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Resumo

O consumo de moluscos, especialmente ostras cruas, ¢ pratica crescente em todas as regides litoraneas do Brasil, podendo representar riscos
a saude publica. Este artigo objetivou determinar Vibrio parahaemolyticus em ostras ao longo da cadeia produtiva, avaliar quantitativamente
sua provavel ingestdo através do consumo de ostras cruas e identificar os pontos criticos de controle (PCC) com foco neste perigo bioldgico.
Trés amostras de cada etapa do processamento, contendo cada uma 15 ostras (Crassostrea rhizophorae), fizeram parte das sete coletas
realizadas entre janeiro de 2008 a fevereiro de 2009, em Santiago do Iguape, Cachoeira-/BA. O Numero Mais Provavel (NMP/g) de V.
parahaemolyticus nas amostras de ostra na etapa de cultivo, apds o transporte, apds a depuragao e na etapa de consumo variou de <3 a 3,5x10?,
<3 a4,7x10?, <3 a 5,5x102, <3 a 3,3x10°, respectivamente. Em termos de avaliagdo da exposi¢do humana associada ao consumo, a estimativa
de V. parahaemolyticus/por¢do de ostras variou de 4,4 X 10> a 6,7 X 10* NMP/porgdo de ostra. Os pontos criticos encontrados na cadeia
produtiva de ostras foram dois, nas etapas: PCC 1 (ap6s a depuragdo) e PCC 2 (exposi¢@o para o consumo). Verificou-se que a populagio de
Vibrio parahaemolyticus em ostras € maior apds a etapa de depurac@o e no momento do consumo do que na etapa de cultivo, indicando falhas
no processo de depuragédo ¢ a necessidade da implantacdo dos sistemas de controle de qualidade como Boas Praticas de Fabricagdo e Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Palavras-chave: Vibrio parahaemolyticus. Crassostrea. Analise dos Perigos em Pontos Criticos e de Controle.
Abstract

The consumption of shellfish, especially raw oysters, is a growing practice in all littoral regions of Brazil and can represent serious risks to
public health. In the present study aimed to determine Vibrio parahaemolyticus in oysters along the production chain, quantitatively assess
the probable ingestion of V. parahaemolyticus by eating raw oysters and to identify critical control points (CCP), focusing on this biological
hazard. Three samples of each stage of processing, each containing 15 oysters (Crassostrea rhizophorae), were part of seven samples collected
between January 2008 and February 2009 in Santiago, Iguape Cachoeira-/BA. The most probable number (MPN / g) of V. parahaemolyticus,
in oyster samples in the stage of growing, after transport, and after purification at the stage of consumption varied from <3 to 3.5 x 10 2, <3
t04.7x 1072 <3to 5.5x 1072 <3-3, 3x105, respectively. In terms of human exposure assessment associated with the consumption, the estimate
of V. parahaemolyticus / portion of oysters ranged from 102 to 6.7 X 4.4 X 104 MPN / portion of the oyster. The critical control points found
in the productive chain of oysters were two steps: CCP 1 (after purification) and CCP 2 (exposure to consumption). By the results it appears
that the population of Vibrio parahaemolyticus in oysters is greater after the purification step and the time of consumption than in the stage
of growing, indicating failures in the debugging process and the need for implementation of control systems quality and Good Manufacturing
Practices and Hazard Analysis and Critical Control Points.

Keywords: Vibrio parahaemolyticus. Crassostrea. Hazard Analysis and Critical Control Point.

1 Introducio cholerae, V. parahaemolyticus, V. vulnificus, € microrganismos

A distribuigdo geografica da ostra nativa C. rhizophorae de origem fecal, principalmente Salmonella spp., Shigella spp.

ix . . .1 Escherichi j e virus entéricos®.
abrange a regido sul do Caribe, Venezuela, Suriname e Brasil scherichia coli e virus entéricos

até o Uruguai, podendo alcangar até 120 mm de comprimento” O Vibrio parahaemolyticus ¢ um agente patogénico

Ela vive em 4guas de salinidade entre 32,9 e 44,0200 humano que ocorre naturalmente nos ambientes marinhos. E

temperaturas variando entre 25 e 30 °C e tem alto potencial de
fecundidade, reproduzindo-se durante todo ano®.

A capacidade de filtragao da ostra pode atingir 10 litros de
agua por hora e cerca de 200 litros por dia. Por esta caracteristica
e pelo processo de bioacumulagao, as ostras sdo reconhecidas
como reservatorio de varios microrganismos e podem acumular
bactérias patogénicas naturais do ambiente marinho, tais como V.
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frequentemente isolado a partir de peixes, polvos, camardes,
caranguejos, lagostas, ostras e vieiras*, sendo uma das
principais espécies do género Vibrio que tem sido reconhecida
como patdgeno relevante distribuido nas regides costeiras de
clima temperado e tropical em todo o mundo®. A ocorréncia
deste patdogeno nem sempre esta associada a presenca de
organismos indicadores, mas as alteragdes fisico-quimicas do
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ambiente, como pH, salinidade e temperatura®.

O risco de doencas infecciosas oriundas do consumo de
moluscos ¢ problema amplamente reconhecido ha varios
anos, tanto pela industria de alimentos, quanto pelas agéncias
de saude. Nos Estados Unidos, de todos os casos de doengas
alimentares, o consumo de moluscos € de outros frutos do mar
respondeu por 10-19% dos casos, sendo que 9% vao a obito.
Em quinze anos de estudos sobre surtos dessas doencas em
Nova lorque, os frutos do mar foram indicados como veiculos
de transmissao em 19% dos casos. Os moluscos bivalves (ostras
e mexilhdes) foram responséaveis por 64% das intoxicagdes. O
agente causador pdde ser confirmado em 44% desses surtos e,
destes, 47% foram causados por virus ¢ 9% por bactérias’.

Os métodos de processamento tém sido o principal
fator na redugdo das doencgas relacionadas ao consumo de
moluscos. As técnicas mais efetivas incluem o cozimento, a
transposi¢@o, a depuracdo e alta pressdo hidrostatica. Esses
métodos sdo praticados em diversos paises europeus, assim
como Estados Unidos, Australia e Canada®.

Em cultivos de moluscos bivalves a depuragdo ¢ o mais
usado. Este método ¢ praticado ha aproximadamente 100
anos ¢ iniciou-se com a associagdo de surtos de febre tiféide
ao consumo de moluscos crus no Reino Unido’. O principio
do processo ¢ a manuten¢do dos moluscos, por determinado
tempo, em contato com dgua limpa sob condigdes controladas,
a fim de que, através do processo de filtragdo (bombeamento
da agua pelo molusco), os patdgenos presentes nos tecidos
sejam excretados nas fezes e pseudofezes'’.

Existem basicamente trés tipos de sistemas de depuracao:
os tanques de depuragdo que funcionam com agua limpa e
fresca injetada continuamente através de bomba (sistema de
fluxo continuo), tanques nos quais a agua pode ser substituida
em intervalos determinados (Batch-process) ou ainda, tanques
com agua recirculada (sistema fechado de circulagio)'"

A partir de 1995, com o acordo Sanitério e Fitossanitario
da Organizagdo Mundial do Comércio, a analise do risco
tornou-se estratégia importante, ja que os alimentos podem
ser importados livremente desde que ndo comprometam o
nivel de protecdo ao consumidor exigido pelo pais importador.
Esse nivel de protegdo estabelecido em um pais denomina-
se ALOP (Appropriate Level of Protection). No rastro do
Acordo Sanitario ¢ Fitossanitario ¢ da analise de risco, o Codex
Alimentarius oficializou novas ferramentas de gestao dos riscos
microbioldgicos, como os FSO (Food Safety Objectives) e PO
(Performance Objectives) ¢ os PC (Performance Criteria) e
MC (Microbiological Criteria)'>"*. Segundo a OMS, define-se
ALOP como o nivel de protegao considerado adequado por um
pais que estabelece uma medida sanitéria ou fitossanitaria para
proteger a satide humana, animal e de plantas em seu territorio.
Enquanto o FSO corresponde a maxima concentragao de perigo
microbiolégico em um alimento no momento do consumo de
forma a atender o ALOP estabelecido'.

Sendo assim, o objetivo deste estudo foi quantificar Vibrio
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parahaemolyticus em ostras cultivadas na Baia de Todos os
Santos ao longo da cadeia produtiva (cultivo, transporte, apos
processo de depuragdo e comercializag¢ao); avaliar o risco da
provavel ingestdo desta bactéria através do consumo de ostras
cruas e identificar os pontos criticos de controle (PCC) com
foco no perigo bioldgico V. parahaemolyticus.

2 Material e Métodos

As ostras foram coletadas na Baia de Todos os Santos,
Santiago de Iguape - municipio de Cachoeira/BA, durante o
periodo de 12 meses (janeiro de 2008 a fevereiro de 2009),
totalizando sete colheitas de ostras Crassostrea rhizophorae
em ¢épocas diferentes. Cada coleta foi realizada em quatro
pontos da cadeia produtiva: cultivo e transporte até o tanque
de depuracdo, apos o processo de depuracdo e no ato do
consumo. Foi constituida de trés amostras para cada ponto,
com cerca de 15 individuos por amostra.

2.2 Coleta das ostras

15 unidades
manualmente,

As amostras de ostras, composta de
de tamanho comercial foram coletadas
submetidas a jatos de agua tratada sob pressdo, selecionadas
de maneira aleatoria e acondicionadas em embalagem plastica
transparente, em seguida foram acondicionadas em uma caixa
de material termoisolante, com gelo reciclavel e temperatura
oscilando entre 4 ¢ 12 °C. No final da coleta, essa caixa foi
transportada para o Laboratorio de Microbiologia do Centro
de Tecnologia Industrial Pedro Ribeiro Mariani - Servigo
Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI-CETIND) e
estocada sob refrigeragdo (4 a 8 °C), sendo o intervalo entre
coleta e andlise de, no maximo, seis horas. A aliquota para
o ensaio foi obtida a partir de um “pool” de no minimo seis
unidades oriundas das trés amostras coletadas.

2.3 Avaliacio microbiologica
2.3.1 Preparo das amostras para analise

As conchas foram abertas assepticamente com auxilio
de uma faca esterilizada e todo o conteudo das ostras (seis)
juntamente com o liquido intervalvar foi recolhido em uma
embalagem plastica estéril. Em seguida, homogeneizados em
aparelho Stomacher por 1 minuto em alta velocidade.

Para a analise da quantidade de ostras consumidas, cada
ostra (organismo ¢ liquido intervalvar) foi pesada antes da
homogeneizacao.

2.3.2 Analise de Vibrio parahaemolyticus

Para a determinacdo de Vibrio parahaemolyticus, a partir
do homogeneizado do item 2.3.1, foi preparada uma aliquota
de 50 + 0,4 g que foi homogeneizada em 450 mL de solugdo
salina fosfatada tamponada (PBS). Agitou-se por 30 segundos
e, em seguida, procedeu-se a dilui¢do decimal seriada até 10,

A partir de cada diluicdo em PBS, volumes de 1 mL em
triplicata, foram inoculados em série de trés tubos, contendo
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10 mL de 4gua peptonada alcalina (APA) com 3% de NaClL
Incubou-se a 35 £ 2 °C por 16 a 18 horas.

Os tubos que apresentaram turvagdo foram semeados em
placas com dgar TCBS (tiossulfato citrato bile sacarose). Apos
aincubagdo a 35 £ 2 °C por 18 a 24 horas, trés coldnias tipicas
de Vibrio parahaemolyticus (redondas, 2-3 mm de didmetro,
opacas, de cor verde-azuladas) foram semeadas em superficie
seca de agar triptona a 1% com 2% de NaCl (T1N2). Apods 18
a 24 horas de incubacdo a 35 + 2 °C, foi realizado o teste para
verificar a producdo de enzima oxidase e, quando positivo,
realizou-se o teste de coloragdo de Gram; semeou-se em tubos
com meio para o teste de motilidade, indol, caldo uréia, agar
Triplice Agucar e Ferro (TSI), caldo Voges-Proskauer (VP) e
agar Lisina e Ferro (LIA). Em todos os meios foi acrescido
3% de NaCl em sua composi¢do. Incubaram-se a 35 =+
2 °C por 18 a 24 horas. Em seguida, isolados com reagdes
caracteristicas de Vibrio parahaemolyticus, foram submetidos
a prova de halofilismo em caldo triptona a 1%, com diferentes
concentragdes de NaCl (0; 3; 6; 8 ¢ 10%).

As colbnias com crescimento em 3, 6 ¢ 8% de NaCl ¢
auséncia de crescimento em 0 e 10%, foram identificadas
através do kit API 20E (bioMériuex).

Para acompanhamento dos testes bioquimicos de
identificagdo foram utilizadas as cepas controle de Vibrio
parahaemolyticus ATCC 17802 cedidas pela Fundagdo
Oswaldo Cruz (RJ).

2.4 Avaliacdo da exposicio humana a Vibrio
parahaemolyticus associado ao consumo de ostras cruas

A avaliacdo da exposi¢cdo humana a V. parahaemolyticus

teve como objetivo, estimar a quantidade de ¥V
parahaemolyticus ingerido por meio do consumo de ostras
cruas. Nao sendo foco do trabalho, modelagem matematica
sobre os fatores ambientais e de praticas de processamento que
influenciam a populagdo de V. parahaemolyticus em ostras.

A representacdo esquematica da avaliagao da exposigdo €
mostrada na figura 1. A avalia¢do foi feita na etapa de consumo
e os fatores considerados para avaliacdo da exposi¢ao foram:
quantidade de ostras consumidas por porcao, peso médio das
ostras consumidas, popula¢do de V. parahaemolyticus no
momento do consumo. Nesta etapa também foram registradas

as temperaturas e tempos médios durante a exposicgao.

p/g em ostras

Etapa - Tempo e temperatura
pbs-coleta no momento das ostras durante o
de consumo periodo de exposicio
5 - Peso por ostra
Etapa de Vp/ porgio !
consumo de ostras = e G G
por por¢do

Figura 1: Modelo conceitual para a avaliagdo da exposicio
humana a Vibrio parahaemolyticus/grama (Vp/g) de ostras, do
cultivo ao consumo'®
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A estimativa do peso de uma ostra foi determinada a
partir da média das pesagens do musculo e do liquido interno
das ostras obtidas na etapa de consumo. O numero de ostras
servidas por porgao foi obtida em fungéo das por¢des servidas
em restaurantes que geralmente sdo de 12 unidades.

2.5 Levantamento dos pontos criticos de controle (PCC)

O levantamento dos PCC ¢ uma das etapas no processo
de implantagdo do Plano APPCC, sendo fundamental para
o estabelecimento dos requisitos para garantia da qualidade
higiénico-sanitaria do produto, visando a prote¢do da satde
da populagdo e principalmente porque consiste em uma
ferramenta de busca da melhoria continua da qualidade.

Para esta pesquisa, foi feito o levantamento das etapas
de processo das ostras e a identificacdo dos PCC, tendo
como perigo alvo o V. parahaemolyticus. Os dados foram
obtidos seguindo os questionamentos contidos no Quadro
“representativo” da arvore decisoria proposta pelo Guia para
Elaboragéo do Plano APPCCP.

2.6 Aplicacio da equacio conceitual do ICMSF*

O Codex Alimentarius oficializou novas ferramentas de
gestao dos riscos microbiologicos, como:

e FSO (Food Safety Objective) = Corresponde a maxima
frequéncia ou concentragdo de perigo em um alimento no
momento do consumo de forma a atender o Apropriated
Level of Protection (ALOP) estabelecido;

e PO (Performance Objectives) = Objetivo de desempenho a
ser atingido em determinado momento da cadeia produtiva
de um alimento. Um PO deve atender o ALOP estabelecido,
assim como um FSO;

e PC (Performance criteria) = A¢ao de prevencao ou eliminagao
de um perigo para atendimento do PO ou FSO;

e MC (Microbiological Criteria) = Padrdo microbioldgico
que define a aceitabilidade do produto, ou lote de produtos,
baseado na auséncia, presenga ou numero de micro-
organismos por unidade de massa, area ou lote.

PC = PERFORMANCE
PC —> [CRITERION: agdo de prevengdo

/ \ ou eliminagdo de perigo

H, - R + XI < FSO

Nivel Food Safety

Inicial Objetive: Nivel do
perigo no ato
de consumo

PO

Aumento:
Recontaminagdo /
multiplicagdo

Performance Objetive:
Nivel de perigo a ser
atingido emuma etapa
da cadeia do alimento

Figura 2: Ferramentas de gestao dos riscos microbiologicos,
equagdo conceitual do ICMSF
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Para avaliagdo da exposi¢do humana ao V. parahaemolyticus
associado ao consumo de ostras cruas, a estimativa da presenca de
V. parahaemolyticus por porgao de ostra no momento do consumo
foi obtida através da equagdo conceitual do ICMSF da Figura 2.

3 Resultados e Discussao

3.1 Determinacao de V. parahaemolyticus nas amostras de
ostras

Na tabela 1 sfio apresentadas as populagdes médias de
Vibrio parahaemolyticus (NMP/g) em ostras coletadas em
diferentes pontos da cadeia produtiva em Santiago do Iguape,
em diferentes épocas durante o ano.

Tabela 1: Populagdo média de Vibrio parahaemolyticus (NMP/g)
em ostras em pontos da cadeia produtiva das ostras oriundas de
Santiago do Iguape/BA

Cultivo  Transporte Depuracio Consumo
Coleta -
V. parahaemolyticus

Janeiro/08 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
Abril/08 2,3 2,5 34 1,2X10°
Agosto/08 42 4,7 9,3 1,3X10°
Setembro/08 9,2 9,3 1,4X 10 1,6 X 10*
Novembro/08 1,2X 10> 1,4X10> 2,0X10>° 24X10°
Janeiro/09 35X 100 47X10*° 55X10° 33X10°
Fevereiro/09 32X 10> 3,8X10° 4,0X10> 32X10*

Estes dados mostram que as ostras cultivadas nesta regido
possuem grande potencial de risco aqueles que consumirem
estes moluscos crus. Apesar de serem microrganismos naturais
do meio marinho, sua patogenicidade pode estar associada a
fatores genéticos, predisposi¢do dos consumidores ou a fatores
ambientais da area de cultivo e sua presenga nestes alimentos
que sdo consumidos crus, podera desencadear danos a saude.

A presenca de V. parahaemolyticus no total das 84
amostras de ostras analisadas em todas as etapas de
processamento (cultivo até o consumo final) foi de 85,7%. Em
outro trabalho'® os autores analisaram 20 amostras de ostras ¢
100 de mexilhdes, em Sdo Paulo, e foi detectada a presenca de
V. parahaemolyticus em 13 (61,5%) amostras de ostras e em
39 (39%) de mexilhdes.

A ocorréncia de vibrios patogénicos em 26 amostras de
ostras, procedentes da regido de Cananéia, Sao Paulo, coletadas
em restaurantes, peixarias e bancas de feiras-livres constataram
a presenga de V. parahaemolyticus em 77% das amostras, com
populagdes variando de <3 a 1.200 NMP/100 g, com média de
110 NMP/100g!". No periodo de marg¢o de 1991 a agosto de
19938, 100 amostras de pescado (56 de ostras, 20 de mexilhdes
¢ 24 de camardo) foram analisadas ¢ os autores detectaram V.
parahaemolyticus em 49 (87,5%) das 56 amostras de ostras.

A presenga de V. parahaemolyticus em 25% das amostras
de ostras (Crassostrea rizhophorae) e 56,25% das amostras
de sururu (Mytella charruana) também foi detectada durante a
comercializa¢do no Grande Recife, PE". Em outro trabalho foi
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detectado V. parahaemolyticus em 20 amostras de ostras (100%)
procedentes da regido de Cananéia, entre junho de 1998 e margo
de 1999, com populagdo variando de 3,6 a >2.400 NMP/g”.
Em 180 amostras de ostras cultivadas na Baia Sul da Ilha
de Santa Catarina, a presenca de Vibrio spp. foi detectada
em 25 amostras (13,88%), e deste total em 9 (36%) foram
confirmadas a ocorréncia de V. parahaemolyticus®'.

3.2 Avaliacao da exposicio humana a V. parahaemolyticus
associado ao consumo de ostras cruas

A estimativa total de V. parahaemolyticus por por¢ao no
momento do consumo foi obtida multiplicando-se o peso por
porcdo de ostras pela populacdo de V. parahaemolyticus no
momento do consumo, considerando que a porcao servida ¢é
de 12 unidades. O peso médio das ostras foi de 15,92 g obtido
pela pesagem de 30 individuos ja expostos para consumo no
mercado varejista.

Como apresentado na tabela 2, a estimativa de V
parahaemolyticus/porgdo de ostras variou de 4,4 X 10%a 6,7 X
10* NMP/porgéo de ostra. No entanto, para a legislagéo brasileira,
o limite maximo permitido de Vibrio parahaemolyticus, é
apenas estabelecido para pratos prontos a base de pescados, em
cozinhas, restaurantes e similares, sendo este de 10° NMP g''.
Ou seja, a atual legislagdo libera a comercializagdo e o consumo
de bivalves in natura que atendam aos limites microbiolégicos
estabelecidos, somente se ndo consumidos crus. Vale ressaltar
que, moluscos bivalves como ostras sdo, tradicionalmente,
consumidos crus ou levemente cozidos e ndo existem dados
epidemiologicos de doenga causada por V. parahaemolyticus
no Brasil. A implantacdo de sistemas de qualidade e estratégias
de segurancga para toda cadeia produtiva de moluscos bivalves
poderiam minimizar o impacto em saude publica, e garantir nivel
de protecao apropriado para estes alimentos consumidos crus.

Tabela 2: Estimativa de Vibrio parahaemolyticus (NMP/porg¢ao)
ao longo dos meses no ato da coleta ¢ do consumo

Meses de V. parahaemolyticus V. parahaemolyticus
coleta (NMP)/g (coleta) (NMP)/por¢ao de ostra
Abril/08 2,3 44X 102
Agosto/08 42 8,0 X 10?
Setembro/08 9,2 1,7 X 10°
Novembro/08 1,2x 10? 2,3X10*
Janeiro/09 3,5x 10° 6,7 X 10*
Fevereiro/09 3,2x10° 6,1 X 10*

E importante frisar que um programa de vigilincia
epidemiologica e sanitaria de alimentos tem como meta, ndo
apenas quantificar o nimero de casos reportados (incidéncia
e prevaléncia), mas também deve ser Util na identificacdo de
patégenos emergentes, além de determinar os fatores que
levam ao aumento dos riscos de ocorréncia de doengas.

De acordo com os padrdes da Nova Zelandia e Japao,
o nivel maximo permitido de Vibrio parahaemolyticus em
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mariscos consumidos crus ¢ 100 NMP/g*, enquanto USFDA
(United States Food and Drug Administration) requer menos
que 10.000 NMP/g*.

Tabela 3: Determinagao de Vibrio parahaemolyticus no cultivo,
apos a depurag@o e na etapa de consumo das ostras (log NMP/g)
utilizando-se a equagdo conceitual do ICMSF

Meses de Ho (Vplog Ho-XR+ZXI(Vp Ho-XR+XI

coleta NMP)/g  log NMP)/g (apos (Vp log NMP)/g
(cultivo) a depuracio) (consumo)
Abril/08 0,32 0,42 3,05
Agosto/08 0,61 0,96 3,08
Setembro/08 0,96 1,13 4,19
Novembro/08 2,08 2,30 5,38
Janeiro/09 2,54 2,72 5,50
Fevereiro/09 2,48 2,60 4,47

Ho = contagem inicial do microrganismo
>R = somatdrio das praticas de redu¢do microbiana
2] = somatodrio das falhas de processo que promovem aumento

da carga microbiana

Como pode ser verificado na tabela 3, o aumento das
estimativas de V. parahaemolyticus na etapa apds a depuragio
variou de 0,96 a 2,72 ciclo log e na etapa de exposi¢do ou
consumo, o aumento variou de 3,05 a 5,50 ciclo log. Ou seja,
ocorreram mudangas na concentragdo do perigo nas ostras
em fungdo principalmente da falta de medidas de controle
adequadas, representados pelo R e X1 que estdo relacionados
ao PC (Performance criteria). Ja que, segundo o ICMSF,
entende-se pormedidade controletodae qualqueragdo quepode
prevenir ou eliminar um perigo ou reduzi-lo ao nivel aceitavel.

No presente estudo ocorreu aumento na populagdo de V.
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parahaemolyticus apds a depuragdo, sendo, portanto dados
concordantes com os estudos, que citaram que no caso de
contaminagdo natural, Vibrio spp. pode ser mais resistente aos
efeitos da depuragdo, podendo ocorrer até mesmo o aumento
da populagio apds o processo. Além disso, no caso do processo
de depuragdo adotado pela empresa em estudo, apesar de se
assemelhar ao sistema de “batch” quanto a substituicdo da
agua a cada 48 horas, nao possui controle da qualidade da agua
utilizada para se obter a garantia de que ¢ microbiologicamente
segura, sendo o parametro salinidade o unico a ser controlado.

Atualmente no Brasil, ndo ha defini¢do para o ALOP ¢ o
FSOpara Vibrio parahaemolyticus em ostras consumidas cruas.
Comparando os valores na equagao conceitual do ICMSF para
a etapa de consumo (Tabela 3), que esta na faixa de 1,2x10°
a 3,3x10° NMP/g, com os padrdes de niveis maximos de V.
parahaemolyticus da Nova Zelandia e Japao (100 NMP/g) e
USFDA (10.000 NMP/g), todos apresentam valores acima do
permitido, considerando-se V. parahaemolyticus.

3.3 Levantamento dos pontos criticos de controle (PCC)

O levantamento dos PCC, tendo como perigo alvo
o V. parahaemolyticus, foi realizado através do Quadro
“representativo” da Arvore decisoria (Figura 3) que foi
elaborado conforme Guia para Elaboragido do Plano APPCCP.
Baseado no fluxograma de processamento das ostras (Figura
4), as respostas da arvore decisoria referentes a cada etapa de
processo (Figura 3) conduziram a conclus@o da existéncia de
dois pontos criticos de controle: PCC 1, apo6s o processo de
depuracdo, e PCC 2, durante o armazenamento nos locais de
venda para consumo. Infelizmente a empresa em estudo ndo
reconhecia estes pontos € nenhum procedimento de controle

foi implementado para estas etapas.

. . < A t
Etapa do processo Captura Limpeza Transporte Limpeza Depuracao r?g)zl:e;;l::)n 0
Perigos significativos Vibrio Vibrio Vibrio Vibrio Vibrio Vibrio
biologicos parahaemolyticus parahaemolyticus parahaemolyticus parahaemolyticus parahaemolyticus parahaemolyticus
igo é 1 1 ~ ~ ~ - ~ ~
O perigo ¢ °°mf° ado.p.e © Nao Nao Nao Nao Nao Nao
programa de pré-requisitos?
Existem n}edlfias r eventivas Sim Sim Sim Nao Sim Sim
para o perigo identificado?
Esta etapa elimina ou reduz
a provavel ocorréncia de um Nao Nao Nao Nao Sim Sim
perigo em niveis aceitaveis ?
Poderia a contaminag@o com
o perigo identificado ocorrer
acima de niveis aceitaveis, ou Sim Sim Sim Sim - Sim
poderia a mesma aumentar em
niveis inaceitaveis?
Uma etapa subsequente sera
capaz de eliminar o perigo
identificado ou reduzir em Sim Sim Sim Sim - Nao
provavel ocorréncia a niveis
aceitaveis?
PCC ou Nao PCC? Nao ¢ PCC Nao ¢ PCC Nao ¢ PCC Nao ¢ PCC PCC 1 (B) PCC2 (B)

Figura 3: Quadro “representativo” da arvore decisoria'®
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BA, e Determinagao dos Pontos Criticos de Controle

Obtencdo da ostra - Captura

|

Limpeza das ostras

l CC1(B)
Transporte

!

Limpeza das ostras

}

Depuragio

|

Transporte até os pontos de venda

l CC 2 (B)
Armazenamento nos locais de venda

|

Consumo

Figura 4: Fluxograma de processo de ostras

A etapa identificada como PCCI1 foi a depuragdo, na qual
deveria acontecer a eliminagdo do perigo microbiologico
V. parahaemolyticus. Trata-se de um método comumente
utilizado para reduzir os niveis de bactérias na “carne” dos
moluscos e, portanto diminuir o potencial de riscos associados
ao consumo. Neste processo, os mariscos sdo colocados
em reservatorios com agua-do-mar purificada pelo tempo
apropriado para remover contaminantes de seus tecidos
através da filtragdo®*?. O processo de depura¢do comercial
tem pouca influéncia sobre a persisténcia e a concentragio de
Vibrio spp. em ostras*?¢. No presente estudo ocorreu aumento
na populagdo de V. parahaemolyticus apos a depuragio,
sendo, portanto, dados concordantes com os estudos que
citaram que no caso de contaminagdo natural, Vibrio spp. pode
ser mais resistente aos efeitos da depuracéo, podendo ocorrer
até mesmo o aumento da populacdo apds o processo. Desta
forma, ha necessidade do estudo de processos de depuragdo
eficientes na eliminacao de V. parahaemolyticus.

Do ponto de vista tecnoldgico, um dos principais fatores
que auxiliam na prevengdo da contaminagdo dos alimentos
por microrganismos patogénicos ou evitam a multiplicagdo
das bactérias pré-existentes no alimento € o controle da
temperatura aliada as boas praticas de fabrica¢do. O bindmio
tempo X temperatura consiste numa ferramenta importante
para eliminar, diminuir ou manter a carga microbiana presente
no alimento, durante as etapas de processamento, manipulagao
e distribui¢do do produto para consumo em niveis seguros'.

O PCC2, etapa do armazenamento refrigerado das ostras,
mostrou que nao havia controle da temperatura deste alimento.
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Através da monitorizacdo didria da temperatura e do tempo
de exposi¢do nos trés pontos de venda destes alimentos, foi
possivel verificar que as ostras estavam sendo armazenadas
em temperaturas inadequadas por tempo prolongado. A
temperatura e o tempo médio de exposigdo foram de 23 °C
e 48 horas, respectivamente, resultando na multiplica¢ao dos
microrganismos, conforme foi demonstrado pelo aumento da
contagem de V. parahaemolyticus nas ostras expostas para
comercializagdo e para consumo imediato.

Em outro estudo os autores analisaram 40 amostras de
ostras coletadas em restaurantes do Rio de Janeiro - RJ e 10
amostras de mexilhdes capturados de banco natural de Niteroi
- RJ, 141 cepas de V. parahaemolyticus foram isoladas, sendo
que essas cepas isoladas foram detectadas em sua maioria a
partir das amostras de ostras (86,4%)* .

Apds avaliacdo de 40 amostras de ostras servidas in natura
em restaurantes do Rio de Janeiro, foi constatada a presenga
de V. parahaemolyticus e V. alginolyticus em isolados dos
75% dos estabelecimentos. Os autores ainda ressaltaram que
40% dos estabelecimentos estocavam ostras em temperatura
ambiente, 0 que constitui risco para a satde publica, pois
propicia condigdes de multiplicagdo de patdogenos no
alimento?.

A reducdo de V. parahaemolyticus em ostras através do
resfriamento imediato ¢ variavel e de aproximadamente 1,0
log,,, quando se efetua o congelamento a reducdo ¢ de 2,0
log,,, e caso seja adotado o tratamento térmico, alta pressdo
ou irradiagdo a redugdo pode ser de 4.5 log,,, sendo estas
estratégias aplicaveis ao processo de ostras cruas'.

Caso nao haja necessidade de disponibilizar ao consumidor
as ostras vivas, pode-se adotar o congelamento logo apds a
depuracdo para posterior venda, sendo, portanto uma medida
preventiva e corretiva viavel em termos comerciais pela
possibilidade de fornecer redugdes de até 2,0 log,, visto que
a minima temperatura de crescimento de V. parahaemolyticus
tem sido reportada como sendo 5 °C¥ e 8,3 °C*°.

4 Conclusao

A partir dos resultados encontrados nesta pesquisa, foi
possivel concluir que a populacdo de Vibrio parahaemolyticus
em ostras em Santiago do Iguape-Bahia, no periodo estudado,
foi maior apos a etapa de depuragdo e na etapa de exposicao
para o consumo, quando comparadas a etapa de cultivo.

As etapas depuracdo e exposi¢do foram consideradas
pontos criticos de controle (PCC1 e PCC2), onde ndo havia
nenhum procedimento de controle implementado.
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