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RESUMO
Este estudo objetivou verificar a qualidade microbiologica da agua e dos
mexilhdes cultivados pela Associacao dos Maricultores de Pitima (AMPI), Espirito
Santo, Brasil. Foram realizadas sete coletas de agua e mexilhdes, mensalmente,
entre outubro de 2016 e maio de 2017. Os mexilhdes foram coletados nos long
lines da AMPI, e em cada més foram coletados 40 mexilhdes Perna perna e
100 mL de dgua do local. O material coletado foi destinado ao laboratdrio para a
realizacdo das andlises microbioldgicas em duplicata, niimero mais provavel de
coliformes totais (CT) e termotolerantes (Ctt), presenca ou auséncia de Salmonella
sp e numero de unidades formadoras de coldnias de Staphylococcus aureus.
Os resultados mostraram gue o numero de Ctt nas amostras de agua no més de
janeiro estavam acima do permitido pela Resolucao n® 357 do Conselho Nacional
do Meio Ambiente (CONAMA). J& os niveis de Ctt e Staphylococcus aureus na
carne dos mexilhdes mostraram-se dentro do limite aceitavel pela RDC n© 12 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA). Entretanto, foram encontradas
bactérias com caracteristicas do género Salmonella sp nos meses de dezembro
e marco nos mexilhdes, impossibilitando sua comercializacao e seu consumo.
Durante esses meses, a cidade tem alto fluxo de turistas. Por fim, recomenda-
se a realizacao das andlises microbioldgicas continuamente, principalmente no
periodo do verao, época que term grande fluxo de turistas no municipio de Piima
e que registrou presenca de Salmonelia na carne dos mexilhdes e niveis de Ctt na

Agua acima do permitido pelas legislagoes vigentes.
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ABSTRACT
This study aimed to verify the microbiological quality of water and mussels
cultivated by the Piima Farmers Association (Associacdo dos Maricultores de
Pivma — AMPI), Espirito Santo, Brazil. Seven samples of water and mussels were
collected monthly from October 2016 to May 2017 The mussels were collected
from the long lines of the AMPI, and in each month 40 mussels Perna perna
and 100 mL of water were sampled from the site. The collected material was
sent to the laboratory for duplicate microbiological analysis, Most Probable
Number of Total (CT) and Thermotolerant (Ctt) coliforms, presence or absence
of Salmonella sp and number of Staphylococcus aureus colony forming units.
The results showed that the number of Ctt in the water samples in January
was higher than that allowed by Resolution 357 of the National Environment
Council (Conselho Nacional do Meio Ambiente — CONAMA). The levels of Ctt
and Staphylococcus aureus in mussel meat were within the acceptable range
by the Brazilian National Environment Council (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria— ANVISA) Resolution RDC No. 12. However, colonies with characteristics
of Salmonella sp were found in December and March in the mussels, making
it impossible to sell and consume. This period coincides with a high flow of
tourists in the municipality. Finally, it is recommended to perform microbiological
analyzes continuously, especially in the summer, where there are a lot of tourists
in the city of Piiima, period that showed the presence of Salmonella in the meat

of mussels and Ctt levels in water above the allowed current legislation.

Keywords: total coliforms; thermotolerant coliforms; staphylococci; Salmonella;

bivalve molluscs; mytilidae; mussel cultivation.
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INTRODUCAO

A exploragdo comercial excessiva sobre os recursos marinhos vem afetando a

quantidade de pescado que ¢ capturado, reduzindo o seu volume de maneira

significativa para as comunidades litordneas (FAO, 2018). O declinio do setor
pesqueiro, em conjunto com o continuo processo de degradagao ambiental,

vem contribuindo para o desequilibrio dos ecossistemas e das comunidades
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pesqueiras, levando vérios profissionais do setor a buscarem novas fontes de
renda (BRASIL, 2011). Nesse contexto, a maricultura surgiu como alternativa
que contribui para a minimizagao das diferencas sociais, criagao de novos pos-
tos de trabalhos e, consequentemente, geragdo de renda para essas comunida-
des (SILVESTRI; BERNADOCHI; TURRA, 2011). A aquicultura, por meio da
maricultura sustentével, pode contribuir para a diminui¢éo da fome e a pobreza
nas regides litorneas, tornando-se importante fonte de renda. Como exemplo,
tem-se o cultivo de mexilhao e ostras no estado de Santa Catarina, que, segundo
Ostrensky (2008) e Pereira e Rocha (2015), pode contribuir para o aumento da
renda de diversas familias de pequenos produtores, fundamentada principal-
mente nos baixos custos de produgao.

A mitilicultura (cultivo de mexilhdes) no Brasil teve inicio em meados
de 1970, quando pesquisadores da Universidade Sdo Paulo, do Instituto de
Pesca de Sao Paulo e do Instituto de Pesquisas da Marinha do Rio de Janeiro
implementaram cultivos experimentais com a inten¢do de obter informa-
¢Oes técnicas, para posteriormente poderem incentivar o desenvolvimento da
atividade por meio da disseminagao do conhecimento para os interessados.
No entanto, somente a partir do fim da década de 1990 que Santa Catarina
foi o primeiro estado a realizar o cultivo de mexilhdes em escala comercial,
por meio de parcerias entre o Laboratério de Mexilhoes da Universidade
Federal de Santa Catarina, a Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensao
Rural de Santa Catarina (EPAGRI) e as comunidades de pescadores artesa-
nais da regidao (OLIVEIRA NETO, 2005).

No estado do Espirito Santo, no ano de 1987, iniciaram-se projetos expe-
rimentais voltados para a maricultura, sendo o municipio de Pitima o pio-
neiro. Nessa cidade foram implementados projetos pilotos de cultivo de vieiras
Nodipecten nodosus, mexilhoes Perna perna e ostras japonesas Crassostrea gigas
(SODRE; FREITAS; REZENDE, 2008). O cultivo de moluscos bivalves nesse
municipio ocorre até os dias de hoje, em local abrigado na Ilha dos Cabritos, a
600 m da costa, com profundidade média de 4 m, salinidade média de 35 ppm
(£2), temperatura média da 4gua de 24°C (+ 2) e localidade proxima ao estud-
rio (SOUZA et al., 2019).

O fortalecimento da atividade de maricultura no municipio ocorreu em
2014, ano que foi fundada a Associa¢do dos Maricultores de Pitima (AMPI),
atualmente composta por 12 familias. A maioria dos produtores realiza o cul-
tivo dos mexilhdes P. perna por meio da coleta de sementes dos costdes rocho-
sos da regido e as deposita para engorda em sistema suspenso de long lines.

Os moluscos bivalves, tais como os mexilhdes, as ostras e as vieiras, sio
organismos filtradores ativos de agua para a obtengao de alimento e oxigé-
nio (SALLES; MACEDO; FIGUEIREDO, 2017). Quaisquer agentes presen-
tes na agua, podendo ser de natureza bioldgica (como virus, bactérias, toxinas
e parasitas) e de natureza quimica (como antibidticos, residuos de pesticidas e
até metais pesados), sio filtrados e permanecem concentrados em seus teci-
dos (ARAUJO et al., 2016). O consumo desses organismos estd diretamente
relacionado a satde publica, pois pode acarretar a ingestdo desses elementos
absorvidos em seus tecidos, desde nutrientes a diversos patégenos (VIEIRA,
2003). Assim, os moluscos bivalves sdo bioindicadores de qualidade ambien-
tal, ou seja, seu sistema imunoldgico funciona como agente de alerta a modifi-
cagdes do ambiente, pois ao serem retirados para analises, é possivel constatar
quaisquer alteragoes (FERREIRA et al., 2013).

A qualidade sanitdria, tanto da 4gua do mar quanto dos organismos uti-

lizados como fonte de alimento, ¢ de extrema importéincia, pois a ingestdo de
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alimentos e/ou dgua contaminados por micro-organismos patogénicos causa
ao consumidor diversas complicagdes, como as doengas diarreicas (GOMES
et al., 2017). Entre os anos de 2000 e 2017, houve a notificagdo de 105 casos
envolvendo surtos alimentares oriundos de pescados no pais (BRASIL, 2019).

Dentre os pardmetros microbioldgicos mais analisados para moluscos
bivalves estdo o grupo dos coliformes, principalmente os termotolerantes,
no qual o mais avaliado é a bactéria Escherichia coli, seguido de outros gru-
pos, como estafilococos e salmonelas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).
Segundo Silva-Souza (2006), ¢ imprescindivel que seja realizado o maior niimero
possivel de analises microbioldgicas tanto nos costdes rochosos quanto no
cultivo de mexilhdes e que, posteriormente, préticas de controle e preven¢ao
de contaminagio sejam aplicadas, para que se tenha a garantia na qualidade
desses organismos como alimento quando comercializados.

Para essas andlises existem leis especificas, em cada pais, que estabelecem
critérios e normas de controle da qualidade desses organismos destinados a
alimentagao. No Brasil, o Ministério da Saude e o Conselho Nacional do Meio
Ambiente (CONAMA) estabelecem niveis microbioldgicos permitidos para
0s moluscos bivalves cultivados e comercializados em territdrio nacional, con-
forme a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001), e a legislagdo do CONAMA n° 357, de 17
de margo de 2005 (BRASIL, 2005).

Vale ressaltar que a economia do municipio de Pitima tem fortes tragos
relacionados a atividade pesqueira, tendo em vista a grande quantidade de
desembarques realizados no municipio e a grande quantidade de pescadores e
maricultores registrados (BASILIO et al., 2015). Entre as atividades aquicolas,
a mitilicultura apresenta-se como altamente rentavel e sustentavel, uma vez que
nao produz efluente no corpo hidrico (FAO, 2018). Entretanto, apesar de o cul-
tivo de moluscos bivalves ocorrer no municipio de Piuma desde 1987, nunca
existiu monitoramento microbioldgico na drea do cultivo e dos mexilhoes pro-
duzidos, e ressalta-se que este é o primeiro trabalho que tem essa finalidade.
Assim, o presente estudo visa estabelecer um cendrio da qualidade microbio-

légica dos bivalves produzidos no municipio de Piima.

METODOLOGIA

Coleta e preparo das amostras
As coletas dos mexilhdes foram realizadas em estruturas de cultivo suspen-
sas, long lines da AMPI, localizadas proximo a Ilha dos Cabritos no municipio
de Pitima, sul do Espirito Santo (20°51°18.37”S — 40°43°45.42”0). Foram rea-
lizadas coletas mensalmente entre os meses de outubro de 2016 e maio de
2017. Em cada coleta foi realizada a captura manual de cerca de 40 mexilhdes
P. perna. As amostras de agua foram coletadas na coluna d’dgua (50 cm), pré-
xima a superficie, manualmente com o auxilio de frascos de vidro graduados de
500 mL previamente esterilizados. Tanto os mexilhdes quanto a agua coletada
foram armazenados em bolsa térmica com gelo para transporte até o laboratério
de Ecologia Microbiana do Instituto Federal do Espirito Santo (Ifes), Campus
Piuma. Todas as analises foram realizadas em duplicata, sendo denominadas
em repeticiao um (R1) e repeticdo dois (R2).

Os mexilhdes foram lavados com dgua doce e posteriormente foi rea-
lizada a limpeza mecénica (externa) com o auxilio de uma espatula esteri-

lizada, para a retirada de organismos incrustantes. As valvas dos mexilhdes
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foram abertas utilizando espétula esterilizada, e a carne (tecido/partes moles)
foi retirada e depositada em um saco pléstico. Para cada amostra foram pesa-
dos 25 g de tecido e a ele foram adicionados 225 mL de solugéo salina 0,85%
contendo 0,1% de peptona. A amostra foi levada ao homogeneizador Boitton
MK 1204 por 20 minutos. Toda a metodologia utilizada no presente estudo foi
baseada no descrito pelo Standard Methods for the Examination of Water and
Wastewater (APHA, 2012).

Micro-organismos analisados

Coliformes totais e termotolerantes
Para o teste presuntivo de coliformes, a amostra homogeneizada (diluigdo 10™)
da carne do mexilhdo e a amostra de dgua foram transferidas, separadamente,
para tubos de ensaio com 9 mL de caldo lactosado, contendo um tubo de Durhan
invertido, em 3 séries de 5 repeti¢cdes cada, sendo uma série de 10 mL, outra de
1 mL e outra de 0,1 mL de amostra. Os tubos foram incubados a 35°C por 48 horas.

Para os testes confirmativos, as amostras que apresentaram crescimento
bacteriano e formagao de gés no tubo de Durhan foram transferidas com al¢a
de platina para o caldo verde brilhante bile 2% (VB) e para o caldo E. coli (EC),
respectivamente, contendo um tubo de Durhan invertido. O caldo VB foi incu-
bado a 35°C por 48 horas, para a contagem da densidade de coliformes totais
(CT), e o caldo EC foi incubado a 45°C por 24 horas, para a contagem de coli-
formes termotolerantes (Ctt).

Os tubos de ensaio com turvagdo do meio de cultura e presenga de gas nos
tubos de Durham foram considerados positivos para a presenca de coliformes.

Os resultados foram expressos por meio do niimero mais provével (NMP).

Staphylococcus aureus

Apds o preparo da amostra homogeneizada de mexilhao, foi retirada uma
aliquota de 100 UL e transferida para dgar Baird Parker acrescido de telurito
de potassio e gema de ovo, e as placas foram incubadas a 35°C por 48 horas.
Apos esse periodo, as colonias negras ou cinzas, brilhantes e convexas com
halo branco foram isoladas para os testes confirmativos de coloracao de Gram,
utilizagdo anaerdbica de glicose e manitol, catalase e coagulase. Foram consi-
deradas como S. aureus todas as colonias Gram-positivas em forma de cocos
em cachos, catalase positiva e reagao de coagulase de niveis trés e quatro, de

acordo com Silva et al. (2010).

Salmonella spp.

A amostra homogeneizada de mexilhéo foi incubada em estufa por 18 horas a
temperatura de 37°C (pré-enriquecimento). Apos, foi realizado o enriquecimento
transferindo 1 mL da amostra pré-enriquecida para um tubo contendo 10 mL
de caldo Selenito Cistina (SC) e 0,1 mL para tubo contendo 10 mL de caldo
Rappaport Vassiliiadis (RP). O caldo SC foi incubado a temperatura de 37°C
e o caldo RP, a41,5°C, ambos por 24 horas. Ap6s 24 horas, as amostras do RP e
do SC foram transferidas com o auxilio de uma alga de platina para agar de
desoxicolato-lisina-xilose (XLD) e 4gar verde brilhante e, posteriormente, incu-
badas a 37°C por 24 horas. As col6nias com coloragio tipica de Salmonella sp
(XLD — colénias rosa-escuro, com centro preto e zona avermelhada levemente
transparente ao redor; VB — colénias rosas) foram isoladas em placas de petri
contendo o meio de cultura dgar nutriente (AN). Foram realizados os testes

bioquimicos descritos por Silva ef al. (2010).
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indices pluviométricos

A obtencio dos indices contendo os valores das precipitagdes médias no muni-
cipio de Pitima foram baseadas nas coletas realizadas pelo Instituto Capixaba de
Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Incaper), por meio das publi-
cagdes em seus boletins trimestrais (MEDEIROS et al., 2016; 2017).

RESULTADOS
Observou-se que a quantidade de CT na 4gua do cultivo oscilou de < 2 até > 1.600
NMP/100 mL, ja o Ctt variou de < 2 até 375 NMP/100 mL, ambos os grupos
com os maiores niveis no més de janeiro, conforme apresentado na (Tabela 1).
Os resultados de CT analisados nos mexilhoes P. perna variaram de 28 até
> 1.600 NMP/g, ja o ntimero de Ctt variou de < 2 até 21,5 NMP/g. A densi-
dade de S. aureus variou de 1,28x10” a 4,35x10° UFC/g, sendo a maior detec-
tada em outubro e a menor em abril. Por fim, bactérias do género Salmonella
foram detectadas nos meses de dezembro e marco. Todos os resultados estdo
apresentados na Tabela 2.
Os indices de precipitagdes durante os meses das coletas estio dispostos
na Figura 1. Os meses de novembro, dezembro e margo obtiveram os maiores

niveis de precipita¢éo.

DISCUSSAO
Consoante a Resolugido n° 357 do CONAMA (BRASIL, 2005), ao longo dos
sete meses de coletas, somente o més de janeiro apresentou niveis de Ctt na
dgua de cultivo (375 NMP/100 mL) acima do limite estabelecido pela legisla-
¢do. Segundo a Resolugdo n° 357 do CONAMA, para os niveis de Ctt estarem
de acordo com o exigido é necessario que nao excedam 88 Ctt por 100 mL e,
dentre todas as coletas, 90% estejam dentro do permitido (BRASIL, 2005).
Doi, Oliveira e Barbieri (2015) afirmam que, dentre os diversos micro-organis-
mos detectados por meio da andlise microbioldgica, os Ctt merecem extrema
atencdo, pois a sua presenga indica contaminagdo microbiana de origem fecal
advinda, exclusivamente, de animais de sangue quente (homeotérmicos), como,
por exemplo, seres humanos. Em determinadas concentragdes, esses coliformes
indicam condi¢des sanitarias insatisfatérias.

As dreas marinhas que realizam o cultivo de moluscos bivalves no mundo
estdo cada vez mais atentas aos niveis microbioldgicos da sua drea de cultivo,

bem como dos organismos ali cultivados, principalmente pelas altas densidades

Tabela1-Densidades de coliformes totais e coliformes termotolerantes encontradas
na agua do cultivo de mexilhao Perna perna no litoral sul do Espirito Santo.

Densidade de coliformes totais NMP/100 mL

Densidades de coliformes termotolerantes NMP/100 mL

o [ v | oes o [ e [ o | ]
<2 <2 7 <2 <2 <2

Média 375"

DP 0] 0] 0] 3535 0] 0] 0]

NMP: nimero mais provavel, DP: desvio padrao; *niveis acima do permitido pela legislagao.
Fonte: primaria.
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de Ctt encontradas nos monitoramentos, comumente associadas a poluigdo de
aguas costeiras e ao aporte de d4gua doce com presenga de componentes fecais
(SHAPIRO et al., 2018). No Brasil, ao realizar os monitoramentos nas aguas
marinhas, os resultados nao sao muito diferentes, principalmente pelas altas
densidades de Ctt encontradas nos moluscos, tais como as descritas por Garcia
e Barroso (2007), ao avaliarem a qualidade microbioldgica da 4gua do cul-
tivo e da carne de mexilhdes P. perna no municipio de Anchieta, litoral sul do
Espirito Santo, no qual encontraram nivel maximo de 1.600 NMP/100 mL para
a carne dos mexilhdes. Ballesteros et al. (2016), em sua pesquisa com ostras
Crassostrea sp em Cananéia, Sdo Paulo, encontraram densidade de Ctt de até
981 NMP/100 mL para a carne das ostras. Freitas et al. (2017), em pesquisa
com ostras nativas realizada na Reserva Extrativista Marinha Bafa do Iguape,
no municipio de Cachoeira, estado da Bahia, obtiveram densidade méxima de
Ctt de 350 NMP/100 mL em suas amostras da carne de ostras. Ao avaliarmos
a qualidade da agua de produgao de mexilhoes e outros moluscos bivalves nas
demais localidades do Brasil, observamos que a densidade de Ctt encontrada
neste trabalho foi menor ou apresentou niveis préximos, ao compararmos com
os resultados das pesquisas descritas anteriormente.

As densidades de Ctt da carne dos mexilhdes em NMP/g e S. aureus em
UFC/g mostram-se dentro do limite aceitavel pela RDC n° 12/2001 (ANVISA),
sendo que a maior densidade de Ctt no mexilhdo foi detectada no més de
janeiro e as menores, em margo e abril (BRASIL, 2001). A maior densidade
de S. aureus foi detectada no més de outubro e a menor, em abril. Segundo a
mesma resolugio, a Salmonella sp deve estar ausente em 25 g de amostra de
moluscos bivalves consumidos in natura, cozidos, industrializados e processa-
dos. No entanto, no presente trabalho foi detectada a presenca de Salmonella
sp nos meses de dezembro e margo, o que inviabilizaria o consumo dos mexi-
lhées durante esses meses, uma vez que a presenca de Salmonella em moluscos
bivalves tem sido frequentemente relacionada a veiculagao de gastroenterites e
toxinfecgdes em populagdes que os consomem crus ou cozidos precariamente,
tal como afirmam Silva et al. (2016). Passos (2011) relatou fato semelhante
ao avaliar a presenca de Salmonella em mexilhdes P. perna na Baia de Santos.
A técnica de depuragao é descrita por diversos autores como uma alternativa
para eliminar a presen¢a de contaminantes e patégenos maléficos ao consumo
humano. Trombeta e Normande (2017) afirmam em sua pesquisa com ostras,
realizada em Coruripe, Alagoas, que, apds elas passarem pelo processo de depu-
ragdo, a presenga de Salmonella sp. no tecido dos organismos foi eliminada em

24 horas. O estudo de Ballesteros et al. (2016) com ostras Crassostrea sp em

Cananéia, Sao Paulo, corrobora que as ostras analisadas obtiveram redugdes
significativas nas concentragdes de Ctt por meio de utilizagdo do processo de
depuragao. Tal técnica tem como principio a manutengdo dos moluscos por
um tempo médio de 24 horas, em dgua limpa e esterilizada, com objetivo de
que elas fagam a filtragdo dessa 4gua e, consequentemente os patogenos e coli-
formes contidos nos tecidos sejam excretados pelas fezes.

Parvery et al. (1974) observaram que a precipitagdo pluviométrica tende a
aumentar o isolamento de salmonelas na dgua, pois acaba revirando a matéria
orgénica no leito dos cursos d’dgua, onde ha maior concentragio de micro-orga-
nismos. Nesta pesquisa, a analise de Salmonella foi feita em amostras de mexilhao,
e nos meses de dezembro (2016) e margo (2017) foram identificadas cepas com
caracteristicas de Salmonella sp. A drea marinha do cultivo de mexilhdes P. perna
no municipio de Pitima, litoral sul do Espirito Santo, encontra-se a aproximada-
mente 2 km de distancia do estudrio, que por sua vez encontra-se proximo ao rio
do municipio, o Rio Pitima, no entorno do qual existem varias habitagoes que nao
tém coleta de esgoto e que despejam diretamente seus rejeitos no recurso hidrico.
Dentre os meses analisados, dezembro e margo apresentaram os maiores indi-
ces de precipitagio — 233,6 e 123 mL, respectivamente (MEDEIROS et al. 2016;
2017), bem como apresentaram niveis acima da média histdrica para o municipio,
o que pode ter influenciado a ressuspensio das bactérias contidas no esgoto nio
tratado trazidas dos estuarios que acumularam no fundo do mar na regiao litora-

nea. Por sua vez, essas células presentes no sedimento sao ingeridas e concentradas

Fonte: adaptado de Medeiros et al. (2016; 2017).

Figura1- Comparacao entre dados pluviométricos pontuais com dados histéricos.

Tabela 2 - Analises microbiolégicas dos mexilhdes Perna perna coletados em cultivo no litoral sul do Espirito Santo.

Coliformes totais (NMP/g) Coliformes termotolerantes (NMP/g) Staphylococcus aureus (UFC/g) Salmonella sp.

Out. <2 6]

365 1909 435x10° 007 -
Nov. 220 8272 <2 0 34x10° 127
Dez. 4615 62013 55 212 14x10° 014 +*
Jan. 1600 0 215 6,36 198x10° 07
Mar. 51 3959 0 0 11x10° 565 +
Abr. 28 707 0 6] 1.28x10° 129
Mai. 1865 23122 2 141 85x10? 028

NMP: nimero mais provavel; DP: desvio padrao; UFC: unidades formadoras de coldnia; - auséncia; +: presenca; *niveis acima do permitido pela legislacao.

Fonte: primaria.
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pelos mexilhdes por meio da filtracéo, fato considerado, nesta pesquisa, a principal
hipdtese para a presenca da Salmonella na carne desses moluscos.

O estudo de Galvao et al. (2006) descreve relagdo direta entre niveis de Ctt
e Salmonella na carne de mexilhoes P. perna, o que nao foi observado nesta pes-
quisa. Entretanto, o estudo de Ballesteros et al. (2016) observou que os picos de
CT e Ctt e a presencga de Salmonella ocorreram na época de temporada turis-
tica da cidade de Cananéia, Sdo Paulo, onde aconteceram as coletas, assim
como ocorreu parcialmente no presente estudo, no qual nos meses de dezem-
bro e margo, que coincidem com a época de maior fluxo de turistas na cidade
de Pitima, foi encontrada a presenga de Salmonella na carne dos mexilhoes.
A cidade tem populagdo de 22 mil habitantes, mas no periodo de verdo esse
ntimero pode chegar a mais de 100 mil pessoas. Com esse expressivo aumento
da populagio no municipio, ocorre maior aporte de dguas residuais nos rios e,
consequentemente, no estudrio, o que influenciard diretamente a drea do cultivo
de moluscos bivalves, devido ao cultivo estar préximo ao estuario. Dessa forma,
as concentragdes de Ctt e de Salmonella na dgua e nos mexilhdes durante esse
periodo podem sofrer alteragdes bruscas e, consequentemente, interferir na ana-
lise dos resultados microbioldgicos da drea de estudo (SILVEIRA et al., 2016).

A qualidade de 4gua analisada pode ser influenciada por diversos fatores
ambientais, tais como: salinidade, turbidez, pH, pluviosidade, marés, entre outros.
Dessa forma, esses fatores podem alterar a fisiologia, a adaptagao do organismo
e até a sobrevivéncia desses no ambiente (RAMOS et al., 2010; MIGNANI et al.,
2013). Em paises da Europa, algumas agéncias reguladoras e fazendas mari-
nhas se utilizam da modelagem matemadtica com intimeras varidveis ambien-
tais, desde pluviosidade até turbidez da dgua, e assim conseguem indicar com
maior precisdo os niveis de contaminagdo microbioldgica ao considerar essas
varidveis (GOURMELON et al., 2010).

Ao término da pesquisa, enfatiza-se que mesmo havendo legislagoes especi-
ficas que tratem a respeito da questiao microbioldgica no Brasil, existem poucos
sistemas de monitoramento de qualidade de 4gua dos recursos hidricos no pais
(VASCO et al., 2010). Reafirma-se a importancia do monitoramento constante
de dreas onde ha cultivo ou bancos de moluscos bivalves voltados ao consumo,
para que seja avaliada a qualidade do produto e do local onde estdo sendo cul-
tivados, a fim de detectar possiveis causas de contaminagao.

Levando-se em considerag¢do a detec¢ao de concentragdes elevadas nos

meses com grande presenca de turistas na cidade de Piima e que nos meses

seguintes os indices se regularizaram e apresentaram concentragdes inferio-
res, ¢ recomendada a realizagdo de amostragem temporal mais ampla, para
que se conclua que realmente durante esses periodos os mexilhdes P. perna
nao podem ser consumidos e comercializados. Caso esse quadro continue,
recomenda-se a utilizagao da técnica de depuragdo dos moluscos bivalves
antes da comercializagdo, tal como é recomendado pelo Programa Nacional
de Controle Higiénico Sanitario de Moluscos Bivalves (SOUZA; PETCOV;
NOVAES, 2015).

Tendo em vista o potencial aquicola que a regido apresenta, bem como uma
faixa de litoral significativa, a maricultura no municipio de Piima tem capaci-
dade de ampliar suas atividades de forma sustentavel, gerando renda, inclusao

social e melhoria de qualidade de vida para os moradores e a econdmica local.

CONCLUSOES

O ntmero de Ctt analisados na 4gua do cultivo apenas no més de janeiro perma-
neceu acima do estabelecido pela legislagdo. Os niveis de Ctt e Staphylococcus
aureus na carne dos mexilhdes P. perna no més de janeiro, mostraram-se den-
tro do limite aceitavel sendo estes aptos ao consumo. Nos periodos de aumento
populacional (cidade turistica), os niveis de contaminagéo sao alterados, devendo
ser observados as avaliagdes de qualidade do produto para a possibilidade de
comercializagdo e consumo. A presenga de Salmonella em periodos pontuais
(dez e mar¢o) inviabiliza o consumo e ou comercializagdo antes da realizagdo

do processo de depuracio.
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