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EPIGRAFE

“A importancia dos infinitamente
pequenos é infinitamente
grande ”

(Louis Pasteur)



RESUMO

As ostras sdo consideradas alimentos saudaveis, no entanto, quando consumidas
cruas ou mal cozidas podem ser responsaveis por surtos de doencas de origem
alimentar. Devido a sua alimentacdo ocorrer por filtracdo, sdo capazes de acumular
em seus tecidos micro-organismos patogénicos para o homem, quando extraidos de
ambientes poluidos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbiologica de ostras do mangue (Crassostrea rhizophorae), extraidas em
bancos naturais no estuario do rio Una, no municipio de Valenca, Bahia, usando
como bioindicadores o grupo dos coliformes e o género Salmonella sp. Foram
realizadas 10 coletas no periodo de dezembro de 2010 a novembro de 2011, sendo
analisados um total de 120 individuos. O Numero Mais Provavel para os coliformes a
45°C variou de 1,1 x10%a 1,3 x 10° NMP.100g™. A presenca de Escherichia coli foi
confirmada em 100% (10/10) das amostras, enquanto Salmonella foi identificada em
apenas 10% (1/10) das amostras. Estes resultados indicam que as aguas do
estuario do rio Una encontram-se contaminadas pelo aporte de material fecal e por
iSso a ingestdo de ostras cruas representa um risco a satde da populacdo. E
fundamental uma etapa de coccdo ou processo de depuracédo, a fim de garantir a
inocuidade do alimento, bem como a aplicacdo de Boas Praticas de Manipulacéo

durante o beneficiamento do molusco.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Moluscos bivalves. Qualidade
microbioldgica.



ABSTRACT

Oysters are considered healthiest foods. However, when they are consumed raw or
undercooked may be responsible for foodborne diseases outbreak. Due to their
feeding occurs by filtration, they are able to accumulate in their tissues pathogenic
microorganisms, when collected from polluted environments. This study aimed to
evaluate the microbiological quality of mangrove oysters (Crassostrea rhizophorae),
extracted from natural beds in the estuary of the River Una in Valenca city, Bahia, by
using coliforms and Salmonella as bioindicators. Oyster samples were collected each
month during December 2010 to November 2011 (120 individuals were analyzed).
Most Probable number (MPN.g™) estimates for coliforms at 45°C ranged between 1,1
x10* to 1,3 x 10°. The presence of Escherichia coli was confirmed in 100% (10/10) of
oyster samples and Salmonella was present in 10% (1/10) of the samples. These
results indicate that waters of the estuary of the River Una are contaminated by fecal
material. Therefore, the consume of raw oysters poses a risk to the health of the
population becoming important cooking or the depuration process in order to ensure

safety of food.

Key-words: Bivalve molluscs, Food safety, Microbiological quality.
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1 INTRODUCAO

O Estado da Bahia possui um extenso litoral, onde se encontram diversas
regibes estuarinas. Essas areas sdo consideradas zonas ricas, pois contém uma
grande variedade de espécies de pescado que constituem importante fonte de
alimento para o homem (NASCIMENTO et al., 2007a). Apesar de sua importancia,
essas areas encontram-se expostas a diversos tipos de pressdes antropicas (RASP,
1999).

A poluicdo dos rios, a excessiva pesca predatoria, o turismo e o crescimento
desordenado acabam desencadeando alteracdbes no habitat e perda da
biodiversidade, atingindo principalmente as comunidades ribeirinhas que dependem
da pesca como fonte de subsisténcia (COSTA, 2003).

O rio Una tem grande importéancia para o municipio de Valenca-BA, no ambito
turistico e como fonte pesqueira para a alimentacdo e renda da populacéo.
Entretanto, o lancamento de esgotos e lixo diretamente nos corpos d’agua, tem
ocasionado a degradacédo dos recursos hidricos com consequente contaminacao
dos organismos aquaticos (NASCIMENTO et al., 2007a).

Dentre as espécies de manguezais, as ostras (Crassostrea rhizophorae) sao
importante fonte de renda para uma parcela significativa da populacdo. Segundo
Fernandéz-Armesto (2004), os moluscos comecaram a ser apreciados como iguaria
no final do século passado, nos restaurantes parisienses, sendo considerado um
alimento eficiente por serem servidos em suas conchas.

Em geral, o pescado é um alimento de alto valor nutritivo, pois é rico em
proteinas de origem animal, em lipidios de alta digestibilidade, vitaminas e sais
minerais, além de conter elevada quantidade de Omega 3. O consumo desse lipidio
contribui de forma positiva para a saude, diminuindo a taxa de colesterol, de
triglicerideos e reduzindo a associacdo de plaquetas e os riscos de doencas
cardiovasculares (PACHECO, 2004).

Apesar disso, em virtude do héabito alimentar dos moluscos bivalves, que
possuem capacidade filtrante de 19 a 50 litros de 4gua por hora, estes organismos
podem acumular um elevado nimero de bactérias patogénicas, quando procedentes

de &reas contaminadas (BEIRAO et al., 2000). O seu consumo sem cozimento
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prévio, pode ser responsavel pela ocorréncia de surtos de doencas de transmisséo
alimentar (BARROS et al., 2005).

Os moluscos bivalves podem também concentrar em seus tecidos,
contaminantes quimicos como metais pesados, compostos organoclorados,
hidrocarbonetos e elementos radioativos. Por isso, s&o utilizados como
bioindicadores de altera¢cdes ambientais e biomarcadores para o monitoramento da
contaminacdo no ambiente aquético (LIANG et al., 2004).

Nos paises industrializados cerca de 30% da populacdo é acometida por
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) por ano (WHO, 2007). Nos Estados
Unidos, os moluscos estiveram na lista de alimentos implicados em surtos no ano de
2007 (CDC, 2010). No Brasil, entre os anos de 1999 a 2004 foram notificados um
total de 37 e 14 surtos de DTA’s envolvendo o consumo de pescado e frutos do mar,
respectivamente, enquanto no periodo de 2000 a 2011, esse valor subiu para 87
surtos (CARMO et al., 2005; BRASIL, 2011a). E provavel que os nimeros de DTA’s,
no pais nao elucidem a realidade de casos, devido a falta de notificacdo por causa
do desconhecimento por parte da populacdo e da classe médica em reconhecer e
informar casos de DTA’s, bem como ao delicado sistema de vigilancia e coleta de
dados dos 6rgéaos de saude (FARIAS, 2008).

Quando os moluscos séo ingeridos sem coccao prévia, podem carrear micro-
organismos patogénicos ao trato digestivo do homem (PEREIRA et al., 2006). Uma
vez no trato gastrointestinal, sdo capazes de crescer e produzir toxinas ou invadir
tecidos e fluidos organicos do hospedeiro (PINTO, 1996). Geralmente as DTA’s
possuem um curto periodo de incubacdo, apresentando como sintomas mais
comuns diarréias, nauseas, vomitos, dor abdominal e febre; todavia, em pessoas
com sistema imunolégico debilitado essa doenca pode ter complicacbes graves
podendo levar o individuo a morte (GERMANO & GERMANO, 2003).

As bactérias encontram-se entre 0s principais micro-organismos causadores
de DTA’s, em virtude de sua diversidade e patogenicidade (PINTO, 1996). Segundo
Amson et al. (2006), entre os anos de 1978 a 2000, no Parana, dos surtos de DTA’s
relatados, 59,8% estiveram associados a contaminac¢do bacteriana. Os géneros
Salmonella, Shigella e Escherichia estdo entre as principais bactérias patogénicas
veiculadas pelos moluscos bivalves, como resultado da contaminagao fecal
(FELDHUSEN, 2000).
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As bactérias do grupo dos coliformes séo consideradas 6timos indicadores de
poluicdo fecal por se encontrarem em grande namero nas fezes humanas e demais
animais de sangue quente (COSTA et al., 2004). A investigacado de coliformes a
45°C e Escherichia coli determina se as condi¢Bes higiénico-sanitarias no alimento
sdo satisfatorias, podendo indicar ainda a possivel presenca de micro-organismos
patogénicos (FRANCO & LANDGRAF, 2008). Apesar da maioria das cepas de E.
coli ndo serem patogénicas, pelo menos seis linhagens podem causar infeccoes
gastrointestinais graves (NASCIMENTO et al., 2007Db).

A Salmonella é uma bactéria entérica responsavel por surtos de origem
alimentar em varios paises como Japao e Estados Unidos, apresentando dose
infecciosa a partir de 102 UFC/g a depender do sorotipo (FELDHUSEN, 2000).

Segundo estimativas do CDC (Centro de Controle de Doengas), a Salmonella
encontra-se na lista dos cinco principais patdogenos causadores de DTA’s, nos
Estados Unidos, resultando em cerca de 35% das hospitalizacdes e em 28% das
mortes a cada ano (CDC, 2011). No Brasil, em 2011 esta bactéria esteve envolvida
em 19 dos casos de surtos de origem alimentar relatados (BRASIL, 2011b). Os
moluscos contaminados por material fecal estdo entre os alimentos responsaveis
pela transmisséo da Salmonella (FELDHUSEN, 2000).

A pesquisa de organismos patogénicos, como Salmonella spp. e E. coli séo
determinantes para definir a qualidade do alimento e evitar que o mesmo se torne
veiculo de micro-organismos patogénicos. Assim, medidas como o tratamento dos
efluentes e dos dejetos de origem animal, sdo importantes para o controle na
disseminacdo de infeccbes causadas pela agua e alimentos contaminados. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiologica de ostras
extraidas em bancos naturais no estuario do rio Una, localizado no municipio de

Valenca, Bahia.
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2 JUSTIFICATIVA

A realizacdo de estudos sobre a qualidade microbiolégica das ostras
(Crassostrea rhizophorae) em areas de manguezal na regido do Baixo Sul da Bahia
tem uma grande relevancia, principalmente porque nessa regido esses moluscos
sdo fonte de alimento e renda para a comunidade ribeirinha. O langamento de
efluentes sanitarios sem tratamento nos corpos aquaticos representa um Sério
problema, uma vez que a agua torna-se veiculo de bactérias patogénicas aos
humanos e animais (VIEIRA et al., 2007). A presenca de bactérias da familia
Enterobacteriaceae no pescado, particularmente em moluscos bivalves, pode
ocorrer como resultado da polui¢ao fecal no meio aquatico (COSTA et al., 2009)

Por serem organismos filtradores, as ostras acumulam em sua carne agentes
abioticos e bioldgicos, inclusive bactérias patogénicas, quando provenientes de
ambientes contaminados. Em virtude do habito de serem consumidas in natura,
representam um risco a saude do consumidor, uma vez que a presenca de
patdgenos causam intoxicacbes alimentares graves (JOSE, 1996; BEIRAO et al.,
2000).
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Meio ambiente e pesca extrativa

A cidade de Valenca possui uma area de 1.192,6 km? com uma populacéo de
88.673 habitantes (IBGE, 2010).

A presenca de estuarios e mangues caracteriza a regido como uma area
muito fértil. Os manguezais apresentam grande importancia econdémica, sendo a
pesca e a mariscagem essencialmente artesanais e principal meio para a
manutencdo das comunidades pesqueiras do entorno. O problema é o lancamento
de lixo e esgoto domeéstico nos corpos aquaticos que acabam degradando o
ambiente. Em Valenca cerca de 30% dos domicilios possuem instalacdes sanitarias
sem tratamento, sendo o esgoto lancado diretamente nos corpos d agua. O turismo
na regido ainda propicia o crescimento desordenado e, como resultado, tem-se o
acumulo de lix6es com o aterramento dos manguezais e 0 aumento no langamento
de esgotos (NASCIMENTO et al., 2007a).

A maioria dos pescadores artesanais sao pobres e a unica renda, como forma
de sobrevivéncia, é a pesca extrativa que, por muitas vezes, ndo sendo produtiva,
compromete a rentabilidade do pescador impedindo que 0s mesmos firmem
contratos regulares para o fornecimento do pescado (CARDOSO, 2001). Entretanto,
a pratica extrativista € considerada destrutiva, pois a velocidade de extracao
geralmente é maior que a de recuperacdao, resultando no esgotamento dos estoques
e na degradacao dos manguezais (NISHIDA et al., 2004).

No Brasil, a producédo total da pesca extrativa em 2010 foi de 785.366 t,
demonstrando a grande importancia dessa modalidade na producdo pesqueira.
Neste ano, o Nordeste foi a regido de maior producdo de pescado no pais com
410.532 t, representando 32,5% da producdo nacional. A Bahia foi considerada o
terceiro estado mais produtor, com 91.712,9 t. A producdo de moluscos no pais,
esteve em torno de 2,6%, representado por 13.858 t, embora tenha havido uma
gueda de 5% entre os anos de 2009 e 2010 (BRASIL, 2010).

Em Cananéia-SP a exploracdo da ostra do mangue ocorre desde 1940, como
forma de sobrevivéncia para os extrativistas (SANTOS et al., 2009). Entre os anos

de 1999 a 2000 foi o produto da pesca artesanal mais desembarcado, sendo
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considerado um dos recursos mais importantes no estuario de Cananéia
(MENDONCGA 2007, 2010). O extrativismo das ostras também serve como fonte de
renda para a populacdo local de Itapissuma-PE; no entanto, o estuario sofre com a
poluicdo causada pelos residuos industriais e domésticos langcados no rio (LIMA et
al., 2000).

Segundo Anacleto et al. (2007) a ostreicultura torna-se uma opg¢éo de renda
economicamente viavel para os pescadores artesanais, além de ser uma pratica

sustentavel por reduzir a pressao da exploracao sobre o0s estoques naturais.

3.2 Ostras (Crassostrea rhizophorae)

As ostras pertencem ao filo Mollusca e classe Bivalvia. Possuem corpo mole
protegido por conchas constituidas basicamente por carbonato de célcio que séo
dorsalmente articuladas em duas partes (valvas) e unidas por um ligamento cérneo
e um pé lateralmente comprimido (BARNES, 1990).

A espécie Crassostrea rhizophorae também conhecida como ostra do
mangue, possui como habitat natural os estuarios, sendo encontradas presas em
raizes de arvores de mangue (Rhizophora mangle). No Brasil encontram-se
distribuidas desde o estado de Santa Catarina até o Para (IGNACIO, 2000). As
ostras desse género sao as de maior interesse econdémico no litoral brasileiro e, nos
tltimos anos, tém sido exploradas de forma descontrolada (FORCELINE, 2009).

As ostras se alimentam basicamente de microalgas e matéria organica
particulada, através da filtracdo de agua, podendo filtrar de 19 a 50 litros de agua por
hora. Devido a seu habito alimentar filtrador, podem bioacumular bactérias e
parasitas patogénicos em sua carne a depender das condi¢cdes das aguas onde
vivem (BEIRAO et al., 2000). Além disso, podem concentrar produtos quimicos como
compostos organoclorados, elementos radioativos e metais pesados.

Esses organismos possuem uma grande importancia nutricional, pois sua
carne é rica em proteinas, gorduras e carboidratos, além de conter sais minerais e
vitaminas (LOBO, 2009). No entanto, devido a sua distribuicdo ao longo da costa
maritima e de estuarios, os moluscos ficam expostos a poluicdo oriunda de esgotos
domésticos (GALVAO, 2004).
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As doencas relacionadas com o consumo de moluscos podem ser causadas
por bactérias patogénicas que, a depender da fonte de contaminacdo, podem ser
divididas em dois grupos: bactérias naturais do ecossistema aquético, como o Vibrio
parahaemolyticus e o Vibrio cholerae, e bactérias que sdo incluidas nesse ambiente
como consequéncia da contaminacdo por dejetos organicos. Os géneros
Salmonella, Shigella e Escherichia estdo entre as principais bactérias transmitidas
pelo consumo de moluscos contaminados por material fecal. Os surtos de
gastroenterites causados por Salmonella sdo de incidéncia mundial e, a depender da
linhagem, a dose infectiva é de 102 UFC/g do alimento. O género Shigella, por sua
vez, apresenta uma dose infectiva de 10 UFC/g do alimento. A maioria das
linhagens de E. coli ndo sdo patogénicas, embora algumas cepas possam levar a
morte (FELDHUSEN, 2000).

Nos Estados Unidos, a maioria dos surtos alimentares envolve o consumo de
moluscos bivalves. Isso se deve a biologia do animal, a qualidade da agua na qual
se encontra, técnicas de manipulacdo pods-captura e ao habito desses alimentos
serem consumidos crus (COOK, 1991). Essa ultima caracteristica explica porque, no
Japao, os indices de surtos envolvendo pescado sdo bem maiores quando
comparados aos Estados Unidos e Canada (HUSS et al., 2000).

O consumo de moluscos e outros frutos do mar respondem por 10 a 19% dos
casos de intoxicacdes alimentares nos Estados Unidos, sendo que desses, 9% véao
a obito. Em Nova lorque 19% dos casos referem-se ao consumo de frutos do mar,
onde os moluscos foram responsaveis por 64% das intoxicacdes, principalmente por
bactérias e virus. Na China, o consumo dessa iguaria responde por 70% dos surtos
(BUTT, 2004).

3.3 Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)

As doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) sdo causadas pela ingestao
de agua ou alimentos contaminados por agentes bioldgicos, quimicos ou fisicos. O
numero de doencas gastrointestinais transmitidas por alimentos contaminados, tem
aumentado no mundo inteiro (AMSON et al., 2006), estimando-se que cerca de 100
milhdes de pessoas contraiam a doenca (GERMANO & GERMANO, 2001).
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Varios fatores contribuiram para um maior nimero de casos de DTA’s, dentre
eles, o crescimento populacional e o processo de urbanizacdo sem planejamento,
levando a necessidade de producao de alimentos em grande escala, assim como o
consumo coletivo em fast-foods e em vias publicas, sem esquecer das mudancas
ambientais ligadas a poluicdo do meio (ALVES et al., 2001).

Segundo o Centers for Disease Control and Prevention (CDC), um surto de
DTA ocorre quando duas ou mais pessoas apresentam doenca semelhante apos
ingerirem alimentos de origem comum (CDC, 2000).

O mecanismo de acdo dos patdgenos envolvidos nos surtos pode ser
classificado em: infec¢cbes, quando ocorre a ingestdo dos micro-organismos
patogénicos vivos através dos alimentos; intoxicagdo, quando ocorre a ingestao da
toxina produzido pelo micro-organismo ou toxinfeccdo, quando o alimento apresenta
certa quantidade de micro-organismos capazes de produzir ou liberar toxinas apos
serem ingeridos. Normalmente a infeccéo causa febre, diarréia e vomitos, enquanto
na intoxicagao é raro ocorrer febre (VIEIRA, 2003).

Pires et al. (2002) relataram que os casos de surtos envolvendo DTA’s no
Brasil ndo sdo confiaveis devido ao pequeno numero de notificacbes. Carvalho
(2007), fazendo um levantamento de casos de toxinfec¢des alimentares de origem
bacteriana no Brasil, observou que a maioria dos casos ndo sao notificados apesar
de serem frequentes. Ainda, segundo o autor, iSSO ocorre porque a notificacdo de
alguns surtos ndo € obrigatéria no pais. Além disso, sdo poucos os estados que
possuem estatisticas e dados sobre os alimentos e agentes etiolégicos comuns
envolvidos em surtos de DTA’s (ALVES et al., 2001).

Outro fator importante € que, na maioria das vezes, as pessoas com infeccao
alimentar séo tratadas como se estivessem com outra doencga, devido a semelhanca
dos sintomas com os da gripe ou apenas diarréias e vomitos (AMSON et al., 2006).

As bactérias da familia Enterobacteriaceae sédo consideradas os principais
agentes de infeccbes intestinais (SOUSA, 2006). Segundo Chang (2008) em 2005
na cidade de Recife, Escherichia coli (36,4%) foi o agente etiol6gico predominante
nos casos de DTA’s notificados. No Rio Grande do Sul, de acordo com os dados
obtidos nos anos de 2006 a 2007, os agentes etioldégicos mais comuns em surtos de

DTA’'s foram os de origem bacteriana, especialmente Salmonella spp. (37%),
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Estafilococos coagulase positiva (28%) e Escherichia coli (22%) (WELKER et al.,
2010).

A Salmonella é considerada um dos principais micro-organismos causadores
de surtos de infeccdo alimentar, pois a maioria das cepas sao patogénicas ao
homem. Varios alimentos podem estar envolvidos nos surtos, particularmente os de
origem animal como a carne, o leite cru e seus derivados (MESQUITA et al., 2006;
CAVALCANTI et al., 2010). Os alimentos de origem vegetal também sé&o
considerados fontes de transmissdo, quando irrigados com agua contaminada por
esgotos ou fertilizados por material fecal (GERMANO & GERMANO, 2008).

Estima-se que, a cada ano, ocorra nos Estados Unidos 1,4 milh6es de casos
de salmonelose, sendo mais de 500 casos fatais, dentre os 40.000 casos
confirmados em laboratério (SILVA, 2006). Mayer et al. (2009) relataram que a
Salmonella foi o micro-organismo mais envolvido nos surtos de origem alimentar no
estado de S&o Paulo entre os anos de 1995 a 2008.

Segundo Welker et al. (2010), os produtos carneos estao entre os alimentos
mais envolvidos em surtos de DTA’s, pois oferecem otimas condigdes para o
crescimento microbiano. Contudo, os moluscos bivalves sdo organismos mais
vulneraveis, em virtude da contaminacdo do ambiente e do habito de serem
consumidos crus ou mal cozidos (CAMPOS, 2009).

Entre os fatores que influenciam as DTA’s estao a temperatura inadequada no
armazenamento dos alimentos, a ingestdo de alimentos crus contaminados,
contaminacao cruzada entre alimentos crus e cozidos, contaminagao por parte dos
manipuladores, limpeza de equipamentos e preparo inadequado (GUIMARAES et
al., 2001).

Os domicilios tém sido os locais de maior ocorréncia das DTA’s. Esse numero
poderia ser reduzido se houvesse conhecimento por parte dos consumidores sobre
0S riscos que podem estar associados aos alimentos contaminados. Por outro lado,
a correta manipulacdo do alimento é uma maneira de garantir um alimento seguro
para o consumidor (CARMO et al., 2005).

Dados sobre os gastos causados pelas DTA’s sdo quase inexistentes, no
entanto, estima-se que sejam mais elevados do que se gastaria com a prevencao.

Isso significa que um menor nimero de surtos resultaria em uma diminuicdo nos
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gastos com medicamentos, internacdes e perdas de dias de trabalho, entre outras,

ndo sé econdbmicas como também sociais (AMSON et al., 2006; SILVA, 2006).

3.4 Escherichia coli

Escherichia coli pertence a familia Enterobacteriaceae e faz parte do grupo
dos coliformes termotolerantes que engloba 0s micro-organismos capazes de
fermentar a lactose em 24 horas a uma temperatura entre 44,5-45,5°C. Bastonetes
Gram-negativos, sao anaerébios facultativos, ndo esporogénicos e fazem parte do
trato intestinal de animais de sangue quente. A Escherichia coli pode ser
diferenciada dos demais coliformes termotolerantes pelas suas caracteristicas
tipicas de crescimento em agar EMB (Levine Eosina Azul de Metileno) e pelo perfil
em testes bioquimicos utilizando os meios seletivos Indol, vermelho de Metila,
Voges-Proskauer e Citrato de Simmons (SILVA et al., 2007).

Em 1892 essa bactéria comecou a ser utilizada como indicador de
contaminacao fecal simplesmente por ter como seu habitat o intestino do homem e
animais de sangue quente. Além disso, E. coli apresenta outras caracteristicas que a
torna um indicador ideal, como por exemplo, estar presente em grandes quantidades
nas fezes, em efluentes residuais, ausente em agua limpa e ser detectada por
métodos simples e rapidos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

Escherichia coli pode atuar de forma benéfica habitando o intestino humano e
impedindo a colonizacédo de patdégenos. Apesar disso, algumas linhagens de E. coli
tém sido envolvidas em doencas diarréicas, causando milhdes de mortes
anualmente em todo o mundo (NATARO et al., 1998).

A maioria das cepas de E. coli ndo sdo patogénicas, apenas seis categorias
sdo virulentas (E. coli enteropatogénica classica - EPEC, E. coli enterotoxigénica -
ETEC, E. coli enteroinvasiva - EIEC, E. coli enteroagregativa - EAggEC, E. coli de
aderéncia difusa — DAEC e E. coli Shiga Toxigénica - STEC) para humanos e
animais, sendo transmitidas a partir de agua e alimentos contaminados (SILVA et al.,
2007). A linhagem enteroinvasiva se liga ao epitélio intestinal invadindo a parede do
intestino causando inflamacéo, febre e disenteria. J& a linhagem enterotoxigénica
nao é invasiva, mas produz uma toxina que resulta em diarréia aquosa (TORTORA,
2005).
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A E. coli enteropatogénica classica (EPEC) é conhecida, principalmente, por
causar gastroenterite em criancas, caracterizada pela diarréia que é geralmente
acompanhada de dores abdominais, vomitos e febre. Os surtos ocorrem
principalmente em paises pouco desenvolvidos. No Brasil, cerca de 30% das
criancas com idade inferior a seis meses séo atingidas por esse patdégeno. As cepas
de E. coli enteroinvasiva (EIEC) produzem sintomas de gastroenterite semelhantes
aos da Shigella, atingindo criancas e adultos com sintomas de disenteria, célicas
abdominais, febre e eliminagcdo de sangue junto com as fezes (FRANCO &
LANDGRAF, 2008).

A infeccdo originada por E. coli enterotoxigénica (ETEC) causa diarréia
aquosa podendo provocar desidratacdo em individuos subnutridos. As cepas da
ETEC promovem a chamada “diarréia do viajante” atingindo todas as faixas etarias.
Ocorre principalmente em regides onde ha falta de saneamento basico. A E. coli
enteroagregativa (EAggEC) esta ligada a casos cronicos de diarréia, no entanto, é
uma linhagem recente e ainda pouco descrita. Ja a E. coli de aderéncia difusa
(DAEC) causa diarréia aquosa sem a presenca sangue na maioria dos pacientes
infectados (VIEIRA, 2003).

O sorotipo 0157:H7 da classe STEC (E. coli Shiga Toxigénica) tem sido o
mais relatado em casos de surtos graves. Além de possuir a capacidade de se aderir
ao epitélio intestinal, as cepas dessa linhagem produzem toxinas que resultam em
diarréia. Alimentos e agua contaminados s&o 0s principais veiculos para a infeccéo.
Em alguns casos ocorre inflamacdo do célon com diarréias severas e sangue. Neste
caso, a doenca € conhecida por colite hemorragica. O quadro se agrava quando os
rins sdo afetados pelas toxinas, provocando a sindrome hemolitica urémica (HUS).
Quando isso acontece o individuo pode necessitar de hemodidlise ou mesmo
transplante devido a insuficiéncia renal (TORTORA, 2005).

A presenca de E. coli nos alimentos, além de indicar contaminacéo
microbiana de origem fecal, alerta para a possivel presenca de patdégenos entéricos
como a Salmonella (SILVA et al., 2007). Dessa forma, os alimentos contaminados
com essa bactéria sdo classificados como produtos em condicBes higiénico-
sanitarias insatisfatorias e 0 seu consumo representa um risco a saude publica.

Vieira et al. (2008), estudando a qualidade microbiologica de ostras e 4gua no

estuario do Rio Pacoti, isolaram cepas de E. coli, atribuindo a presenca desta
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bactéria a contaminacdo dos corpos aquaticos por esgotos. Segundo Pereira et al.
(2006), o consumo in natura de frutos do mar pode carrear micro-organismos
patogénicos ao trato gastrointestinal do homem causando infeccéo alimentar.
Nascimento et al. (2011) relataram a presenca de E. coli em amostras de
ostras e sururu comercializadas sem a concha no mercado central na cidade de
Aracaju-SE. Segundo os autores, foi verificado que o tratamento térmico € uma
alternativa para a eliminacdo de E. coli e outros micro-organismos patogénicos

nesses moluscos.

3.5 Salmonella

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae. Sado bastonetes
Gram-negativos, anaerobios facultativos, moveis na maioria e ndo formadores de
esporos. Aléem disso, tem a capacidade de utilizar o citrato como Unica fonte de
carbono e produzir acido e gas a partir da glicose, com exce¢do dos sorovares
Salmonella Pullorum e Salmonella Gallinarum (sdo imoveis e produzem menos que
5% de gas). Descarboxilam o aminoéacido lisina, sdo indol, malonato e urease
negativas e produzem H,S (SILVA et al., 2002).

A temperatura de crescimento encontra-se entre 7°C e 49°C, sendo 6timo a
37°C. Ja o pH para sua a multiplicacédo varia entre 3,7 a 9,0, sendo o ideal ao redor
de 7,0 (FRANCO & LANDGRAF, 2003).

Esse género é composto por duas espécies: Salmonella enterica, com seis
subespécies (enterica, salamae, arizonae, diarizonae, houtenae, indicae) e
Salmonella bongori. Dentro de cada subespécie ha diferentes numeros de
sorovares, sendo atualmente conhecidos mais de 2.500. Os sorovares sao
baseados em caracteristicas de seus antigenos somaticos (O) e flagelares (H). Entre
0s anos de 2003 a 2007 foram reconhecidos 70 novos sorovares de Salmonella. A
subespécie Salmonella enterica possui 0 maior niumero de sorovares, onde 99% dos
isolados sdo provenientes de animais de sangue quente (POPOFF e LE MINOR,
2005; GUIBOURDENCHE et al., 2010). Para a nomenclatura utiliza-se apenas o
género seguido do sorotipo no lugar da espécie (CARDOSO et al., 2006).

Seu habitat natural € o trato gastrointestinal de humanos e animais de sangue

guente e frio, com excec¢ao dos peixes, moluscos e crustaceos (COSTA et al., 2007).
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A Salmonella tem sido associada a doencas de origem alimentar e tem
causado varios surtos (BAUDART et al., 2000). A doenca provocada por Salmonella
€ contraida através do consumo de agua e alimentos contaminados e a maior
incidéncia ocorre em regibes com elevada densidade populacional, em que ha
condicdes precarias de higiene (CONNOR & SCHWARTZ, 2005).

Salmonella Enteretidis e Salmonella Typhimurium tém sido os sorotipos
frequentemente reportados em casos de DTA’s e sdo os sorovares mais envolvidos
em casos de infec¢gdes do sistema nervoso central, como as meningites, ventriculite,
abcessos e empiema subdural (LAZARO et al., 2008).

A maioria dos sorotipos sdo patogénicos para o homem, sendo os sintomas
clinicos divididos em trés grupos: febre tifoide, febre entérica e salmoneloses. Entre
0s principais sintomas da febre tifoide, que tem como agente etioldégico a Salmonella
Typhi, estéo febre alta, diarréia e vomitos. A doenca pode durar até oitos semanas,
embora em alguns casos possa evoluir para Obito. A febre entérica € provocada pela
Salmonella Paratyphi, e apresenta como sintomas, febre e vémitos podendo
progredir para septicemia (SHINOHARA et al., 2008).

As gastroenterites provocadas pelos demais sorotipos de Salmonella
apresentam como principais sintomas dores abdominais, diarréia, febre baixa e
vomito, sendo raros os casos fatais (GERMANO & GERMANO, 2003).

A patogenicidade de Salmonella depende de fatores como o tipo soroldgico
da bactéria, a idade e a saude do hospedeiro (CAMPOS et al., 1999). A infeccéo
pode ser severa podendo levar a morte, principalmente idosos, criancas e individuos
com o sistema imunolégico comprometido (SHINOHARA et al., 2008).

Varios surtos de salmonelose envolvendo frutos do mar tém ocorrido
principalmente nos EUA, Europa e Japdo; no entanto, a real incidéncia de
salmonelose ainda é subestimada (AMAGLIANI et al., 2011). Na Noruega tem sido a
infeccdo bacteriana mais frequente, com 1.500 casos por ano (LUNESTAD et al.,
2007). Nos Estados Unidos, entre 1998 a 2007, houve um total de 838 surtos de
DTA’s que estiveram associados ao consumo de frutos do mar e pratos de mariscos
(CSPI, 2009). Segundo Feldhusen (2000), Salmonella Typhi tem sido a principal
bactéria associada a doencas veiculadas por moluscos, enquanto Salmonella
Paratyphi e Salmonella Enteritidis, geralmente tém ocorrido em camardo e moluscos

bivalves.
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No Parana, a Salmonella est4 entre as bactérias mais comuns em surtos de
doencas transmitidas por alimentos, especialmente devido ao consumo de ovos
(AMSON et al., 2006). Em estudo realizado em Botucatu-SP, Salmonella foi isolada
em 2% das amostras de peixes e frutos do mar (LUCIANO, 2012). Apesar da baixa
porcentagem desse micro-organismo nos alimentos, estes foram considerados
impréprios para o consumo, uma vez que a legislacdo preconiza a auséncia desta
bactéria em 25¢g do alimento (BRASIL, 2001).
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4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo geral
Avaliar a qualidade microbiolégica de ostras (Crassostrea rhizophorae)
extraidas na regido do Baixo Sul da Bahia no estuario do rio Una, municipio de

Valenca.

4.2 Objetivos especificos
e Quantificar as bactérias do grupo dos coliformes a 45°C.
e Pesquisar a presenca de Escherichia coli e Salmonella nas amostras de
ostras.
e Coletar dados junto as marisqueiras e a comunidade sobre a ocorréncia de

gastroenterites devido a ingestdo dos moluscos.
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5 MATERIAL E METODOS

5.1 Area de estudo

O local escolhido para o estudo foi o municipio de Valenca (13°22'13" S e
39°04'23" W), onde fica localizado o estuario do rio Una (Figura 1). Este local é
conhecido por sua localizacéo privilegiada, sendo que o sistema estuarino da regiao
favorece a atividade de pesca, principalmente de criadouros naturais de ostras.

® Nutrientes

Figura 1. Mapa com a localizagcdo da area de estudo em Valencga, Bahia. (Fonte: José Alves
Teixeira, 2010).

5.2 Coleta das amostras
Foram realizadas 10 coletas no periodo de dezembro de 2010 a novembro de
2011. Foram analisados um total de 120 individuos, sendo coletada uma duzia da

amostra em cada coleta.
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As ostras foram coletadas diretamente do ambiente e acondicionadas em
caixa térmica com gelo. Em seguida, foram encaminhadas ao Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos e Ambiental, na Universidade Federal do Recdncavo da
Bahia (UFRB).

No laboratério, as ostras passaram por uma lavagem com escovagcdo em
agua corrente para a retirada dos sedimentos; decorrida essa etapa, procedeu-se a

abertura das conchas em condicdes assépticas (Figura 2).

Figura 2. Abertura das ostras para as analises microbiol6gicas.

5.3 Anélises microbioldgicas

5.3.1 Contagem de coliformes termotolerantes e pesquisa de E. coli

Para a analise dos coliformes a 45°C foram pesados 50 g de um pool do
liquido intervalvar e tecido mole e homogeneizado em liquidificador (previamente
sanitizado) contendo 450 mL de solucéo salina a 0,85%. A partir da diluicao inicial
10! foi preparada uma série de diluicdes até 10 utilizando o mesmo diluente em
tubos de ensaio (9 mL de solucéo salina a 0,85%).

O Numero Mais Provavel (NMP.100g™) foi determinado usando a técnica de
fermentacdo dos tubos mdltiplos com uma sequéncia de cinco tubos, seguindo a

metodologia proposta no Bacteriological Analytical Manual - BAM (FENG et al.,
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2002) recomendada por Silva et al. (2010). As andlises foram realizadas em trés

etapas distintas: prova presuntiva, prova confirmatéria e prova bioquimica (Figura 3).

4
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Figura 3. Esquema de quantificagdo dos coliformes a 45°C e pesquisa de Escherichia coli

em amostras de ostra.
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5.3.1.1 Prova presuntiva

Na prova presuntiva, aliquotas, de 1 mL foram inoculadas em Caldo Lauryl
Sulfato Triptose (CLS) contendo tubos de Durham invertidos, e incubados a 37°C por
48 horas. Apoés esse periodo, os tubos positivos, ou seja, com turvacdo do meio e
gas nos tubos de Durhan, foram considerados suspeitos para a presenca de

coliformes.

5.3.1.2 Prova confirmatoria

Dos tubos positivos no teste presuntivo, foram transferidas algadas para tubos
contendo Caldo E. coli (EC) e tubos de Durhan invertidos. Os tubos foram incubados
a 45,5°C em banho-maria por 24 horas. O resultado positivo, ou seja, tubos com
producéo de gas e turvacao do meio, confirmavam a presenca de coliformes a 45°C.
A partir da combinacao dos tubos positivos foi consultada a tabela de Hoskins, para
o célculo do Numero Mais Provavel (NMP) por 100 gramas da amostra (SILVA et al.,
2010).

5.3.1.3 Prova bioquimica
Os tubos de EC positivos para coliformes a 45°C foram semeados em meio

agar Eosina Azul de Metileno (EMB) com auxilio de uma alca de niguel-cromo e
incubados a 37°C por 24 horas. Apos esse periodo, as coldnias caracteristicas de E.
coli, isto €, com diametro de 2 a 5 mm, centro negro, com ou sem brilho metélico
esverdeado (Figura 4), foram isoladas em tubos de ensaio contendo agar Triptose
Soja (TSA) inclinado. Em seguida, as col6nias caracteristicas de E. coli foram
identificadas usando os testes bioquimicos do IMVIC, ou seja, indol, vermelho de

metila (VM), Voges-Proskauer (VP) e citrato de Simmons.
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Figura 4. Colbnias caracteristicas de Escherichia coli.

5.3.1.3.1 Teste de indol

Com o auxilio de uma agulha de niquel-cromo flambada, cada col6nia
caracteristica de E. coli foi inoculada em tubos contendo o meio semi-solido agar
SIM e incubados a 37°C por 24 horas. ApOs o periodo de incubacao observou-se o
crescimento da bactéria ao longo do in6culo. Em seguida, foi adicionado de duas a
guatro gotas do reagente de Kovacs a superficie do agar para a revelacéo do teste.
Esse teste verifica se a bactéria é capaz de desaminar o aminoacido triptofano
resultando em indol, acido piravico, aménia e energia. O indol liberado reage com o
aldeido presente no reagente de Kovacs, resultando em um anel vermelho na
superficie do meio de cultura, indicando teste positivo; a auséncia de mudanca de
cor indica teste negativo. Escherichia coli possui a enzima triptofanase capaz de
degradar o aminoacido triptofano e, por isso, sdo indol positivas, embora também

possam ser negativas (Figura b).
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Figura 5. Teste de Indol.

5.3.1.3.2 Teste de Vermelho de Metila (VM)

Foram inoculadas alcadas de cada cultura suspeita de E. coli em tubos
contendo caldo VM-VP e incubados a 37°C por 96 horas. Ap6s o periodo de
incubacédo foram adicionadas duas gotas do reagente de vermelho de metila. Na
fermentacdo acido mista, o produto € uma mistura de acidos, que reduzem o pH do
meio para menos de 4,5. Essa reducdo pode ser verificada adicionando a solucao
de vermelho de metila, que € um indicador de pH com ponto de viragem abaixo de
4,5. O aparecimento de um anel vermelho indica a positividade do teste, sendo E.

coli positiva para este teste (Figura 6).

Figura 6. Teste de Vermelho de Metila (VM).
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5.3.1.3.3 Teste de Voges-Proskauer (VP)

Com o auxilio de uma alc¢a, cada cultura suspeita de E. coli foi inoculada em
tubos contendo caldo VM-VP e incubados a 37°C por 48 horas. Ap6s o periodo de
incubacao, foi adicionado 1,2 mL de alfa-naftol e 0,4 mL de NaOH por mL do meio.
O tubo foi agitado e deixado em repouso por 10-15 minutos. Esse teste verifica se 0
micro-organismo € capaz de produzir acetoina a partir da degradacédo da glicose
pela via butilenoglicélica, sendo produzida a acetoina que, ao reagir com o alfa-
naftol e NaOH, produz uma coloragao vermelha no meio de cultura, indicando teste
positivo. O teste negativo € visualizado pela coloragcdo amarelada ou cor de cobre,

sendo que E. coli € negativa para este teste (Figura 7).
)

Figura 7. Teste de Voges-Proskauer (VP).

5.3.1.3.4 Teste de Citrato de Simmons

Com uma alca estéril, as culturas de E. coli foram estriadas em tubos
contendo meio agar Citrato de Simmons inclinado e incubado a 37°C por 96 horas.
Apos esse periodo, foi observada a mudanca na coloragdo do meio. A viragem
alcalina, alterando a cor do meio de verde para azul, é indicativo de teste positivo.

Escherichia coli € negativa para este teste (Figura 8).
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Figura 8. Teste de Citrato de Simmons.

5.3.2 Pesquisa de Salmonella sp.

A deteccdo de Salmonella seguiu uma sequéncia de etapas de pré-
enriquecimento, enriqguecimento seletivo, isolamento e identificacdo, segundo a
metodologia proposta pelo Bacteriological Analytical Manual - BAM (WALLACE et
al., 2005) recomendada por Silva et al. (2010).

5.3.2.1 Pré-enriguecimento
Pesou-se 25 g da amostra e adicionou-se em 225 mL de Agua Peptonada

Tamponada (BPW) com incubacao a 37°C por 24 horas (Figura 9).
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Figura 9. Fluxograma para a identificacdo de Salmonella isoladas em amostras de ostras.

5.3.2.2 Enriquecimento

Decorrido o periodo de 24 horas de incubacéo foram retiradas aliquotas de 1
mL e 0,1 mL e inoculadas em 10 mL de caldo Tetrationato (TT) e em 10 mL de caldo
Rappaport-Vassiliadis (RV) e incubados por 24 horas, a temperatura de 37°C e
41,5°C respectivamente (Figura 9). O enriquecimento nos meios seletivos TT e RV,
visava inibir a microbiota competidora presente nas amostras, favorecendo a

multiplicacdo do micro-organismo alvo, nesse caso a Salmonella.

5.3.2.3 Plaqueamento seletivo diferencial
Depois da etapa de enriquecimento foram retiradas aliquotas com o auxilio de

uma alca de niquel-cromo e estriadas em placas de Petri contendo o meio seletivo
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agar Lisina Xilose (XLD) e agar Bismuto Sulfito (BS), que foram incubados a 37°C
por 24 horas.

As colbnias castanhas, cinzas ou pretas, com ou sem brilho metalico no meio
de cultura BS, bem como as colGnias que se apresentavam pretas, amarelas ou rosa
escuro, com ou sem centro negro, e uma zona avermelhada transparente ao redor
da colonia no meio de cultura XLD, foram consideradas suspeitas para Salmonella
(Figura 10). Em seguida, trés coldnias com crescimento caracteristico da bactéria
nos meios XLD e BS foram transferidas para tubos contendo agar Triptose Soja
(TSA) e incubados em estufa a 35°C por 24 horas.

Figura 10. Crescimento caracteristico para Salmonella nos meios seletivos agar Lisina

Xilose e agar Bismuto Sulfito.

5.3.2.4 Teste preliminar na identificacdo de Salmonella sp.
Posteriormente, para a realizacdo do teste preliminar, as colénias tipicas que
foram isoladas em agar TSA, foram submetidas aos testes de triagem usando os

seguintes meios:

5.3.2.4.1 Agar Triplice Ferro (TSI)
Com uma agulha famblada, cada cultura foi inoculada em agar Triplice Ferro
inclinado com picada no fundo e estrias na rampa. Os tubos foram incubados a 37°C

por 24 horas (Figura 11). Este meio propicia a verificacdo da fermentacéo da glicose



38

pela bactéria, conferindo coloragdo amarela na base, gas na profundidade e
superficie alcalina (vermelha). Caso haja fermentacdo da lactose e/ou sacarose a
coloracdo da parte superior do tubo ser4d amarela. As cepas de Salmonella

apresentam as seguintes caracteristicas no meio: rampa alcalina e base acida com

Figura 11. Teste de crescimento em agar TSI.

5.3.2.4.2 Agar Lisina Ferro (LIA)

Com o auxilio de uma agulha, transferiu-se o indculo do crescimento em agar
TSA para o tubo contendo o meio agar Lisina Ferro inclinado. Os tubos foram
incubados a 37°C por 24 horas. Ap0Os esse periodo, a descarboxilacdo da lisina foi
evidenciada pela coloracdo purpura (alcalina) indicando teste positivo para
Salmonella. Caso houvesse viragem acida para amarelo o teste era considerado

negativo (Figura 12).
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Figura 12. Teste de lisina descarboxilase (LIA).

5.3.2.4.3 Caldo Uréia (UA)

Com o auxilio de uma alga estéril, cada cultura foi inoculada em tubos
contendo caldo uréia e incubada a 37°C por 24 horas. Esse teste foi utilizado para
verificar se 0 micro-organismo era capaz de hidrolisar a uréia em amoénia por acao
da enzima urease, com consequente aumento do pH do meio. O teste positivo é
confirmado pela coloracdo rosa devido a mudanca de cor no meio pelo indicador. No
teste negativo ndo ha mudanca de cor, permanecendo a cor original (Figura 13). A

maioria das cepas de Salmonella sdo urease negativas.

Figura 13. Teste de urease.
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5.3.2.4.4 Indol

Com o auxilio de uma al¢a estéril, transferiu-se o inéculo para tubos contendo
Caldo Triptona a 1%, que foram incubados a 37°C por 24 horas. Apds esse
intervalo, foram adicionados de 2 a 3 gotas do reagente de Kovac’s. A observagao
de um anel vermelho-violeta na superficie do meio significava teste positivo. Esse
teste objetiva verificar se a bactéria é capaz de desaminar o aminoacido triptofano
resultando em indol, acido pirtvico, ambnia e energia. O indol liberado reage com o
aldeido presente no reagente de Kovac’s, resultando em um anel vermelho. As

cepas de Salmonella séo indol negativas.

Figura 14. Teste de Indol.

5.3.2.4.5 Malonato

A partir da cultura em caldo triptona a 1%, inoculou-se trés alcadas (inéculo
pesado) em tubos contendo caldo Malonato e, em seguida, incubou-se a 37°C por
48 horas. ApOs esse periodo caso fosse observada alteracdo da cor do meio de
verde para azul significava teste positivo. A permanéncia na cor original do meio
(verde) representava teste negativo (Figura 15). Esse teste permite verificar se a
bactéria é capaz de utilizar o malonato de s6dio como unica fonte de carbono,
resultando na alcalinizagdo do meio, que é verificado pela mudanga do indicador de

pH (azul de bromotimol) no meio.
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Figura 15. Teste de malonato.

5.3.2.4.6 Citrato de Simmons

Com uma alca estéril cada cultura isolada foi estriada na superficie do agar
Citrato de Simmons. O meio foi entdo incubado a 37°C por 96 horas e apds esse
periodo observada a mudanca de coloracdo do meio. Esse teste objetiva verificar se
a bactéria é capaz de utilizar o citrato como Unica fonte de carbono para seu
crescimento. Isso é evidenciado pela mudanca de cor do indicador de pH (azul de
bromotimol) de verde para azul (Figura 16). A viragem alcalina indica teste positivo,

em caso negativo o meio permanece na cor original.

Figura 16. Teste de Citrato de Simmons.
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5.3.2.5 Teste Soroldgico

As cepas que apresentaram positividade no teste bioquimico posteriormente
foram submetidas ao teste de soroaglutinacdo rapida, utilizando o soro polivalente
para a confirmacao do género Salmonella.

Com auxilio de uma alca estéril as cepas foram inoculadas em agar nutriente
e incubadas a 37°C por 24 horas. ApOs esse periodo adicionou-se no meio de
cultura 1 mL de solucao salina (0,85%). Em seguida, foram retirados 50 pl do inéculo
e colocados em uma lamina de vidro juntamente com o soro polivalente. Durante
dois minutos o in6culo foi homogeneizado levemente e observada a formacao de

grumos, representando teste positivo (Figura 17).

Figura 17. Teste de soroaglutinacéo para Salmonella (Fonte: TORTORA, 2005).

5.4 Perfil socioeconémico dos pescadores/marisqueiras

Foram aplicados questionarios com as marisqueiras e 0sS pescadores
pertencentes a comunidade Cajaiba no ano de 2011. Os questionarios foram
estruturados com 40 perguntas, onde foram abordadas questdes como: sexo, idade,
o grau de instrucdo formal, as condicdes de salde e acesso a assisténcia médica,
assim como informacgdes sobre casos de gastroenterites apés ingestdo de ostra in
natura e os aspectos de trabalho e renda. Além disso, os tipos de servicos/infra-
estruturas, a fim de se obter dados sobre o abastecimento de agua potavel, sistema
de esgoto, limpeza publica, bem como dados sobre o ambiente e a atividade
extrativista (ANEXO 1).

Os resultados foram analisados e interpretados a partir do somatério e
percentuais das respostas obtidas, com dados tabulados em planilhas do programa

Excel.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES

6.1 Andlise microbioldgica
O Numero Mais Provavel (NMP) para os coliformes a 45°C nas amostras de
ostras variou de < 1,1 x 10*a 1,3 x 10°.100g™* (Tabela 1).

Tabela 1. Nomero Mais Provavel (NMP.100g") de coliformes a 45°C e presenca de
Escherichia coli nas amostras de ostras obtidas no estuario do rio Una.

Coletas Coliformes a 45°C Escherichia coli
(NMP/100g™)
12 4,9x10* Presenca
22 1,7x10* Presenca
32 3,5x10* Presenca
42 2,7x10° Presenca
52 1,1x10* Presenca
62 2,3x10* Presenca
72 2,3x10* Presenca
82 3,1x10* Presenca
9a 4,9x10* Presenca
102 1,3x10° Presenca

Baseado na Instrucdo Normativa Interministerial n® 7 de 8 de maio de 2012
(BRASIL, 2012), a retirada de moluscos bivalves destinados ao consumo humano é
definida em trés categorias: | - liberada, quando apresenta valores < 230 NMP.100g"
! para Escherichia coli, neste caso os moluscos bivalves vivos podem ser destinados
ao consumo humano, apds inspecao em estabelecimentos processadores, sem a
necessidade de depuragdo prévia ou outro tratamento complementar; Il - retirada
liberada sob condicdo, quando compreende valores entre 230 a 46.000 NMP.100g™*

para E. coli, permitindo a comercializacdo destes moluscos apods depuracdo e/ou
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tratamento térmico e lll - retirada suspensa, quando os valores encontrados sdo >
46.000 NMP.100g™ para E. coli.

De acordo com esta normativa, nenhuma amostra estaria liberada para o
consumo sem a necessidade de tratamento complementar, enquanto 70% (7/10)
das amostras sO poderiam ser comercializadas apés depuracdo ou processamento
térmico que permita eliminar os micro-organismos presentes. Ostras improprias para

0 consumo representaram 30% (3/10) das amostras (Tabela 2).

Tabela 2. Classificacdo das amostras de ostras no estudario do rio Una, de acordo com o
Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos Bivalves.

Categorias N°. de amostras
l. Liberada (<230) 0
Il. Liberada sob condicéo (>230 e <46.000) 07 (70%)
lll. Retirada suspensa (>46.000) 03 (30%)
Total 10 (100%)

O elevado namero de coliformes a 45°C nas amostras de ostras, mostra uma
realidade observada na maioria dos estuarios préximos as cidades litordneas do
Brasil, ou seja, a contaminacdo das aguas por dejetos fecais por causa da falta de
saneamento basico dos municipios. Em virtude disso, a extracdo e a
comercializacdo dos produtos da pesca, em particular as ostras in natura,
representam um risco a saude do consumidor, devido a presenca de micro-
organismos patogénicos. Dessa forma, processos como o tratamento térmico e/ou
depuracéo sdo fundamentais para garantir a inocuidade dos alimentos.

As ostras da espécie, Crassostrea rhizophorae, mais conhecida como ostra
de mangue, tem grande importancia para a populacdo ribeirinha no municipio de
Valenca-BA, mais precisamente para as comunidades de pescadores e
marisqueiras, por serem utilizadas como produto de subsisténcia e fonte de renda,
principalmente durante o periodo da alta estacdo, quando essa cidade recebe um
namero consideravel de turistas. Esses visitantes, além de buscarem belas

paisagens, procuram provar 0s mais diversos pratos da regido, principalmente
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ostras cruas, que sdo oferecidas nas praias ou em restaurantes flutuantes durante
0s passeios de barco.

Para Ramos et al. (2010), a microbiota das ostras reflete a qualidade das
aguas de onde sao extraidas e por isso podem ser utilizadas como bioindicadores
de poluicdo fecal de um determinado ecossistema marinho ou estuarino em
programas de monitoramento da qualidade bacteriol6gica das aguas.

Silveira (2012), analisando ostras cultivadas no estuério do rio Graciosa,
Taperoa-Bahia, obteve uma contagem de coliformes a 45°C variando entre <1,8 a
3,5 x 10* NMP.100g™ corroborando com o presente trabalho. Segundo o autor, a
contaminacao por esses micro-organismos nas amostras foi relacionada a polui¢do
do rio Graciosa por despejos de esgotos domeésticos ndo tratados. Por serem
filtradores, esses organismos, acabam retendo, em seu manto, cerca de 75% das
espécies bacterianas presentes no ambiente (BARROS et al., 2005).

Reis et al. (2011) analisando a qualidade microbiolégica da agua no estuario
do rio Una encontraram valores de NMP para os coliformes a 45°C variando de 2,2 x
10% a 1,3 x 10° NMP.100mL™) e presenca de E. coli em 54,54% das amostras,
confirmando a polui¢do do rio Una com o lancamento de esgotos domesticos.

Resultados opostos foram relatados por Sande et al. (2010) ao analisarem
coliformes a 45°C em ostras da espécie Crassostrea rhizophorae, extraidas no rio
Cachoeira em Ilhéus, e encontraram valores de 7 x 10° a 1,3 x 10' NMP.100g™.
Estes valores encontram-se dentro dos padrdes aceitaveis para a protecao da saude
da populacdo. Resultados semelhantes foram descritos por Ventuta et al. (2010), ao
estudarem a qualidade microbiolégica de ostras oriundas do estuario do rio
Itapessoca, em Pernambuco, e encontraram valores para os coliformes a 45°C entre
<3,0a 7,4 NMP.100g™.

A presenca de E. coli foi observada em 100% (10/10) das amostras,
comprovando a presenca de poluentes de origem fecal no estuario (Tabela 1). Este
fato € preocupante uma vez que algumas cepas de E. coli sdo patogénicas ao
homem. Além disso, a sua detecc¢do indica a presenca de outros patégenos, como
por exemplo, Salmonella (FRANCO & LANDGRAF, 2005). Vieira et al. (2008),
também relataram a presenca de cepas de E. coli em amostras de ostras, alegando
ser uma bactéria de grande relevancia quando se almeja comprovar a contaminacao

desses organismos por esgoto. Além disso, indica que o consumo in natura de
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moluscos, originarios de areas contaminadas, pode ser responsavel pela ocorréncia
de surtos de doencas de transmissao alimentar (BARROS et al., 2005).

Salmonella foi identificada em apenas 10% (1/10) das amostras (Figura 18).
Apesar da baixa incidéncia dessa bactéria, a presenca de Salmonella torna os
moluscos improprios para o consumo humano, uma vez que a legislacéo brasileira

impde auséncia dessa bactéria em 25 g de amostra do alimento (BRASIL, 2001).

B guséncia M presencga

Figura 18. Incidéncia de Salmonella sp. nas amostras de ostras (Crassostrea rhizophorae),

no estuario do rio Una, Valenca-BA.

Resultado semelhante, foi relatado por Galvdo (2004) ao analisar mexilhdes
em Ubatuba-SP. Farias et al. (2010) relataram a presenca de Salmonella em 50%
das 22 amostras de Tagelus plebeius, no estuario do Rio Ceara. Para estes autores
€ possivel haver uma relacdo direta entre os niveis de coliformes a 45°C e a
presenca de Salmonella na carne dos bivalves. No presente estudo, esta relacéo
nao foi observada, podendo ser explicada porque a Salmonella ndo é uma boa
competidora, quando na presenca de outras bactérias de ambiente estuarino
(NUNES, 2007). Ramos (2007) também ndo observou correlacdo entre a contagem
de coliformes a 45°C e a presenca de Salmonella.

A incidéncia de Salmonella no ambiente esta relacionada ao aporte fecal
constante que pode ser atribuida a populacao ribeirinha ou a presenca de animais
como as aves, bovinos e suinos (CARVALHO et al., 2009). Outro fator que pode
contribuir para um maior isolamento de Salmonella, assim como para os coliformes
termotolerantes na agua e em frutos do mar, é a pluviosidade, uma vez que as

chuvas tem a capacidade de carrear esgoto e residuos sélidos para 0s cursos
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d’agua, influenciando na ressuspensao de células que, ao serem ingeridas, sédo
concentradas pelos moluscos bivalves (GALVAO, 2004; LOGULLO, 2005). Com
isso, é importante resaltar que alguns fatores abidticos (precipitacdo pluviométrica,
marés, salinidade e temperatura) também podem estar influenciando na maior
contaminacdo do ambiente aquético e consequentemente dos organismos (FARIAS
et al., 2010).

6.2 Perfil socioeconémico dos pescadores/marisqueiras

Ao todo foram entrevistados 30 individuos, entre marisqueiras e pescadores.
Desse total, verificou-se uma maior participacdo feminina (86,66%), demonstrando
gue a atividade de mariscagem é realizada especialmente pelas mulheres, diferente
dos dados encontrados por Machado et al. (2010) em Cananéia-SP, onde houve
maior influéncia masculina (78,6%).

A faixa etaria predominante variou entre 30 a 39 (27%) e 40 a 49 anos (27%),
destacando que a atividade € desenvolvida principalmente entre os adultos (Figura
19). Monteles et al. (2009) ao estudarem marisqueiras no Estado do Maranhdo,
relataram que 30% das entrevistadas tinham entre 41 e 50 anos, proximo aos
resultados desse estudo.

Os dados sobre a formacédo escolar mostraram que apenas 6% (2/30) dos
entrevistados possuem o segundo grau completo e que metade (50%) ndo terminou
o ensino fundamental, caracterizando a baixa escolaridade dos pescadores (Figura
19). Na Paraiba a situacdo foi mais critica, onde mais da metade (80%) dos
entrevistados nao tinham completado o ensino fundamental (SILVA, 2009). Um dos
principais fatores que fazem com que os pescadores abandonem os estudos é a

necessidade de colaborar com a renda familiar (NISHIDA et al., 2008).
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Figura 19. Faixa etaria e escolaridade dos entrevistados na comunidade de Cajaiba,

Valenca-BA.

Com relacdo ao destino do lixo, 100% deste é coletado pelo servico de
limpeza municipal. Quanto aos aspectos habitacionais, observou-se caréncias em
determinados servigcos publicos como no tratamento dos efluentes domésticos,
embora a comunidade apresentasse boas condi¢cdes basicas de moradia como, por
exemplo, energia elétrica e destinacdo adequada do lixo. Resultados contrarios
foram citados por Rasp (1999) na comunidade de Vila Velha-PE, onde 40% das
casas nao possuiam rede elétrica, enquanto a maior parte do lixo era queimado
(54,8%) e jogado direto no manguezal (7,1%). A maioria dos pescadores (93,33%)
possui casa prépria e abastecimento de agua encanada pela rede publica (Figura
20).

93,33% 96,66% 96,66%
100%
80%
60%
40%
0% 6,66% 1% 3,33%
oot . . y A y A
Casa Barraco Propria Alugada Com Sem

canalizacao canalizacéo

Figura 20. Caracterizacdo das moradias dos entrevistados na comunidade de Cajaiba,

Valenga-BA.
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Uma questdo preocupante observada no presente estudo, diz respeito a
salde publica, em relacdo ao saneamento bdasico, visto que a maioria das
habitacdes ndo possuem saneamento e o0 esgoto é lancado diretamente no rio. Este
fato contribui para 0 aumento da carga poluidora no rio, além de aumentar o risco de
doencas tanto pela ingestdo dos moluscos bivalves, que sdo extraidos proximo as
casas dos moradores, como problemas de pele, uma vez que as criangcas usam
essas aguas para o lazer.

A qualidade microbiolégica de ostras retiradas do mangue em areas préximas
a area desse estudo, também foram consideradas improprias para 0 consumo como
citado no trabalho de Silveira (2012), que estudou esses moluscos na comunidade
de Taperoa-BA e a fonte de poluicdo eram as aguas do rio Graciosa. Nishida et al.
(2008) também relataram este problema no litoral paraibano, onde 86,6% dos
dejetos e 40% do lixo eram langcados diretamente no estuario. Segundo o autor, a
falta de saneamento e a coleta de lixo pela rede municipal colaboram para que os
proprios catadores de moluscos lancem os dejetos e o lixo no seu ambiente de
trabalho, colocando em risco a qualidade ambiental e o seu meio de vida.

Com relacédo a fonte de renda, 66,66% (20/30) das familias sobrevivem da
pesca e da mariscagem, sendo que 96,66% (29/30) exercem a mariscagem (Figura
21). Em geral dois membros da familia (63,33%) contribuem com a renda. Segundo

Freitas (2011) geralmente essa atividade quase sempre tem o envolvimento familiar.

100%

66,66%
80%

60%

40% 23,33%
20% 3,33% 6,66%
0% 1 1 1
Pesca Mariscagem Pescae Pescae
mariscagem outros

Figura 21. DistribuicAo dos produtos da pesca que contribuem para a renda dos

entrevistados na comunidade de Cajaiba, Valenga-BA.
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Com relacdo a renda mensal, 76,66% (23/30) dos entrevistados responderam
possuir renda menor que um salario minimo. Monteles et al. (2009) também
relataram que 78% das marisqueiras na regidao de Raposa, Maranhao, apresentam
uma renda média mensal inferior a um salario minimo.

Quando questionado sobre 0 acesso aos servigos de saude, 96,66% (29/30)
dos entrevistados mencionaram procurar 0os postos de saude do municipio,
enquanto somente 3,33% (1/30) procuram atendimento hospitalar, embora todos
utilizem o atendimento pelo SUS. Em Cananéia, Sdo Paulo, ja foi observado um
panorama diferente, onde a assisténcia médica particular € uma alternativa para 8%
dos pescadores de ostras do mangue (MACHADO et al., 2010). Dentre as doencas
gue mais atingem a comunidade destacou-se a gripe, acompanhada de febre e
dores na coluna, este ultimo devido a atividade de mariscagem.

Cerca de 93,33% (28/30) dos pescadores tém consciéncia de que a agua
pode causar doencgas, no entanto, 70% (21/30) utilizam agua nao tratada e apenas
6,66% (2/30) fervem a agua antes do consumo. Esse fato pode ser explicado pela
precariedade da moradia em que a comunidade vive e a baixa renda dos
pescadores. Segundo a Organizacdo Mundial de Saude, cerca de 80% de todas as
doencas que afetam os paises em desenvolvimento provém de agua nao potavel
(MACEDO, 2001). Resultados semelhantes foram encontrados por Costa (2003) na
comunidade pesqueira de Ponta Grossa, no Ceara, onde 75% dos entrevistados
responderam consumir agua sem nenhum tipo de tratamento.

Quando perguntado sobre a ocorréncia de diarréias e vomitos nas criangas e
adultos a maioria dos entrevistados respondeu ndo ocorrer esses sintomas. Apenas
3,33% (1/30) responderam apresentar esses sintomas, mas em virtude da ingestéo
de feijao.

Com relacdo ao consumo de ostras, 93,33% (28/30) dos entrevistados a
utilizam em sua alimentacdo, sendo que desse total, 50% (14/30) responderam
ingerir o molusco na forma in natura. Quando guestionados sobre a qualidade das
ostras comercializadas no municipio, 83,33% (25/30) acreditam que as ostras
apresentam gualidade para o consumo, enquanto 53,33% (16/30) responderam que
a ostra para ser de qualidade precisa estar cozida e lavada. Apenas 6,66% (2/30)
responderam que a qualidade das ostras é garantida, ficando longe de esgotos

(Figura 22). Relatos de indisposi¢cdo ou mal-estar devido a ingestao de ostra crua foi
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observado em apenas 7,14% (1/14) dos entrevistados. A falta de informacdes em
relacdo ao consumo desses organismos pode ser responsavel por casos de

intoxicagbes que passam despercebidos ou ndo séo relatados.

100%
80%
60% | 93,33%

40%
23,33%
L)
20% 6,66% 6,66% 6,66% 3339,
0% || || || —
Cozidae Longede Nao Grandee Nao Ter
lavada esgoto souberam gorda causa higiene

doenca
Figura 22. Percentual da concepcdo de qualidade das ostras segundo os entrevistados na

comunidade de Cajaiba, Valenca-BA.

Com relacdo aos dados ambientais, entre as medidas utilizadas para
preservar 0 meio ambiente, 66,66% (20/30) responderam nao jogar lixo no mangue.
Para eles, a maior poluicdo que ocorre no municipio é devido ao langcamento de
esgotos e lixo no manguezal (Figura 23). Lira et al. (2010) relataram que 69% dos
pescadores afirmaram que os locais de pesca encontram-se poluidos, em sua

grande maioria, por dejetos domésticos como plasticos e lixo organico.

H Esgoto e lixo no
mangue

= Qutros

N&o souberam

Figura 23. Dados sobre a poluicdo nas é&reas de extracdo de ostras segundo o0s

entrevistados, na comunidade de Cajaiba, Valenga-BA.
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Com relacdo a conscientizagdo de que as ostras coletadas podem estar
contaminadas, em virtude da poluicdo do ambiente aquatico, todos foram unanimes
em afirmar que sim. Segundo eles, a poluicdo pode vir a prejudicar a atividade de
mariscagem devido as doencas que podem transmitir e a mortalidade das ostras.
Esse fato demonstra a contradicdo dos entrevistados sobre as implicagbes da
poluicdo no consumo dos moluscos, uma vez que eles respondem que as ostras
comercializadas sao de qualidade, mas em contrapartida, dizem ter consciéncia da
contaminacao das ostras em virtude da presenca de lixo no mangue. Mesmo assim,
a comunidade faz uso das ostras na forma in natura.

Lira et al. (2010), em seu estudo, relataram que 67% dos consumidores
afirmaram que as ostras comercializadas em Itapissuma-PE se encontravam em
boas para o consumo. No entanto, 48% dos entrevistados confirmaram a poluicéo
do local onde esses organismos eram retirados, sendo que desse total, apenas 43%
responderam ter conhecimento sobre os danos a saude que o consumo de ostras
pode causar. Para Marcelino et al. (2005), embora os produtos do mangue sejam
apreciados no mercado local, os habitantes das margens do estuario de Porto do
Capim, Mandacaru e Tambia na Paraiba demonstraram preocupacdo em consumir
esses organismos pela possibilidade de contaminacédo, devido as descargas de
esgoto domeéstico e lixo urbano nas areas do estuario.

No que diz respeito a comercializacdo das ostras, 53,33% (16/30) dos
entrevistados responderam repassar as ostras para atravessadores, 40% (12/30)
comercializam para a propria comunidade e 3,33% (1/30) para as peixarias.
Geralmente sédo vendidas de uma a cinco duzias de ostras com valor aproximado de
R$ 10,00 a duzia. A atividade de mariscagem € realizada semanalmente,
dependendo da maré, e com o pico da comercializacdo ocorrendo no periodo de alta
estacao.

Este fato também foi observado por Fagundes et al. (2004) nas comunidades
de Caraguatatuba, Ubatuba e Illhabela no litoral norte do estado de Sdo Paulo, ao
relatarem que a comercializacdo dos moluscos ocorre em barracas de praia (49,2%),
préximas aos locais de cultivo ou em restaurantes (41,1%), sendo a alta temporada
do verao o periodo em que os produtores mais vendem as ostras.

As ostras sao comercializadas processadas e congeladas. Durante a retirada

das conchas as ostras sé@o lavadas e escaldadas (Figura 24). Na comunidade de
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Itapissuma-PE, 75% dos pescadores limpam as ostras apenas em agua corrente
(LIRA et al.,, 2010). Apenas esse processo de limpeza n&o oferece garantia de

higiene para o consumidor.

E Resfria

Lava e escalda

®Naomanipula o pescado com
lesbesnasmaos

u Evita a incidéncia de corpos
estranhos no pescado

Figura 24. Conhecimento dos entrevistados sobre os cuidados antes da comercializagéo

das ostras-de-mangue.

O declinio dos estoques pesqueiros, em decorréncia da poluicdo e da pesca
predatoria, € uma realidade observada na comunidade de Cajaiba-BA. Quando
guestionado sobre a perspectiva para o futuro da atividade extrativista, cerca de
66,66% (20/30) dos entrevistados acreditam que futuramente ndo havera mais
moluscos.

Os pescadores e moradores das margens do estuario do rio Paraiba do Norte
observaram que, na Uultima década, houve uma queda na producdo pesqueira
(MARCELINO et al., 2005). Enquanto as marisqueiras de Barra Grande, no Piaui,
relataram que, para se pescar determinados tipos de peixes e camardes, atualmente
€ necessario se deslocar a uma distancia cada vez maior do que a percorrida
anteriormente (FREITAS, 2011).

O crescimento urbano ao longo das margens estuarinas tornaram esse
ambiente alvo de acbes poluidoras (MARCELINO et al., 2005). O destino final
inadequado do lixo e o lancamento de esgotos diretamente nos rios tém impactado,
nao apenas a flora e a fauna, mas também as populacdes que estédo ligadas as
areas estuarinas. Comunidades, que retiram dos manguezais sua fonte de alimento

e renda, se encontram ameacgados devido a reducdo dos recursos pesqueiros,

consequéncia da pesca predatoria e da degradacdo do ambiente (RASP, 1999). Por
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outro lado, ainda existe o perigo relacionado a saude humana, através da ingestao
de organismos contaminados por bactérias patogénicas.

Desse modo, faz-se necessario que a populacéo tenha acesso a informacgdes
sobre 0s organismos que consome, uma vez que podem estar contaminados e
principalmente sobre a necessidade de um controle de higiene na lavagem das
conchas e extracdo do tecido muscular dos moluscos, equipamentos e na higiene
pessoal dos manipuladores, além de um local adequado para a manipulacdo dos
mariscos (FREITAS, 2011). Ressalta-se, ainda, a importancia do cozimento
adequado dos moluscos, visto que o consumo in natura pode acarretar riscos a
saude do consumidor. Além disso, 0 saneamento basico e o monitoramento
bacteriologico constantes de indicadores de qualidade nas aguas e nos moluscos

séo essencias para evitar a transmisséo de doencas.
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7 CONCLUSAO

As aguas no estuério do rio Una vém sofrendo com o langcamento de esgotos
domésticos e por isso a qualidade microbiolégica das ostras extraidas na regiao é
insatisfatéria, podendo causar surtos alimentares na comunidade ou visitantes,
devido ao acumulo de micro-organismos patogénicos em seus tecidos, quando

ingeridas cruas ou mal cozidas.
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ANEXO 1 — Questionérios aplicados com marisqueiras e pescadores pertencentes
ao municipio de Valenga-BA.

DADOS SOBRE O ENTREVISTADO

1. Nome: 2. |dade: 3. Sexo:

4. Escolaridade:
( ) Analfabeto ( ) 1° grau incompleto ( )1° grau completo ( ) 2° grau incompleto
( ) 2°grau completo ( ) Superior

DADOS DA MORADIA

5. Qual o tipo de moradia?
( ) casa ( ) cdomodo ( ) apartamento ( ) barraco ( ) Outros

6. A moradia é:
( ) prépria () alugada () cedida

7. Quanto ao abastecimento de agua na moradia:
( ) Com canalizacao interna ( ) Sem canalizacao interna

8. Proveniéncia da agua para a moradia:
( ) Rede geral de distribuicdo do municipio ( ) coleta de chuva ( ) poco artesiano
ou nascente ( ) Curso d’agua ( ) Reservatorio abastecido por carro-pipa ( ) Outros

9. Quanto as instalacbes de esgoto na moradia:
( ) Rede geral de coleta do municipio ( ) Fossa séptica ( ) Fossa seca ou
rudimentar ( ) vala com escoamento para rio, lago ou mar () Outros

10. Quanto a energia:

( ) Néo possui () E proveniente de rede geral de distribuicdo do municipio

() E proveniente de pequenas quedas d’agua ( ) E proveniente de biogas
( ) E proveniente de motor a 6leo

11. Quanto ao destino do lixo: )

() E coletado pelo servico de limpeza do municipio ( ) E queimado
( )Eenterrado () E jogado em terreno baldio, rio, lago ou mar

DADOS SOBRE A RENDA FAMILIAR

12. Qual a fonte de renda da familia?

13. Quantos membros da casa contribuem com essa renda?
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14. Quanto é a renda familiar?
() <1 salario minimo ( ) Entre 1 e 2 salarios minimos () > 2 salarios minimos

DADOS DE SAUDE PUBLICA

15. Quais os tipos de servicos médicos mais utilizados?
( ) Hospitais ( ) Postos de saude ( ) Farmécias ( ) Nenhum

16.Qual o tipo de atendimento que utiliza?
() SuUs ( ) Convénio particular

17. Quais as doencas que mais atingem a comunidade?

18. Vocé acha que a agua pode causar problemas a saude?
( ) Nao () Sim. Quais?

19. Qual o tratamento utilizado na agua de beber?
( ) Fervida () Filtrada ( ) Mineral ( ) Sem tratamento

20. As criangas da casa sempre apresentam diarréia ou vomito?
()Sim ( ) Nao

21. E os adultos?
() Sim ( ) Nao

22. A diarréia ocorreu devido a ingestao de:
( ) Agua ( ) Alimento, Qual?

23. Vocé consome sempre ostra?
() Sim ( ) Nao

24. Vocé acha que a ostra comercializada na cidade tem qualidade?
( )Sim ( ) Nao

25. Como vocé define uma ostra de qualidade?

26. Vocé come ostra crua?
() Sim ( ) Nao

27. J4 passou mal devido a ingestédo de ostra crua?
() Sim ( ) Nao

DADOS AMBIENTAIS
28. Cite trés medidas que vocé utiliza para preservar o meio ambiente.
29. Que tipo de poluicdo vocé apontaria na sua cidade?

30. Vocé acha que a ostra capturada é contaminada pela poluicdo do ambiente?



68

()Sim ( ) Nao

31. Vocé acha que o desrespeito ao meio ambiente pode prejudicar a atividade de
mariscagem?

( )Nao () Sim. Como?

DADOS SOBRE A ATIVIDADE (EXTRATIVISMO DE OSTRA)

32. Na sua regido se captura muito ostras?
()Sim ( ) Nao

33. O que vocé diria da atividade na sua regiao?

34. A coleta de ostra é a sua principal atividade?
( )Sim () N&o. Outras

35. Para quem vende?
36. Quantidade de venda e preco:
37. Método de trabalho: () diario () semanal () quinzenal () mensal

38. Como vende a ostra?
() Innatura () Resfriada () Desconchada/Congelada () Processada/Congelada

39. Quais os cuidados que vocé tem ao processar e estocar a ostra para venda?

40. Qual a perspectiva para o futuro da atividade?



