhas. Ndo formate o texto em multiplas
colunas.

- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

- Todas as linhas e paginas do manuscrito deverdo ser numeradas sequencialmente.

- A itemizacao de secdes e subsecdes nao deve exceder 3 niveis.

- O numero de péaginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo devera ser superior a
20 para Artigos Cientificos Originais e de Revisdo e a 9 para os demais tipos de
documento. Sugerimos que a apresentacdo e discussao dos resultados seja a mais
concisa possivel.

- Use frases curtas.

1.4. UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades

(SI) e a temperatura deve ser expressa em graus Celsius.

1.5. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na ordem
em que sdo mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima das

Tabelas e imediatamente abaixo das Figuras e ndo devem conter unidades. As
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unidades devem estar, entre parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. Fotografias
devem ser designadas como Figuras. A localizacdo das Tabelas e Figuras no texto

deve estar identificada.

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos proprios do editor de textos
WORD para este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e
de facil leitura e compreensdo. Notas de rodapé devem ser indicadas por letras
minuUsculas sobrescritas. Demarcar primeiramente as colunas e depois as linhas e

seguir esta mesma sequéncia para as notas de rodape.

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais
expressivos. Nao devem repetir informacdes contidas em Tabelas. Devem ser
apresentadas de forma a permitir uma clara visualizacdo e interpretacdo do seu
conteudo. As legendas devem ser curtas, autoexplicativas e sem bordas. As Figuras
(gréficos e fotos) devem ser coloridas e em alta definicdo (300 dpi), para que sejam
facilmente interpretadas. As fotos devem estar na forma de arquivo JPG ou TIF. As
Figuras devem ser enviadas (File upload) em arquivos individuais, separadas do texto
principal, na submissdo do manuscrito. Estes arquivos individuais devem  ser

nomeados de acordo com o numero da figura. Ex.: Figl.jpg, Fig2.tif etc.

1.6. EQUACOES: As equactes devem aparecer em formato editavel e apenas no texto,
ou seja, hdo devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas em arquivo

separado.

Recomendamos o uso do MathType ou Editor de Equacdes, tipo MS Word, para
apresentacao de equacdes no texto. Nao misture as ferramentas MathType e Editor de
Equacbes na mesma equagdo, nem tampouco misture estes recursos com inserir
simbolos. Também né&o use MathType ou Editor de Equacgfes para apresentar no texto

do manuscrito variaveis simples (ex.,

a:b2+cz), letras gregas e simbolos (ex., a, ©, A) ou opera¢cdes matematicas (ex., X,
+, 2). Na

edicao do texto do manuscrito, sempre que possivel, use a ferramenta “inserir simbolos”.



129

Devem ser citadas no texto e numeradas em ordem sequencial e crescente, em

algarismos arabicos entre parénteses, proximo a margem direita.

1.7. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente
necessarias, devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. Nao use
abreviaturas e siglas ndo padronizadas, a menos que aparecam mais de 3 vezes no
texto. As abreviaturas e siglas ndo devem aparecer no Titulo, nem, se possivel, no

Resumo e Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA:

Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome internacional nao-proprietario

(INN), ou seja, 0 nhome genérico oficial.

Nomes de espécies: utilize o nome completo do género e espécie, em italico, no titulo
(se for o caso) e no manuscrito, ha primeira mencao. Posteriormente, a primeira letra do

género seguida do nome completo da espécie pode ser usado.

2. ESTRUTURA DO ARTIGO

PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autoresffiliacdo (devera ser submetido

como Title Page)

1.8. TITULO: Deve ser claro, conciso e representativo do assunto tratado. Deve ser
escrito em caixa alta e ndo exceder 150 caracteres, incluindo espacos. O manuscrito
em portugués ou espanhol deve também apresentar o Titulo em inglés e o manuscrito

em inglés deve incluir também o Titulo em portugués.

1.9. TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e nao

exceder 50 caracteres, incluindo espacos.

1.10. AUTORES/FILIACAO: Sao considerados autores aqueles com efetiva contribui¢io
intelectual e cientifica para a realizacdo do trabalho, participando de sua concepcéo,
execucao, analise, interpretacdo ou redagdo dos resultados, aprovando seu contetdo
final. Havendo interesse dos autores, os demais colaboradores, como, por exemplo,

fornecedores de insumos e amostras, aqueles que ajudaram a obter recursos e
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infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na secdo de agradecimentos. O
autor de correspondéncia é responsavel pelo trabalho perante a Revista e, deve
informar a contribuigdo de cada coautor para o desenvolvimento do estudo

apresentado.

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua
filiacdo completa (InstituicAo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco eletrénico
(e-mail). O autor para correspondéncia devera ter seu nome indicado e apresentar

endereco completo para postagem.

Para o autor de correspondéncia:

Nome completo (*autor correspondéncia)

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiagdo quando foi realizada

a pesquisa)
Endereco postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / Pais)
Telefone

e-mail (ndo utlizar os provedores hotmail e uol no cadastro do autor de
correspondéncia, pois o sistema de submissao online ScholarOne, utilizado pela revista,

nao confirma a solicitacdo de envio de e-mail feita por estes provedores)

Para co-autores:

Nome completo
Instituicdo/Departamento (Filiacdo quando realizada a pesquisa)
Endereco (Cidade / Estado / Pais)

e-mail

3. DOCUMENTO PRINCIPAL: titulo, resumo, palavras-chave, texto do artigo

com aidentificacdo de figuras e tabelas
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1.11. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipotese da pesquisa, material e métodos
(somente informacdo essencial para a compreensdo de como os resultados foram
obtidos), resultados mais significativos e conclusdes do trabalho, contendo no maximo
2.000 caracteres (incluindo espacos). Ndo usar abreviaturas e siglas. Os artigos em
portugués ou espanhol devem também apresentar Resumo em inglés e os artigos em

inglés devem incluir também o Resumo em portugués.

1.12. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 2, logo apés o Resumo e
Summary, até no maximo 6 palavras indicativas do conteddo do trabalho, que
possibilitem a sua recuperacdo em buscas bibliograficas. Evitar termos que aparecam
no titulo. Os artigos em portugués ou espanhol devem também apresentar as Palavras-
chave em inglés e os artigos em inglés devem incluir também as Palavras-chave em

portugueés.

1.13. INTRODUCAO: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da
problematica estudada, fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de
periodicos indexados, e da hipotese/objetivo do trabalho, de maneira que permita situar
o leitor e justificar a publicacdo do trabalho. Visando a valorizacdo da Revista, sugere-
se, sempre que pertinente, a citagéo de artigos publicados no BJFT.

1.14. MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducédo do trabalho realizado. A
metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de
desenvolvimento ou modificacdo de método. Neste Ultimo caso, deve destacar a
modificacdo efetuada. Todos os métodos devem ser bibliograficamente referenciados

ou descritos.

1.15.RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser apresentados e
interpretados dando énfase aos pontos importantes que deverdao ser discutidos com
base nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade de apresentacdo de
resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados devem ser

analisados estatisticamente.

1.16. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos
resultados, com a qual se comprova, ou ndo, a hipétese do trabalho ou se ressalta a

importancia ou contribuicdo dos resultados para o avanco do conhecimento. Este item
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nao deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo da Discussao.

1.17. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificacdo completa da agéncia de
fomento, constando seu home, pais e n° do projeto. Outros agradecimentos a pessoas

ou instituicbes séo opcionais.

3.1 REFERENCIAS:

1.17.1 Citacdes no Texto

Citacao direta: Transcricao textual de parte da obra do autor consultado (Especificar no
texto a(s) pagina(s), volume(s), tombo(s) ou secdo(des) da fonte consultada).

Citacao indireta: Texto baseado na obra do autor consultado (Indicar apenas a data).

Nas citacBes bibliograficas no texto (baseadas na norma ABNT NBR 10520: 2002), as
chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituicdo responsavel ou titulo incluido na
sentenca devem ser em letras mailsculas e mindsculas e, quando estiverem entre

parénteses, devem ser em letras mailsculas (caixa alta).

Exemplos:

Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo.

Esses resultados estdo de acordo com os verificados para outros produtos (CAMARGO;
RASERAS, 2006; LEE; STORN, 2001).

(COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS,
1992, p. 34) (ANTEPROJETO..., 1987, p. 55).
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As citacdes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano,
sao distinguidas pelo acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética, apds a data

e sem espacejamento, conforme a lista de referéncias.

Exemplos:

De acordo com Reeside
(1927a) (REESIDE, 1927b)

Para citacdo de citacdo deve-se utilizar a expressao “apud” (citado por, conforme,
segundo) apos o ano de publicacdo da referéncia, seguida da indicacdo da fonte

secundaria efetivamente consultada.

No
texto:

“[...] o viés organicista da burocracia estatal e o antiliberalismo da cultura politica de
1937, preservado de modo encapugado na Carta de 1946.” (VIANNA, 1986, p. 172
apud SEGATTO, 1995).

Sobre esse assunto, sdo esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud CARNEIRO,
1981).

1.17.2 Referéncias

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte forma:

- As referéncias séo alinhadas somente a margem esquerda do texto e de forma a se
identificar individualmente cada documento, em espaco simples e separadas entre si

por espaco duplo.

- O recurso tipografico (negrito, grifo ou italico) utilizado para destacar o elemento
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titulo deve ser uniforme em todas as referéncias de um mesmo documento.

- Citar o nome de todos os autores nas Referéncias, ou seja, ndo deve ser usada a

expressao “et al.”

- Monografias (Livros, manuais e folhetos como um todo)

Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (nomes de mais de 1 autor devem ser
separados por ponto e virgula). Titulo (em negrito): subtitulo. Edicdo (n. ed.), Local de
Publicacdo: Editora, data de publicacdo. NUmero de paginas.

Exemplos:

Impressos:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 680 p.

HOROWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official
Analytical Chemists. 18th ed., 3'd rev. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2010. 1 v.

PERFIL da administracédo publica paulista. 6. ed. Sdo Paulo: FUNDAP, 1994. 317 p.

Eletronicos:

SZEMPLENSKI, T. Aseptic packaging in the United State. 2008. Disponivel em:
<http://www. packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.

- Parte de monografias (Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo do livro (em
negrito). Edigdo. Local de publicacdo (cidade): Editora, data. capitulo, pagina inicial-final

da parte.
Exempilo:

Impressos:


http://www/
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ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oil migration and fat bloom. In:
TALBOT, G. (Ed.). Science and technology of enrobeb and filled chocolate,
confectionery and bakery products. Boca Raton: CRC Press, 2009. Chapter 10, p.
185-210.

Eletronicos:

TAMPAS de elastdmeros: testes funcionais. In: AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA. Farmacopéia Brasileira. 5. ed. Brasilia: ANVISA, 2010. cap. 6, p. 294-
299. Disponivel em:

<http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd farmacopeia/pdf/volumel1%2020110216.pdf>.

Acesso em: 22 mar. 2012.

- Teses, dissertacdes e trabalhos de concluséo de curso

AUTOR. Titulo (em negrito). Ano de defesa. Numero de folhas. Categoria (Grau e area) -
Unidade da Institui¢ao, Instituicdo, Cidade, Data de publicagéo.

Exemplo:

CARDOSO, C. F. Avaliacdo do sistema asséptico para leite longa vida em
embalagem flexivel institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f. Dissertacao
(Doutorado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de Engenharia de Alimentos,

Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2011.
- Publicacao periddica (Artigos de periddicos)

AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periédico (por extenso e negrito), Local
de publicacdo (cidade), volume, nimero, paginas inicial-final, ano de publicacéo.
Exemplo:

Impressos:

KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A. The use of food preservatives and

preservation.

International Food Hygiene, East Yorkshire, v. 22, n. 3, p. 23-25, 2011.

Eletrénicos:


http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.pdf
http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.pdf
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INVIOLAVEL e renovavel. EmbalagemMarca, S&o Paulo, v. 14, n. 162, p. 26, fev.
2013. Disponivel em: <http://issuu.com/embalagemmarca/docs/em162/26>. Acesso em:
20 maio 2014.

- Trabalho apresentado em evento

AUTOR. Titulo do trabalho apresentado, seguido da expresséao In: NOME DO EVENTO,
numeracdo do evento (se houver), ano e local (cidade) de realizacdo. Titulo do
documento (anais, proceedings, atas, topico tematico, etc.), local: editora, data de

publicacdo. Pagina inicial e final da parte referenciada.

Exemplos:

Impressos

ALMEIDA, G. C. Selecédo classificacdo e embalagem de olericolas. In: SIMPOSIO
BRASILEIRO DE POS-COLHEITA, 2., 2007, Vicosa. Anais... Vigosa: UFV, 2007. p. 73-
78.

PROCESSING, 1984, Valencia. Proceedings... Valencia: Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos, 1984.

Eletrbnicos

MARTARELLO, V. D. Balanco hidrico e consumo de agua de laranjeiras. In:
CONGRESSO INTERINSTITUCIONAL DE INICIACAO CIENTIFICA, 5. 2011,
Campinas. Anais... Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM.

LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para desumificacdo e
aguecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO IBEROAMERICANO DE
ENGENHARIA MECANICA, 8.,

2007, Cusco. Anais eletrénicos... Cusco: PUCP, 2007. Disponivel

em.

<http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf>. Acesso em: 28 out. 2011.

- Normas técnicas
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ORGAO NORMALIZADOR. Numero da norma (em negrito): titulo da norma. Local

(cidade), ano. n° de paginas.

Exemplos:

ASTM INTERNATIONAL. D 5047-09: standard specification for polyethylene
terephthalate film and sheeting. Philadelphia, 2009. 3 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15963: aluminio e suas

ligas - chapa lavrada para piso - requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p.

- Legislacao (Portarias, decretos, resolucoes, leis)

Jurisdicdo (ou cabecalho da entidade, no caso de se tratar de normas), titulo,

numeracao, data e dados da publicagéo.
Exemplos:

Impressos

BRASIL. Medida proviséria no 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 14 dez. 1997. Secéao 1,
p. 29514,

Eletrbnicos

COMISSAO EUROPEIA. Regulamento (UE) n. 202/2014, de 03 de marco de 2014.
Altera 0 Regulamento (UE) n. 10/2011 relativo aos materiais e objetos de matéria
plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos. Jornal Oficial da Uni&o

Europeia, Bruxelas, L 62, 04 abr.

2014.Disponivel em: <http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2014:062:0013:0015:PT:PDF>.

Acesso em: 21 mar. 2014.
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APENDICES



Apéndice 1: Ficha técnica de preparacdo- moqueca de ostra.

Nome da preparacdo: Mogqueca de ostra

VET: 744,9 Kcal

Peso bruto (g) ou
Alimentos FC (ml) Peso Liquido (g) ou (ml)

Ostra 1,12 336 300
Leite de coco 1 72 72
Suco de liméo 1 15 15
Sal 1 2 2
Pimenta do reino moida 1 1,34 1,34
Azeite de dendé 1 36 36
Alho 1,08 2,16 2
Cebola 1,53 45,9 30
Coentro 1,26 3,78 3
TOTAL 514,18 461,34

Porcdo: 461,34 g - 9 colheres de arroz e 1 colher de Sobremesa

Proteinas Carboidratos Lipideos

21,18 11,76 7,41
2,3 3,74 17,93
0,06 1,3 0,02
0 0 0
0,15 0,87 0,043
0 0 36
0,13 0,66 0,01
0,42 2,91 0,06
0,34 0,8 0,47
24,58 22,04 61,943

Densidade Calérica: 1,61

NDPCAL% = 7,96

Rendimento: 90%

Fator de correcdo metabdlica:

Modo de preparo

x 0,5 Cereais

Primeiramente, realize a lavagem da carne
das ostras. Posteriormente escorra-as e
arrume em uma frigideira. Acrescente o sal e a
pimenta do reino. Seguida da distribuicdo
harmoniosa dos temperos regando-se com
leite de coco e azeite de dendé, tampando-se
e seguida levando a cocgdo em fogo baixo por

15 minutos. Retire do fogo e sirva-o.

x 0,6 leguminosas

x 0,7 origem animal 0,7 x 21,18 = 14,83

139



140

Apéndice 2: Termo de Consentimento Livre e Esclarecido assinado pelos

participantes da Analise Sensorial.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO RECONCAVO DA BAHIA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Resolugéo n° 466/2012 — Conselho Nacional de Saude

“Prezado (a), viemos por meio deste, pedir sua colaboracdo, como voluntario, para
Andlise Sensorial de Moqueca de Ostra”. Apds ser esclarecido (a) sobre as informacgdes a
seguir, no caso de aceitar fazer parte da pesquisa, assine ao final deste documento, que
esta em duas vias. Uma delas é sua e a outra pertence a pesquisadora responsavel:
Profd. Valeria Macedo Almeida Camilo. Em caso de recusa, o0 (a) senhor (a) ndo sera
penalizado de forma alguma. Caso concorde em patrticipar, este documento servira como

comprovante que sua aceitacdo foi de livre vontade.

Esta pesquisa tem como principal objetivo realizar a Analise Sensorial de moqueca de
ostra, para verificar se a mesma ap0s passar por um longo periodo de armazenamento

sob o0 método de congelamento, permanecem com suas caracteristicas sensoriais.

Gostariamos de deixar claro que a sua participacdo nesta pesquisa consistira em provar e

avaliar um produto alimenticio moqueca de ostra.

Este projeto foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFRB. Os seus dados pessoais serdo mantidos em segredo, ou seja, seu
nome ou qualquer outro dado ou elemento que possa de qualquer forma Ihe identificar,
serd mantido em sigilo. Todas as informag6es colhidas serdo guardadas, por no minimo
cinco anos, pelo pesquisador. O senhor (a) podera pedir informacdes sobre a pesquisa,
se assim julgar necessario, no Centro de Ciéncias da Saude (CCS/ UFRB), Rua do
Cajueiro, s/n, Cajueiro, Santo Antonio de Jesus- Bahia. CEP: 44.574-490. Telefone: CCS
(75) 3632-1869; Valeria Macedo Almeida Camilo (75) 9861-1629; E-mail:
vcamilo@ufrb.edu.br. Informacdes sobre apreciacdo ética da pesquisa podem ser obtidas
no Comité de Etica em Pesquisa da UFRB, Rua Rui Barbosa, 710, Campus Universitario,
Centro, Cruz das Almas. CEP 44 380 000. Telefone (75) 3621-6850, E-mail:

eticaempesquisa@ufrb.edu.br.

O senhor (a) sera beneficiado pela degustacdo da preparacéo, além disso recebera uma
declaracéo de provador treinado, por ter participado do workshop de Analise Sensorial de

Ostra, 0 que permite participar de outras analises sensoriais.
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A qualquer momento se o (a) senhor (a) decidir que ndo deseja mais participar do estudo,
ou retirar seu consentimento, isso pode ser feito, sem precisar justificar, e sem sofrer
qualquer prejuizo. E garantido o livre acesso a todas as informacdes e esclarecimentos
adicionais sobre o estudo e suas consequéncias, ou seja, tudo o que queira saber antes,

durante e depois de sua participacao.

Enfim, se o senhor (a) se achar devidamente esclarecido e concordar em participar
voluntariamente do estudo assine ou coloque sua impressao digital neste documento

juntamente conosco no espago abaixo.

Santo Antbnio de Jesus, de de 20 .

Declaro estar esclarecido sobre as informacfes contidas deste TERMO DE
CONSENTIMENTO e estou de acordo em participar do estudo proposto, sabendo que
dele poderei desistir a qualquer momento, sem sofrer qualquer punigdo ou ser

incomodado.

Prof2 Valeria Macedo Almeida Camilo Assinatura do pesquisador colaborador

Assinatura do participante da pesquisa
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Apéndice 3: Instrumento de Avaliagdo utilizados pelos participantes da Analise Sensorial para moqueca de

ostras:

UF ‘B

Universidade Federal do

Recdncavo da Bahia I N C u BA

Incubacio de Empreendimentos
Ecomdmicos Soliddrios da Bahia

= @

ANALISE SENSORIAL: MOQUECA DE OSTRA

Sexo: Masculino ()  Feminino () Idade:

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para dizer o quanto vocé gostou ou desgostou do
produto. Marque a posicdo que melhor reflita seu julgamento.

~ ESCALA PONTOS
(marque somente uma opc¢éao) SO SeTaToe 5
Cor: (0100203040506 0708(0)9 Gosto muto 8
Aroma: ()1 ()2 ()3 ()4 ()5 ()6 )7 ()8 ()9 !
Gosto ligeiramente 6
Sabor: ()1 ()2 ()3 ()4 ()506 ()7 ()8 ()9 Nom gosto. nem desgosto |5
Textura: ()1()2()3()4()5()6()7()8()9 Desgosta ligeiramente 4
Desgosto moderamente 3
Aceitagao Desgosto muito 5
(marque somente uma op¢éao) Desgosto extremamente ;

( ) gostei extremante
( ) gostei muito
( ) gostei moderadamente
( ) gostei ligeiramente
( ) indiferente
( ) desgostei ligeiramente
( ) desgostei moderadamente
( ) desgostei muito
( ) desgostei extremamente
Atitude

(marque somente uma op¢éao)
( ) Comeria isto sempre que tivesse oportunidade
( ) Comeria isto muito frequentemente
( ) Comeria isto frequentemente
( ) Comeria disto e comeria de vez em quando
( ) Comeria isto se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isto
( ) Nao gosto disto, mas comeria ocasionalmente
( ) Raramente comeria isto
( ) S6 comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento
( ) S6 comeria isto se fosse forgado (a)



