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RESUMO

Santa Catarina é um dos maiores produtores de ostras e mexilhdes do Brasil. A
contaminagcdo de mares, por despejo de residuos de origem fecal, prejudica a
qualidade dos moluscos bivalves cultivados no estado. A contaminacao da agua de
cultivo de moluscos bivalves tem sido considerada um veiculo de transmissao de
importantes patégenos zoondéticos. O presente estudo tem o objetivo de identificar os
microrganismos presentes nos moluscos bivalves, especialmente de ostras e
mexilhdes cultivados em Santa Catarina. As pesquisas foram feitas em artigos
cientificos, teses e textos atraves de bases de dados como o Periodico/Capes,
Scientific Eletronic Library Online (SCIELO), Google Académico, SCOPUS e
ScienceDirect. Na pesquisa realizada foram encontrados artigos e teses entre os anos
de 1993 a 2018. Os resultados mostraram que existem microrganismos presentes nas
amostras analisadas. Os principais microrganismos encontrados forma Vibrios spp,
Coliformes, E.Coli, Virus da Hepatite A, Adenovirus, Norovirus, Giardia,
Cryptosporidium e Enterococos. Fatores como as estagées do ano, temperatura e
pH, elevam ainda mais as taxas de patégenos. O consumo in natura aumenta as taxas
de contaminacodes. Falta de dados epidemioldgicos no estado dificulta as analises.
Tratamentos usados para diminuir as taxas de microrganismos nos moluscos bivalves
se mostram eficientes, mas tem que ser mais estudados. A conscientizacdo das
pessoas e profissionais da salde, é uma das estratégias para ser implementada, afim
de aumentar a prevencao de medidas e controle dos microrganismos.

Palavra chave: Santa Catarina. Microrganismos. Ostras. Mexilhdes. Moluscos
bivalves.



ABSTRACT

Santa Catarina is one of the largest producers of oysters and mussels in Brazil.
The contamination of seas, by dumping waste of fecal origin,
undermines the quality of bivalve mollusks cultivated in the state. Contamination of the
cultivation water of bivalve
mollusks has been considered an important transmission of zoonotic pathogens.
The present study aims to identify the microorganisms present in bivalve
mollusks, especially oysters and mussels cultivated in Santa Catarina. The researches
were in scientific articles, theses and texts of databases such as Periddico / Capes,
the Electronic Scientific Library Online (SCIELO), Google Scholar, SCOPUS and
ScienceDirect. In the research conducted, articles and theses were found
between the years 1993 to 2018. The results
showed that there are microorganisms present in the samples analyzed.
The main microorganisms found are: Vibrios spp, Coliformes, E. Coli, hepatitis A virus,
adenovirus, Norovirus, Giardia, Cryptosporidium and Enterococci.
Factors such as the seasons, temperature and pH, further
increase the rates of pathogens. In natura consumption increases contaminations
rates. Lack of epidemiological data in the state makes analysis difficult.
Treatments used to decrease the rates of microorganisms inbivalve
mollusks are efficient, but have to be more studied. The awareness of people and
health professionals, is one of the strategies to be implemented, in order to increase
the prevention of measures and control of microorganisms.

Keyword: Santa Catarina. Microorganism. Oysters. Mussels. Bivalve mollusks
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1 INTRODUCAO

O estado de Santa Catarina é o maior produtor de ostras e mexilhdes de cultivo
do Brasil, responsavel por mais de 90% da produgdo nacional desses organismos
(SOUZA e PETCOQV, 2013). A producéo total de moluscos (mexilhdes, ostras e vieiras)
comercializados em 2017 por Santa Catarina foi de 16.699 toneladas. Atuou
diretamente na producdo de um contingente de 610 maricultores, que estao
distribuidos em 12 municipios do litoral, compreendidos entre Palhoga e Séao
Francisco do Sul (SANTOS; GESSER; GISATINA, 2017).

Moluscos bivalves s&o organismos filtradores podendo acumular em seus
tecidos microrganismos presentes na agua. Podem, desta maneira, acumular, tanto
virus quanto bactérias, quando cultivados em locais com presenca destes micro-
organismos (LOFTY et al., 2006). A contaminagado da agua de cultivo de moluscos
bivalves tem sido considerada um veiculo de transmissao de importantes patégenos
zoonoticos (ABDELZAHER et al., 2010).

O lancamento de esgoto e a falta do tratamento na agua afeta a qualidade dos
animais marinhos, constituindo um problema econémico, ambiental e de saude
publica. Nas ultimas décadas, diferentes pesquisas foram feitas com o objetivo de
pesquisar microrganismos presentes nos moluscos bivalves cultivados no Estado de
Santa Catarina.

A malacocultura surgiu como uma fonte de empregos devido a queda da pesca
artesanal e 0 aumento da pesca industrial, mas com o passar dos anos se tornou uma
das principais fontes de alimentacao e renda no mundo (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, 2010). Em Santa Catarina, estima-se que emprega cerca de 200
familias que se concentram principalmente nas regides de Palhoga e Floriandpolis. O
estado possui no seu litoral condigdes oceanograficas favoraveis para o cultivo, por
possuir areas protegidas e uma boa qualidade de dgua, o que acaba tornando um dos
maiores produtores de ostras e mexilhées no pais. A maior parte da producgéo oriunda
do Estado de Santa Catarina, € baseada principalmente no cultivo de espécies: o
mexilhdo (mitilicultura), a ostra do pacifico (ostreicultura) (SOUZA FILHO, 2003).

Na ilha de Santa Catarina, onde situa-se a maior parte da Capital Florianépolis,
localizam-se duas baias, denominadas de Baia norte e Baia sul. A Baia sul, aonde se
encontra a maior parte da producdo de moluscos bivalves, € constituida dos
municipios de Floriandpolis, Palhoca e Sao José, a regido € caracterizada pela
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presenca de enseadas, manguezais, reserva extrativista marinha, praias e ilhas. A
area nao tem fechamento para o oceano (Figura 1) e é utilizada como forma de
turismo, lazer e trabalho para uma parte da populagdo que habita o local (RAMOS,
2012).

Figura 1- Baias Sul e Norte da llha de Santa Catarina

Gov. Celso

Ramios

[ve1] CAMASVIEIRAS
5 DANIE
SC-401 |
Biguagu e i
Baia SC-406
Morte
5 BARRA DA
81 LAGDA
- - Flariandpolis
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gl I'sc-40s

[Sc-a0s |

ule Lopes

Fonte: Adaptado de GOOGLE EARTH - MAPAS (2019)

Em 2017, o mexilhdo Perna perna teve uma comercializacdo de 10.796
toneladas, sendo o municipio de Palhoga o maior produtor com 7.896 toneladas
(quadro 1), configurando um aumento em relacdo ao da safra de 2016, que foi de
6.801 toneladas. Em contrapartida, os municipios de Penha e Bombinhas tiveram uma
queda na producéo devido a maré vermelha e as chuvas, outro fator que justifica essa
queda tem sido as sementes de Mytilus edulis platensis nos coletores utilizados para
a producéao do mexilhdo Perna perna, este tipo de semente € um molusco semelhante
ao mexilhdo Perna perna s6 que apresenta problema no descongelamento tornando
esponjoso (SANTOS; GESSER; DELLA GIUSTINA, 2017).
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No mesmo ano a comercializa¢do de ostras foi de 2.597 toneladas, o municipio
que mais contribuiu na producéao foi Florian6polis (1.778 toneladas), seguido de Sao
José (432 toneladas), Penha (250 toneladas) e Palhocga (197 toneladas) (Tabela 1). A
espécie de ostra que tem mais destaque na producdo € a Crassostrea gigas
(SANTOS; GESSER; DELLA GIUSTINA, 2017).

Quadro 1 - Producéao de mexilhdes e ostras por toneladas em Santa Catarina no ano de 2017

Quantidade de AQuantidade de ostras
mexilhoes em toneladas em toneladas

Biguacu 0 18
Bombinhas 936 4
Florianépolis 909 1778
Governador Celso 245 5
Ramos

Itapema 0 0
Palhoca 7896 197
Penha 597 250
Porto Belo 11 3
Sao Francisco do Sul 120 50
Sao José 213 432

Fonte: SANTOS; GESSER; GISATINA, (2017)

Dentro deste contexto, o presente trabalho visa realizar um levantamento
bibliografico sobre a qualidade microbiologica de moluscos bivalves cultivados no

estado.
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2 OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Realizar um levantamento bibliografico acerca da qualidade microbiolégica de
moluscos bivalves cultivados no Estado de Santa Catarina no periodo de 1990 a 2019.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

a) Realizar busca em artigos cientificos, teses e dissertacbes que tenham
realizado analises microbiol6gicas em moluscos bivalves;

b) Descrever os microrganismos encontrados em moluscos bivalves e na agua de
cultivo no estado de Santa Catarina, com foco em mexilhdes e ostras.

c) Descrever os géneros e espécies isolados, as contagens observadas, a regiao
onde ocorreu o isolamento, o tipo de amostra e a época do ano;

d) Aplicar os conhecimentos adquiridos no meio académico.



17

3 JUSTIFICATIVA

A presente pesquisa tem como objetivo explicar um tema importante dentro da
area da microbiologia de alimentos, que no caso, diz respeito a presenca de
microrganismos potencialmente patogénicos em moluscos bivalves.

Sendo o estado de Santa Catarina o maior produtor de moluscos bivalves do
Brasil e tendo em vista que o estado comercializa para diferentes partes do Brasil, a
qualidade microbiolégica destes organismos é de fundamental importancia para a
garantia de um alimento seguro e cada vez mais se exige de pesquisas para saber a
sua composicao quimica, condi¢cdes sanitarias dos locais de cultivo e venda de
condigbes ambientais que possam interferir na qualidade e seguranca destes
produtos. Pensando nesse tema, surgiu o interesse de realizar um estudo com os
artigos encontrados na literatura.

Como a qualidade da agua interfere na qualidade dos moluscos bivalves, é
importante conhecer quais microrganismos estao sendo isolados de amostras de agua
utilizadas para o cultivo de moluscos bivalves nas diferentes regides de cultivo. Como
sdo organismos filtradores, estes microrganismos presentes na agua podem se
acumular nos tecidos das ostras e mexilhdes e veicular doencas ao homem.

Mesmo o Brasil tendo uma legislacao que determina o padréo de qualidade dos
moluscos bivalves e este monitoramento ser realizado, no estado de Santa Catarina,
pela Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina (Cidasc),
existe o interesse em se saber sobre outros microrganismos presentes, potenciais
causadores de doencas em humanos para entdo poder alertar as autoridades de
saude publica e 6rgaos reguladores.

A relevancia deste trabalho esta relacionada com o levantamento de dados
sobre riscos microbiolégicos associados aos moluscos bivalves e as aguas onde estes
séo cultivados. Uma vez que a maricultura € para o estado de Santa Catarina uma
importante atividade econémica e geradora de renda, este trabalho apresenta também
um papel importante para a sociedade ja que muitos trabalhadores vivem com a
producdo e o cultivo de moluscos bivalves.

Como diferentes trabalhos ja foram realizados no estado de Santa Catarina
acerca da qualidade destes produtos e das aguas de cultivo, é importante utilizar a
literatura ja publicada para realizar este levantamento de dados. Além disto, a
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construgcdo desse trabalho foi uma oportunidade de colocar em pratica o

conhecimento adquirido durante o curso de Farmacia.
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4 METODOLOGIA

4.1 PESQUISA BIBLIOGRAFICA

Utilizou-se nesse trabalho uma pesquisa bibliografica que foi realizada através
de material impresso e digital, incluindo, periddicos e bases de dados.

De acordo com Lakatos (2007) pesquisa bibliografica abrange toda bibliografia
ja tornada publica em relagdo ao item de estudo, oferecendo meios para definir,
resolver ndo somente problemas ja conhecidos como também explorar outros
problemas que ainda ndo se materializaram, é colocar o autor em contato contudo
aquilo ja escrito e debatido. Para este trabalho foram feitas pesquisas em sites,
revistas e livros.

Foram pesquisados artigos cientificos, teses e textos, para saber a real
qualidade dos moluscos bivalves e a agua de cultivo em Santa Catarina no periodo
de 1990 a 2019.

4.2 BASE DE DADOS

A busca bibliografica foi realizada em bases de dados, a citar: Periodico/Capes,
Scientific Eletronic Library Online (SCIELO), Google Académico, SCOPUS e
ScienceDirect.

4.3 CRITERIOS DE INCLUSAO

Os critérios de inclusdo para realizar esta revisdo bibliografica foram:

a) Artigos e teses escritos na lingua portuguesa ou inglesa;

b) ltens que abordam as espécies do bivalves, as regides e anos das coletas, os
microrganismos encontrados e a contagem e distribuicado dos mesmos.

c) Enfoque em ostras e mexilhdes cultivados em Santa Catarina

d) Estudos que relatam a presenca de microrganismos encontrados em ostras e

mexilhdes e na agua das areas de cultivos.
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4.4 CRITERIOS DE EXCLUSAO

Nesta presente revisao bibliogréafica foram excluidos artigos que o enfoque nao
seja microrganismos presentes em ostras e mexilhbes em Santa Catarina;
Publicagdes que relatam dados de outros estados; Estudos que fogem com o objetivo

dessa revisao.
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5. REVISAO DA LITERATURA

5.1 CARACTERIZAGAO DOS MOLUSCOS BIVALVES

A estrutura dos molusculos bivalves (mexilhbes e ostras) (figura 2) se
caracteriza pela presenca de uma concha formada por duas valvas que estao ligadas
através de ligamentos e masculos aductores, sdo susceptiveis a sofrerem alteracoes
e mudanca de cor dependendo do habitat, ndo possuem esqueleto interno e radula e
se alimentam através da filtragdo de materiais suspensos na agua por uma estrutura
chamada de sifées (SILVA et al., 2010).

Figura 2- Aspectos morfolégicos dos moluscos bivalves (a esquerda mexilhdes e a direita
ostras).

Fonte: Mesquita (2017)

Os mexilhdes sdo moluscos bivalves marinhos, classificados taxonomicamente
como parte do filo Mollusca, classe Bivalvia, Subclasse Pteriomorphia, ordem
Mytiloida e familia Mytilidae (MARQUES, 1998). Os géneros mais comuns s&o o
Mytilus, Perna e Mytella. Esses tipos de moluscos vivem fixos aos costdes rochosos,
na regido de variagdo de marés e inicio do infra litoral (FERREIRA; MAGALHAES,
1997). No Brasil, a espécie predominante é a do mexilhdo Perna perna, conhecido
como “brown mussel’ e é considerado, do ponto de vista comercial, uma das espécies
mais importantes (TAVARES et al., 1998).
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A espécie de ostra mais predominante é a Crassostrea gigas conhecida como
Ostra do Pacifico ou Japonesa pertence ao Filo Mollusca, Classe Bivalvia, Familia
Ostreidae, Género Crassostrea. Ocorre naturalmente em aguas do litoral do Japao,
China e Coreia e no Brasil é considerado uma espécie exética (BARNES, 1990).

Os bivalves sao susceptiveis a contaminacdes, por serem animais que filtram
a agua para obterem alimento e, desta forma, podem acumular em seus tecidos
bactérias e virus que estejam presentes na agua. Os mexilhdes e ostras in natura
podem ter uma contagem microbiana alta, o que exige um controle rigido durante o
processamento e manipulacao (OLIVEIRA et al., 2011; ROBERTSON, 2007; CROCI
et al., 2002).

Os moluscos bivalves, especialmente os mexilhdes e ostras, podem ser criados
de maneira natural ou cultivada, além de uma importancia econémica e gastrondmica
muito alta, também podem servir para monitoramento ecoldgico ja que sdo capazes

de concentrar poluentes do ambiente nos seus tecidos (OLIVEIRA et al., 2016).
5.2 CONTAMINACAO PELA AGUA DO MAR

A segurancga microbiolégica dos moluscos bivalves, bem como a adequacgao
das zonas costeiras para o cultivo e colheita de moluscos (Figura 3) esta diretamente
relacionada a qualidade da agua em que sao cultivados (SON; FLEET, 1980). Embora
a qualidade dos moluscos € dependente de muitos fatores,como descarga de
poluicdo, que podem carregar substancias téxicas e diversos microrganismo, algas
microscopicas produtoras de toxinas e manejo inadequado pds a colheita, a qualidade
da agua € inegavelmente um dos fatores mais importantes (JENKINS et al., 2009).
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Figura 3 - Zona costeira para o cultivo e colheita de moluscos bivalves no

Ribeirdo da llha em Florianépolis —SC.

Fonte: Epagri (2017)

A qualidade da agua influéncia na qualidade dos moluscos bivalves, pois séo
pescados que apresentam grande capacidade de filtragdo, por isso sua microbiota é
bastante variada, podendo incluir: virus, como o da Hepatite A (COELHO et al., 2003),
rotavirus (KITTIGUL, et al., 2007), vibrios, como o V. chloleare, V. parahaemolyticus
e V. wilnificus (LEE, et al., 2008), bactérias, como Pseudomonas sp.,
Moraxella/Acinetobacter, Serratia sp., Proteus sp., Clostridium sp. e Bacillus spp,
Salmonella sp., Escherichia colie Staphylococcus aureus (VIEIRA et al., 2010). Todos
estes patdgenos podem ser transmitidos do ambiente ao ser humano, pela
transmissao fecal-oral (Figura 4) no momento da ingestdo do molusco (CRUZ-
ROMERQO et al., 2008).
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Figura 4 - Rota de transmissao fecal-oral, na contaminacdo de um molusco bivalve

para o hospedeiro

Microrganismos
excretados nas
fezes e urina

Moluscos Bivalves

Fonte: Elaborada pela autora (2019)

5.3 PRINCIPAIS MICRORGANISMOS

5.3.1 VIRUS

Os virus mais comum que causam gastroenterite em humanos séo os virus da
hepatite A, Rotavirus, Adenovirus humanos, Norovirus Humano e Murino,
Poliomavirus Humano, esses virus sdo normalmente transmitidos pelo consumo de
agua e alimentos contaminados, como a de ingestdao de moluscos bivalves e sé@o
excretados na maioria da vezes pelas fezes (CORREA, 2010).

Estes tipos de virus podem acarretar varios tipos de doengas como meningite,
paralisias, miocardites, hepatites, infeccées oculares e doencgas respiratorias (MENA,;
GERBA, 2009). Em algumas pessoas podem aparecer de forma assintomatica, mas
para imunossuprimidos podem acarretar doencas mais graves, COmMoO

Leucoencefalopatia Multifocal Progressiva causada pelo virus do Poliomavirus, que
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acomete pessoas com a sindrome da imunodeficiéncia adquirida - AIDS (BOFFIL-
MAS et al., 2006).

5.3.1.1 Adenovirus

Os adenovirus humanos (HAdV) pertencem a familia Adenoviridae, podem ser
transmitidos pelo ser humano através de particulas de aerossois e por ingestdo de
agua e alimentos contaminados. Sao classificados em diversos subgéneros (A, até o
F) que causam diversas infecgcdes em humanos, especialmente em crianga jovens ou
pessoas imunocomprometidas, o HAdV é detectado em varios regides do corpo como
vias respiratérias, digestério, ocular, entre outros (SIRIKANCHANA; SHISLER,;
MARINAS, 2008).

Séo virus bastante resistentes devido a suas caracteristicas estruturais, por
apresentar uma das suas fitas de DNA que nao é danificada pela exposi¢éo a luz UV,
com isto pode servir como molde para o reparo da outra fita, podendo permanecer no
ambiente por varios periodos de tempo (SIRIKANCHANA; SHISLER; MARINAS,
2008).

Nem todos o0s sorotipos causam gastroenterite, mas todos podem ser
transmitidos por transmisséo fecal-oral, sua transmissao se da quando a pessoa entra
em contato com agua e alimentos com dejetos humanos néo tratados, em rios,

recreagdes, mares e piscinas (LAMBERTINI, et al., 2008)
5.3.2.2 Norovirus

O género Norovirus (NoV), pertence a familia Caliciviridae, sua transmissao se
da através de alimentos e agua contaminadas, € o principal causador de gastroenterite
nos Estados Unidos da América sendo estimados 23 milhdes de casos por ano, €
comum ter casos epidémicos em lugares com bastante concentragdes de pessoas
como cruzeiros, restaurantes e hospitais (GENTRY; VINJE; LIPP, 2009).

As caracteristicas que permitem o virus causar grandes epidemias € que a dose
infectante € muito pequena (menos de 10 particulas virais); o virus fica longo periodo
nas fezes em uma pessoa que esta infectada e que nado apresentada sintomas,
consegue ter resisténcia ao cloro e temperaturas acima de 60 °C (PATEL et al., 2008).
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5.3.3.3 Virus da Hepatite A

O virus da hepatite A (HAV), pertencente a familia Picornaviridae, género
Hepatovirus, € o principal causador das hepatites endémicas em paises
subdesenvolvidos, € um dos virus humanos mais comuns e resistentes presentes em
agua e alimentos de origem marinha, principalmente de surtos de consumo de
moluscos bivalves em areas de esgoto nao tratado (NUNES et al.,2016).

A sua transmissao é fecal-oral, através de ingestdo de agua e alimentos
contaminados, estd muito relacionado com as condi¢cdes higiénicas, sanitarias e
socioeconémica da populagao. O HAV costuma ser uma infeccao assintomatica em
criangas e em adultos costuma ser mais graves com crises nauseas, diarreias, ictericia
que tem uma duracéo de até 6 meses (PINTO et al., 2010).

Quanto suas caracteristicas fisicas, o HAV consegue resistir até 5 horas em
temperatura ambiente e ficar numa temperatura maxima de 60 °C, sendo inativado
parcialmente quando incubado por um periodo de 10 a 12 horas nesta temperatura e
consegue sobreviver por meses quando esta em contato com diferentes superficies
de aguas e matrizes alimentares (HOLLINGER; EMERSON, 2007).

5.3.2 BACTERIAS

Os patdgenos bacterianos que podem estar presentes nos tecidos de os
moluscos bivalves sao espécies de diferentes géneros, como Pseudomonas spp.,
Moraxella/Acinetobacter, Serratia spp., Proteus spp., Clostridium spp. e Bacillus spp,
Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus (VIEIRA, 2004).

As bactérias quando presentes prejudicam a qualidade dos bivalves, podem
causar doencas no homem, trazendo perdas para a economia e producao (TRAVERS
et al., 2015). Além de afetar a saude da populagdo que consomem esses alimentos,

especialmente mal cozidos ou crus.
5.3.2.1 E. coli

A bactéria E. coli € um bacilo gram-negativo ndo esporulado, pertencente a
familia Enterobacteriaceae, cujo ambiente natural € o trato intestinal do homem e de

outros animais de sangue quente. Estas bactérias sdo aerdbias e anaerdbias
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facultativas e também sao incluidas dentro do grande grupo dos coliformes
termotolerantes, anteriormente chamados de coliformes fecais, por serem capazes de
fermentar a lactose com produgéo de gas em 48h a temperatura de 44,5°C a 45,5°C
(KORNACKI e JOHNSON, 2001; JAY, 2005).

E. coli é uma bactéria geralmente inofensiva ao seres humanos, mas alguns
grupos de cepas acabaram se tornando patogénicas de acordo com os seus fatores
de viruléncia. Os tipos de doencas estdo associados com as suas variadas formas de
viruléncia de adaptar ao hospedeiro. Na literatura, estdo descritos 0s seguintes
grupos: E. coli enteropatogénica (EPEC), E. coli enterohemorragica (EHEC), E. coli
enterotoxigénica (ETEC), E. coli enteroagregativa (EAEC), E. coli enteroinvasora
(EIEC) (KAPER; NATARO; MOBLEY, 2004).

5.3.2.2 Vibrios

Bactérias do género Vibrio sdo aerdbias ou anaerdbias facultativas, bacilos
Gram negativos, curvos ou retos contendo apenas um flagelo polar, das mais de 30
espécies existentes, 12 podem ser transmitidas por alimentos e causar diarreias em
humanos, sendo as mais importantes: Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio
vulnificus, Vibrio alginolyticus, Vibrio damsela, Vibrio fluvialis, Vibrio furnissii, Vibrio
hollisae, Vibrio metschnikovii e Vibrio mimicus (RAMOS, 2012).

O consumo dos moluscos bivalves crus ou mal cozidos, contaminados
principalmente por duas espécies de Vibrio que séo Vibrio parahaemolyticus e Vibrio
vulnificus, que estdo presentes em ambiente marinho, podem causar diarreias
agudas, nauseas e dores fortes (KAYSNER; DE PAOLA, 2001; SU; LIU, 2007).

5.3.2.3 Enterococos

Sao bactérias laticas na forma de cocos ou cocobacilos Gram-positivos, que
ocorrem isolados, aos pares ou em pequenas cadeias; tem como a sua principal
caracteristica a capacidade de hidrolisar a esculina. Estédo presentes em solo, agua,
em varios tipos de alimentos e também nas fezes de animais vertebrados (SILVA et.
al., 2006).

Espécies do género Enterococcus podem causar infecgdes no trato urinario,

corrente sanguinea, endocardio e é considerado uma das mais comuns infec¢des na
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area hospitalar. Além disso apresentam resisténcia a varios antimicrobianos como
penicilinas, cefalosporinas, sulfonamidas, cloranfenicol, eritromicina, entre outros
(FRANZ et al., 1999; HORNER et al., 2005).

5.3.2.4 Coliformes

Os coliformes sao grupos de bactérias dos géneros
Escherichia, Citrobacter, Enterobacter e Klebsiella que colonizam o intestino do
homem e sao muito utilizados como indicadores para saber a qualidade da dgua para
o consumo humano. Sao divididos em dois grupos os coliformes a 35 °C ou totais e
coliformes a 45 °C ou termotolerantes (SHIBATA et al., 2004)

Os coliformes totais fermentam a lactose com producdo de gas a 359, nao
formam esporos e apresentam formato de bastonetes gram-negativos (CARDOSO et
al., 2001)

Os coliformes termotolerantes fermentam a lactose com a producgéo de gas a
45 °C e fazem parte do grupo trés géneros que sao: Escherichia, Enterobacter e
Klebsiella (GEUS; LIMA, 2008).

5.3.2.5 Salmonella

O género Salmonella spp. pertencente a familia Enterobacteriaceae, sao
bactérias gram negativas, anaerdbicas facultativas e apresentam formato de
bastonetes (PAULA, 2002).

Sao divididas em dois grandes grupos: Salmonella entérica e Salmonella
bongori. Salmonella entérica possui ainda mais seis subespécies, da qual a
subespécie | € a que apresenta a quantidade de 2500 sorovares identificados e
compreende os sorogrupos de A a H. Sua temperatura ideal se da em torno de 37°C
com um pH em torno de 7,0. Cepas dos sorogrupos de A, B, C1, C2, D e E sao as que
causam aproximadamente 99% das infeccoes em ser humanos e animais de sangue
quente (LEVINSON, 2005).
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5.3.4 PROTOZOARIOS
5.3.4.1 Cryptosporidium

A criptosporidiose € uma infeccdo causada por uma protozoario do género
Cryptosporidium, dentre as variadas formas de transmissdo a que destaca mais é a
veiculada por agua e alimentos. A ocorréncia Cryptosporidium spp. no ambiente
aquatico tem se tornado um desafio e um problema de importancia ambiental e de
saude publica (Lima, 2003).

5.3.4.2 Giardia

Eum protozoario transmitido pela agua sendo considerado uma das principais
causas de diarreia pelo mundo. Sao protozoarios flagelados que parasitam o intestino
delgado principalmente o duodeno e o jejuno e estdo presentes em mares, rios e
represas e afetam principalmente criangas por estarem em um contato maior com em

esses lugares ou em contato com alimentos contaminados (SANTOS et al., 2011).
5.4 LEGISLACAO

Para assegurar a qualidade dos moluscos bivalves, foram estabelecidos
normas e legislagdes para os produtos destinados ao consumo humano. O governo
federal publicou em 2012 o Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de
Moluscos Bivalves (PNCMB) que abrange etapas de retirada, trénsito, processamento
e transporte. O produto final para a comercializacdo, deve estar devidamente
embalado, rotulado e inspecionado (SOUZA e PETCOV, 2013).

A Instrugdo Normativa MPA n° 07, de 04/02/12 determina que a retirada
liberada, liberada sob condi¢do ou retirada suspensa de moluscos bivalves se dara
através dos resultados do monitoramento de biotoxinas marinhas na parte comestivel
dos moluscos bivalves e da bactéria Escherichia coli, com o resultado expresso em
Numero Mais Provavel por 100 g da parte comestivel (NMP/100g) (BRASIL, 2012).

Em relagédo aos padrdes microbioldgicos, a Portaria n° 175, de 15 de maio de
2013 (BRASIL, 2013) determina que o plano de amostragem deve ser de 3 classes,

com "n" (numero de unidades da amostra) igual a 5 e "c" (nUmero maximo aceitavel
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de unidades da amostra em que as contagens microbianas estdo acima “m” e abaixo
“‘M?”) igual a 1, "m" (limite entre contagens satisfatorias e aceitaveis) igual a 230 e
"M"(limite entre contagens aceitaveis e nao satisfatérias) igual a 46.000. Assim,
nenhuma das amostras deve conter um NMP maior que 46.000 e ndo mais que uma
das cinco amostras deve conter NMP entre 230 e 46.000.

A definicao de retirada de moluscos bivalves das areas de extragéo ou cultivo

sera feita de acordo com o disposto na tabela 2.

Quadro 2 - Critérios microbiol6gicos para definicao de retirada de moluscos bivalves

N° de amostras

NMP < 230 230 <NMP <46.000 NMP > 46.000 Fetirada

=5 =0 =0 Liberada

-4 =1 =0 Liberada

=4 =0 =1 Suspensa

<3 =2 =0 Liberada sob condigéo
<4 >1 =1 Suspensa

Fonte: Ministério da Pesca e Aquicultura (2013)

Para a contagem de E. coli, a Portaria n° 204, de 28 de junho de 2012,
recomenda a utilizagdo da metodologia descrita na norma ISO/TS 16649-3 ou outro
método valido em consonancia com o protocolo estabelecido na ISO 16140 ou ainda
outra metodologia analitica reconhecida pelo Codex Alimentarius que estime a
densidade média de Escherichia coli em 100 gramas da parte comestivel dos
moluscos bivalves (NMP/100g), desde que previamente autorizada de maneira formal
pela Secretaria de Monitoramento e Controle da Pesca e Aquicultura (SEMOC).

Em relacdo ao padrdo microbiolégico da agua, a resolugcdo do CONAMA 357
estabelece que para aguas salobra ou salina para o cultivo de moluscos bivalves
destinados a alimentacdo humana, a média geométrica da densidade de coliformes
termotolerantes, de um minimo de 15 amostras coletadas no mesmo local, ndo devera
exceder 43 NMP por 100 mililitros, e o percentil 90% nao devera ultrapassar 88
coliformes termotolerantes por 100 mililitros. Esses indices deverdo ser mantidos em
monitoramento anual com um minimo de cinco amostras. Escherichia coli podera ser
determinada em substituicdo ao parametro coliformes termotolerantes de acordo com

limites estabelecidos pelo 6rgdo ambiental competente (BRASIL, 2005).
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5.5. MOLUSCOS BIVALVES E SUA RELACAO COM OS PRINCIPAIS
MICRORGANISMOS ISOLADOS

Na pesquisa realizada foram encontrados artigos e teses, sobre a presenca de
microrganismos em moluscos bivalves no estado de Santa Catarina. O quadro 3,
mostra um resumo geral de cada grupo autores utilizados nos resultados por topicos
de tipos, espécies, regides, anos de coletas e microrganismos encontrados.

No ano de 1993, Archer e Moretto (1994) estudaram a ocorréncia de Vibrio
parahaemolyticus em mexilhdes Perna perna, foram coletadas 40 amostras de
mexilhées entre os meses de Janeiro a Margco de 1993, as coletas foram realizadas
na Ponta do Papagaio e Praia da Pinheira, praias pertencente ao municipio de
Palhoga-SC. Os resultados demonstraram que 52,5% das amostras de mexilhdes
possuiam o microrganismo Vibrio parahaemolyticus, sendo todas negativas para o
teste de de Kanagawa (reacao hemolitica caracteristica).

Pereira et al. (2006) pesquisaram a qualidade de ostras Crassostrea gigas
cultivadas em Santa Catarina nos anos de 2003 a 2004, foram coletadas 90 amostras
de ostras em trés regides diferentes de Florianépolis nas localidades de Sambaqui,
Cacupé e Ribeirao da llha, sendo que destas 90 amostras, 45 eram de ostras de area
de cultivo e 45 amostras foram adquiridas no mercado local. De todas as 90 amostras
analisadas, nenhuma foi positiva para Salmonella sp., V. cholerae ou V.
parahaemolyticus, uma amostra estava contaminada por estafilococus coagulase
positiva e a bactéria Escherichia coli foi detectada em 4,45% das amostras de ostras
coletadas diretamente dos cultivos e 38,09% das amostras adquiridas em lugares de
venda. Segundo os autores, esta alta taxa positiva de E. coli é relacionada pela
temperatura do ambiente, pois egundo os mesmos a alta temperatura proporciona
condicoes ideais para a mulliplicagdo dos microrganismos. Os autores nao
mencionam 0s meses das coletas, sé relatam que temperatura elevada favorece o

crescimento de microrganismos.
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Quadro 3 - Resumo dos principais resultados encontrados nos trabalhos avaliados.

Autores

Tipo
Molusco

Bivalve

Espécies

Regides

Periodo de coleta

Microrganismos encontrados

Archer e Mexilhbes Pernaperna @ Palhoca Janeiro a Marco de 1993 V. parahaemolyticus
Moretto
(1994)
Pereira Ostras Crassostrea = Sambaqui, Entre 2003 e 2004 Estafilococos coagulase positiva e Escherichia
et al. gigas Cacupé, coli
(2006) Ribeirao  da

ilha
Ramos Ostras Crassostrea | Costeira do Entre Marco de 2006 e Coliformes a 35°C coliformes a 45°C
et al. gigas Ribeirdo, Fevereiro de 2007 Escherichia coli, Estafilococos coagulase
(2012) Freguesia do positiva.

Ribeirdo, Barro

Vermelho,

Tapera da

Base Aérea e




Souza et
al. (2012)

Moresco
et al.
(2012)

Areas de Ostras
cultivo
prépria e

impropria

Agua do Ostras

mar

Caeira da
Barra do Su
Ribeirao da
llha e Santo
Anténio de
Lisboa,
Tapera,
Sambaqui e
Rio Bucheler
Canasvieiras,
Sambaqui,
Santo Anténio
de Lisboa,
Joaquina,
Mole, Barra da
Lagoa, Lagoa
da Conceicao,
Ribeirao da
llha, Armacao,
Pantano do

Junho de 2009

Agosto de 2009 a julho de
2010
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Coliformes a 45°C , Adenovirus humano ,
Norovirus, virus da Hepatite A, cistos de Giardia

duodenalis e oocistos de Cryptosporidium sp

HAdV, HAV, poliomavirus (JCPyV), Norovirus,
Escherichia coli



Ramos
et al.
(2014)
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Fonte: Elabora pela autora (2019)
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Ramos et al (2012) estudaram a contaminacédo de ostras (Crassostrea gigas),
colhidas em seis diferentes regides da Baia Sul da llha de Santa Catarina, que
segundo os autores é a regidao que tem mais fazendas marinhas e quiseram pesquisar
as condicoes sanitarias presentes no ambiente aquatico, com isso se focaram na
contagem de coliformes a 45 °C, Escherichia coli, Vibrio spp., estafilococos coagulase
positiva e Salmonella spp., durante um periodo de um ano.

Foram coletadas amostras em cinco pontos da regidao de Florian6polis
(Costeira do Ribeirao, Freguesia do Ribeirao, Barro Vermelho, Tapera da Base Aérea
e Cachoeira da Barra do Sul). As coletas foram realizadas durante os meses de marcgo
2006 a fevereiro de 2007 totalizando 180 amostras analisadas.

Os microrganismos foram analisados por cada método especificos, coliformes
a 45 ° C, Escherichia coli, Estafilococos coagulase positiva, Salmonella sp. foram
determinados de acordo com os métodos descritos no American Public Health
Association (APHA) es espécies de Vibrio spp. foram determinadas de acordo com
Kaysner e De Paola Junior (2001).

Os resultados obtidos demonstraram que a maior contagem de coliformes a 45
° C foi no més de Dezembro na regido da Tapera do Ribeirdo, o0 maior nimero de
amostras positivas foi na regido da Tapera da Base Aérea e apenas uma amostra
estava com valor alto de NMP/g permitido para o consumo in natura.

A regido que apresentou maiores niveis de E. coli foi a regido da Tapera da
Base Aérea, mas todas amostras presumem que estavam em baixas quantidades
sendo dificil fazer a sua deteccao.

Estafilococos coagulase positiva foram isolados nas regiées da Freguesia do
Ribeirdo, Barro Vermelho, Tapera da Base Aérea e a maior contagem foi no més de
Setembro. Segundo os autores, estafilococos coagulase positiva seria o
microrganismo mais improvavel de ser isolado, uma vez que esta comumente
associado a praticas inadequadas no pds-colheita.

No estudo néo foi detectado a presenca de Salmonella sp, cerca de 25
amostras estavam contaminadas com espécies do género Vibrio, sendo a V.
alginolyticus, V. vulnificus, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae e Vibrio fluvialis,
as espécies identificadas, entretanto em contagens baixas e dentro dos valores
estabelecidos pela Portaria n°175, de 15 de maio de 2013 .

Ja Souza et al (2012) analisaram a qualidade microbiolégica da agua das

areas de cultivo de moluscos bivalves.. Foram analisados em cincos pontos de
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Floriandpolis, dois pontos utilizados para o cultivo de ostras (Ribeirdo da Illha e Santo
Anténio de Lisboa), outro ponto é uma area improdutiva (Tapera), o quarto ponto é um
lugar contaminado (rio Bucheler).

Os resultados demostraram a presenca de: coliformes 45°Cem amostras de
agua do mar (Ribeirdo da llha, Santo Anténio de Lisboa, Tapera e no Rio Bucheler),
adenovirus humano (todos os locais), norovirus humanos (Rio Bucheler e
Tapera), Virus da hepatite A (Rio Bucheler), cistos de Giardia duodenalis e oocistos
de Cryptosporidium sp (Rio Bucheler e Tapera), os autores relatram que os virus e
parasitas estdo muito associados com a presenca de dejetos na agua.

Moresco et al., 2012 pesquisaram a presenga de microrganismos entéricos em
132 amostras de aguas das praias de Florianépolis que servem para recreagao e o
cultivo de moluscos bivalves, as praias sdo as de (Canasvieiras, Sambaqui, Santo
Antdnio de Lisboa, Joaquina, Mole, Barra da Lagoa, Lagoa da Conceicao, Ribeirdo da
llha, Armacdo, Pantano do Sul, Ponta do Coral e Beira-Mar Norte), a pesquisa foi
realizada durante um ano entre os meses de agosto de 2009 a julho de 2010.

Os resultados demonstraram que das 132 amostras analisadas através de
ensaio quantitativo de PCR, o virus HAdV teve 55% das amostras positivas, o segundo
foi o HAV com 51,5% das amostras positivas, o poliomavirus (JCPyV) esteve em 3%
das amostras positivas.

O Norovirus estava presente em 12% de amostras positivas, sendo que 68%
nas praias do norte (Praias de Canasvieiras, Sambaqui e Santo Ant6nio de Lisboa) e
a bactéria E. colivariaram em todos locais tendo a Beira-Mar Norte como o ponto mais
contaminado por coliformes fecais.

No estudo realizado por Ramos et al. (2014) no estado de Santa Catarina,
objetivou-se avaliar a contaminacao de ostras (Crassostrea gigas) e das aguas de
cultivo por espécies de Vibrio spp e também determinar a patogenicidade das
espécies isoladas. Foram coletadas 60 amostras de agua e 60 amostras (cada
amostra compreende 12 ostras) de ostras em 6 regides de cultivos de moluscos
bivalves compreendidos entre os pontos da Baias Sul da llha de Santa Catarina, entre
outubro de 2008 e margo de 2009.

Nas 60 amostras de ostras foram detectados a presenca de V.
parahaemolyticus (21 amostras, 35%), V. wulnificus (6 amostras, 10%) e V.
alginolyticus (4 amostras, 6,7%). Nas 60 amostras de agua do mar foram detectados

que 44 amostras (73,3%) possuiam uma ou mais espécies de Vibrio spp, entre as
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espécies de V. parahaemolyticus (27 amostras, 45%), V. alginolyticus (17 amostra,
28,3%) e V. vulnificus (8 amostras, 13,3%).

Os autores destacaram uma maior incidéncia de microrganismos presentes no
periodo entre os meses de primavera e verao e em hordrios diferentes, observa-se
que altas concentracdes de vibrios sao encontrados em aguas com temperaturas
mornas e raramente sdo encontrados em agua gelada, um dos fatores que é favoravel
no Brasil por possuir um clima tropical.

Em 2016 Silva et al. (2016) analisaram a ocorréncia de Vibrio parahaemolyticus
em ostras (Crassostrea gigas) e mexilhdes (Perna perna) do litoral de Santa Catarina,
no periodo de outubro de 2012 a dezembro de 2013, foi analisado um total de 567
amostras, divididas em 130 amostras de ostras (Crassostrea gigas), 215 de amostras
de mexilhdes (Perna perna) e 222 amostras de agua de cultivo, nas regides de
Floriandpolis a Joinville.

A confirmagéo foi realizada por método de PCR e os resultados demosntram
uma maior incidencia de Vibrio parahaemolyticus em agua do mar do que em
comparagao com ostras e mexilhdes.

Mello et al. (2017) pesquisaram patégenos bacterianos e virais na costa
catarinense, foram realizadas do ano de Janeiro de 2013 a Agosto de 2014,
analisando espécies de ostras (C. brasiliana e C. gigas) nas regides de Sambaqui,
Balneario Barra do Sul, Ribeirdo da llha, Biguagu e Palhoga. As amostras foram
analisadas por PCR em tempo real. Os resultados obtidos encontraram a presenca
de DNA dos microrganismos V. splendidus e de Herpes virus (OsHV-1) em todas as
regides pesquisadas.

Miotto et al. (2018) analisaram a resisténcia antimicrobiana e diversidade
genética de isolados de E. coli provenientes de amostras de mexilhdo Perna perna e
ostras (Crassostrea gigas e Crassostrea rhizophorae) coletadas de cultivos do estado
de Santa Catarina. Foram coletadas amostras de ostras e de mexilhdes em 10 pontos
(Sado Francisco do Sul, Balneario Barra do Sul, Penha, Balneario Camborid,
Bombinhas, Porto Belo, Gov Celso Ramos, Florianépolis, Sao José e Palhoga) no ano
de 2015 nos meses de Janeiro a Julho.

As cepas de E. coliisoladas da amostras foram utilizadas para a determinacéo
da susceptilidade a antimicrobianos de uso humano e uso hospitalar. Foi observado
que a maioria dos isolados era suscetivel a cefepima (99%), norfloxacina (96%),
cefoxitina (96%) e cloranfenicol (94%); por outro lado, cefalotina (73%), ampicilina
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(19%), tetraciclina (16%) e nitrofurantoina (12%) foram os antimicrobianos com as
maiores porcentagens de cepas resistentes. Setenta e oito por cento dos isolados
foram resistentes a pelo menos um antimicrobiano agente e 17% exibiram
multirresisténcia.

O desenvolvimento de resisténcia de bactérias aos antimicrobianos se torna
uma questao de saude publica levando uma alta taxa de mortalidade e prolongamento
do tempo e custo de tratamento, por nao ter medicamentos adequados ao combate
do microrganismo.

O uso indiscriminado de antibidtico faz com que as bactérias adquiram
resisténcia, seja por mutacao, por compartilhamento genético. Além disto, as fontes
ambientais, como a contaminagdo da agua ou solo pelo homem (quando o mesmo
esta com a bactéria resistente e é eliminado o microrganismo através trato digestivo)
ou pelo uso como promotores de crescimento em animais (WHO, 2001).

O assunto tem se tornado uma preocupacao global e vérias a¢des de educacao
tem disso feitas feitas a fim de conscientizar e retardar o aparecimento da resisténcia
microbiana, como por exemplo, conscientizacdo de prescritores, agentes de saude e
populacao sobre os perigo do uso incorreto da medicacao, medidas para diminuir os
riscos de infeccao, incentivar novos estudos e pesquisas para industria farmacéutica
afim de se obter novos medicamentos e criar sistemas para monitorizagao do uso de
antimicrobianos para o crescimentos de animais e comidas afim de reduzir os

impactos do seu uso indiscriminado(WHO, 2001).
5.8 MONITORIZACAO NAS AREAS DE CULTIVO E AGUA DO MAR

Com o cresciemento populacional em areas de regides costeiras, estes locais
tem sido impactados por descarte de materiais tratados ou ndo que acabam se
diluindo com a aguar do mar, que mesmo em pouca quantidade viral e bacteriana
corre o risco de infecgdo por meio de alimentacao ou recreacdo. Como 0s moluscos
bivalves ficam contidos em lugares de cultivos ou de forma natural em mares e
oceanos, esses animais como filtradores podem conter em sua carne microrganismos
podendo ser uma fonte de contaminagédo causando surtos de gastroenterites. Desta
forma, a agua, mesmo contendo baixa concentracao de microrganismos pode afetar

na qualidade dos moluscos.
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As aguas destinadas ao cultivo devem presentar valores de salinidade ideias ,
temperatura da agua adequada, areas e lugares préximos sem poluicdes, lugares
onde nao sofrem muita corrente maritimia e que tenham sempre uma renovacao da
agua para garantir sempre uma nova alimentacdo e que, desta forma, garantam
condi¢bes adequadas para o cultivo.

Ter um monitoramento biolégico dessas areas é importante para a saude
publica para ter estratégias de alterac6es nos pontos de colheita, retirada e venda
devido as enfermidades que podem ser veiculadas pelos moluscos.

5.9 METODOS DE REDUGCAO DA CARGA MICROBIANA PRESENTE NOS
MOLUSCOS BIVALVES

Segundo o que consta PNCMB, os moluscos que tenham retirada sob condicao
podem passar por dois tipos de tratamentos que sdo chamados de: depuracdo e
tratamento térmico.

A depuracao (figura 5) € um método que reduz os niveis de bactérias presentes
na carne dos moluscos, diminuindo assim o potencial para infeccbes causadas pelo
consumo de bivalves (CORREA et al, 2007). E um meio alternativo para garantir a
salubridade dos moluscos bivalves, sendo esta operacdo obrigatéria em diversos
paises. A depuragdo consiste em manter os moluscos bivalves por um certo tempo
em agua tratada, livre de micro-organismos ou, ao menos, em concentragdes nao
patogénicas destes. Durante este tempo, 0s moluscos permanecem em agua filtrando
e eliminando os micro-organismos patogénicos que possam ter sido acumulados em
seu tubo digestivo (SUPLICY, 1998).

Os moluscos podem ser transferidos para ambientes naturais, com agua
comprovadamente livre de contaminantes onde passariam por um processo de
depuracao natural (SHUMWAY et.,2009). Ou entdo, podem ser transferidos para
tanques com sistema de fluxo continuo ou recirculacdo de agua, neste, a agua é
descontaminada com a utilizacdo de agente fisicos (luz UV) ou quimicos (cloro,
iodéforos, 0z6nio e oxigénio ativado (HUSS, 1997).
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Figura 5 - Tanque de Depuracéo onde sao realizados tratamentos para diminuir
a carga do microbiana dos moluscos bivalves

B

3

| BN < NS
Fonte: Folha de Sao Paulo (2015)

O primeiro método de desinfec¢do quimica da agua, utilizada para a purificagao
de moluscos, foi a cloragdo, por causa da capacidade desinfetante e da facil
manipulacdo. No entanto, o uso de formas livres de cloro tem sérias restrigcdes, pois
como muitos outros fatores, também afeta a capacidade de filtragdo dos moluscos
(SCHENEIDER et al., 2003). Além disso, 0 uso de agua clorada pode apresentar
efeitos sobre a qualidade do produto final, pois a aparéncia e o gosto dos moluscos
podem ser modificados.

O uso de luz UV ainda é a metodologia de escolha para descontaminagao da
agua nos sistemas de depuracdo. Entretanto, fatores como a turbidez, a cor e sais
dissolvidos na agua afetam a transmisséao eficaz dos raios UV pela agua, reduzindo,
portanto, a acdo biocida deste processo na coluna de agua (SCHENEIDER et al.,
2003).

Para realizar o método por meio do tratamento térmico (figura 6) os
equipamentos, periodo de tempo e faixa de temperatura devem ser estabelecidos e
testados para garantir a sua eficiéncia. A desvantagem da técnica seria a limitacdo da
inativacao de alguns patégenos, como por exemplo o o virus da Hepatite A (EPAGRI,
2014).



Figura 6 - Equipamento utilizado para o tratamento térmico de moluscos bivalves

[T En II ! | |

Fonte: Souza et al. (2014)
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os dados levantados demonstraram que ha presenca de microrganismos
patogénicos no ambiente aquatico e nas amostras de moluscos analisadas.
Entretanto, o cozimento em tempo e temperatura adequada poderia eliminar o risco
de veicular doengas aos consumidores. Por outro lado, o habito do consumo in natura
eleva muito as chances de as ostras e mexilhdes veicularem doencas ao consumidor.

Mesmo em contagens baixas que, pela literatura e seguindo praticas de higiene
e de temperatura adequada de cozimento de alimentos, ndo ofereceriam risco ao
consumidor, a presencga de microrganismos patogénicos nas aguas e nos moluscos
fica como alerta de saude publica e sobre a importancia do constante monitoramento
destes. Dependendo de fatores como as estacbes do ano, temperatura e pH, podem
elevar ainda mais as taxas de patégenos ocasionando enfermidades ao homem.

A falta de dados epidemioldgicos provocam uma situagcado desfavoravel ao
estado por que nao se sabe 0s microrganismos presentes capazes de afetar a saude
publica dificultando o planejamento de estratégias e o controle de prevencoes.

Existem divergéncias sobre avaliacao para o controle higiénico-sanitario tendo
a legislagdo a E.coli como indicadora de contaminacao fecal, com outros
microrganismos por diversos fatores de sobrevivéncia, estudos futuros precisam ser
feitos para avalaiar a presenga da E.coli junto a outos microrganismos para saber se
esta escolha € a mais eficiente.

As formas de tratamementos se tornaram uma maneira eficeinte para baixar as
concentragbes de microrganismos presentes em moluscos bivalves, mas precisam
serem mais estudadas afim de saber sua real eficacia. Uma maior fiscalizacdo de
orgaos publicos nas areas afetadas pela poluicdo para impedir esgostos e dejetos
sejam colocados em lugares imprdpios e em todas as areas de cultivo , transporte,
venda até os consumidores para saber os patégenos associados a cada uma dessas
areas.

Uma das alternativas de estratégias seriam a conscientizacdo por parte da
populcdo sobre os risco do consumo cru desses moluscos e também as
consequéncias de ter o descarte incorreto de esgoto na agua do mar, por parte dos
profissionais de saude de fazer a investgacao correta e notificar os casos para fazer
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estratégias de monitoracao e prevencao afim de deixar registrados os microrganismos

que afetam a saude publica de Santa Catarina.
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