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RESUMO

Objetivou-se realizar uma revisdo sistemdtica da literatura para identificagdo dos agentes etioldgicos
responsaveis pela contamina¢do microbioldgica na cadeia de produgdo de sururu, molusco bivalve, da
espécie Mytella falcata, para associar o provavel risco sanitario deste alimento. As bases de dados utilizadas
foram SciELO, Google académico, dissertagdes, teses e legislacdo. Os agentes bioldgicos encontrados
preocupam, pois podem provocar toxi-infeccdo de origem alimentar. Os microrganismos foram os coliformes
que compdem o grupo das bactérias indicadoras das condi¢bes higiénico-sanitaria, as patogénicas e virus
entéricos, sendo que estes Ultimos podem representar um grave risco para a saide publica. Conclui-se dessa
forma que é necessdrio a multiplicagdo do conhecimento sobre as boas praticas de manipulacdo através de
treinamentos, e a distribuicdo de materiais didaticos voltados para a darea de conservacdo e qualidade
microbiolégica dos moluscos bivalves, com intuito de erradicar os riscos acarretados pela ma manipulagao e
cultivo do sururu.

Palavras-chave: seguranga alimentar, microrganismos, moluscos bivalves.

ABSTRACT

The objective of the following study was to perform a systematic literature review to identify the etiologic
agents responsible for microbiological contamination in the sururu (bivalve mollusk, species Mytella falcata)
production chain, to verify likely health risk of such food. The databases used were SciELO, Google Scholar,
dissertations, theses and the legislation regarding it. The biological agents found can cause food poisoning
infection. The microorganisms found were coliforms that make up the group of indicator bacteria of hygienic
and sanitary conditions, and pathogenic enteric viruses, where the latter may pose a serious risk to public
health. The conclusion is thus that it is necessary to enhance the knowledge of good handling practices
through training and the distribution of educational materials regarding the conservation area and the
microbiological quality of live bivalve molluscs, aiming to eliminate the risks posed by poor handling and the
cultivation of sururu.

Keywords: food security, microorganisms, bivalve mollusks.



Andlise do Risco Sanitdrio de Alimentos: Qualidade Microbiologica do Molusco
Sururu (Mytella sp.)

INTRODUCAO

Os recursos marinhos representam importantes fontes de alimentacao e
subsisténcia, sendo a sua extracdo uma atividade rotineira para as populac¢des ribeirinhas
(FARIAS et al., 2010).

O sururu € um molusco bivalve da espécie Mytella falcata (charruana), que se
apresenta como uma concha em forma de cunha lisa de cor preta azulada brilhante, que
pode atingir cerca de 50 mm de comprimento. Vive nas partes mais rasas das lagoas, dentro
da lama, em col6nias numerosas e se desenvolve de acordo com o teor de salinidade da
agua (entre 5 e 15%) (MOUCHREK FILHO et al., 2003).

Os moluscos bivalves sdao organismos filtradores, ou seja, bioacumuladores de
poluentes, possuindo, portanto a capacidade de absorver toxinas, poluentes quimicos e
bioldgicos, inclusive metais pesados e microrganismos presentes na dgua, filtrando de 19 a
50 litros de dgua por hora, com pouca ou nenhuma capacidade seletiva (SANDE et al., 2010;
NASCIMENTO et al., 2011).

Um grande percentual das bactérias ingeridas sobrevive aos processos digestivos,
aos mecanismos de resisténcia associados a degradacao enzimdtica e podem utilizar o
ambiente intestinal do hospedeiro como fonte nutricional (SANDE et al., 2010). Do ponto
de vista microbioldgico, a qualidade dos mariscos, dentre estes os moluscos bivalves
algumas vezes apresenta-se duvidosa e durante as etapas de processamento até a
comercializagdo é realizada em condi¢bes cujo controle sanitdrio é bastante precario,
apontando a necessidade de investigacao do aspecto da saldde publica no que diz respeito
a contaminac¢do do produto por microrganismos patogénicos (DELGADO DA SILVA et al.,
2002; PEREIRA et al., 2002, BARROS et al., 2005).

Estudos com moluscos bivalves evidenciam que a origem ambiental € um fator
preponderante para sua qualidade, nesse sentido a qualidade microbioldgica elucida o
estado dos mesmos, e identificam as possiveis fontes de contamina¢do, que em alguns
casos podem ser consideradas como Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA).

O presente trabalho objetiva investigar a qualidade microbioldgica do molusco
bivalves sururu (Mytella sp.), por apresentarem riscos sanitdrios a populacdo que o
consome.
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METODOLOGIA

Para atender ao objetivo proposto, realizou-se uma revisao sistematica da
literatura.

Os descritores pré-definidos na busca do Google académico detectaram
aproximadamente 47 resultados, apresentando assim um campo com ampla possibilidade
de estudos.

A identificagdo dos artigos de interesse foi realizada utilizando-se as bases do
SCGELO (http://www.scielo.org/php/index.php). Também foram consultadas obras de
pesquisadores brasileiros com estudos relevantes ao tema, assim como dissertacdes, teses
e a legislacao sobre controle de qualidade em alimentos publicados pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), bem como textos localizados em sites de busca tais como
0 Google académico, a partir dos descritores pré-definidos “microbiologia” e “sururu
(Mytella sp.)” limitando a busca para palavras do titulo ou do resumo, nos idiomas
portugués ou inglés, estudos que tiveram foco na qualidade microbioldgica do sururu
género Mytella tanto in natura como processado com publica¢des entre os anos de 1999 a

2016 .

Riscos sanitarios: conceito e vigilancia sanitaria

Risco sanitdrio é a probabilidade que os produtos e servicos tém de causar efeitos
prejudiciais a salide das pessoas e das coletividades (ANVISA, 2014).

Segundo Almeida Filho (2008), o conjunto de préticas de vigilancia sanitaria pode
ser dividido em trés grupos de estratégias: prevencao de riscos ou danos, prote¢ao da
saude e promocao da saude no sentido restrito, a capacitagdao e conscientizacao dos
manipuladores de alimentos.

Na drea de vigilancia sanitdria o risco assume papel de categoria principal, pois é o
fio condutor que orienta as praticas sobre cada um dos objetos ou processos sob sua

responsabilidade (COSTA, 2009).
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Buscar os fatores de risco de uma doenca, ou agravo especifico, em individuos
definidos temporal e espacialmente, caracteriza as a¢Ges da estratégia de prevencdao em
saude. S3o destinadas a agir sobre esses fatores de risco, para reduzir ou eliminar novas
ocorréncias no coletivo. Parte-se do “pressuposto da recorréncia de eventos em série,
implicando uma expectativa de estabilidade dos padrdes de ocorréncia seriada dos fatores

epidemiolégicos” (ALMEIDA FILHO, 2008).

Identificacdo e denominacdo do sururu (Mytella sp.)

O cultivo de bivalves em manguezais aliada a preservacdo da qualidade de agua,
pode servir como fonte de renda para as comunidades que vivem as suas margens
(CASTILHO-BARROS, 2014).

Popularmente conhecido como sururu, este molusco pertence ao reino Animalia;
filo Molusca; classe: Pelicynada; ordem Mitiloida; familia: Mytilidae; género: Mytella;

espécie: Mytella falcata (CASTILHO-BARROS et al., 2014) (Figura 1).

FIGURA 1- Sururu (Mytella charruana) de capote comercializado em Maceid , AL.

Fonte: Acervo de Barbara Baptista
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As espécies de mitilideos estuarinos de interesse comercial que ocorrem no Brasil
sdo: Mytella falcata descrita originalmente como M. charruana (NARCHI; GALVAO-BUENO,
1983; RIOS, 1994) e, M. guyanensis (Lamarck, 1819), conhecida como bico de ouro. Segundo
Rios (1994), na América do Sul, na costa do Oceano Atlantico, M. guyanensis distribui-se
desde aVenezuela até o estado de Santa Catarina, Brasil, enquanto que na costa do Oceano
Pacifico, distribui-se desde o México até o Peru, sendo esse ultimo, encontrado em
bosques de manguezal, enterrados, preferencialmente, no sedimento argiloso-lodoso da
regido entre marés (PEREIRA et al., 2003).

No litoral brasileiro o género Mytillus é frequentemente encontrado em colchdes
rochosos ou na lama, ndo possuindo sabor tao agradavel como as ostras, embora seja
bastante apreciado e de grande valor comercial (MOUCHEREK FILHO et al., 2003).

O sururu in natura apresenta elevados teores de proteinas, lipideos, cinzas e
calorias sendo considerado como fonte alimentar de acidos graxos poliinsaturados (LIRA

etal., 2004).

Microrganismos indicadores da qualidade microbiolégica de alimentos

Os agentes bioldgicos envolvidos na contaminacdao de alimentos incluem
bactérias, virus e parasitas, os quais podem causar disturbios que vao de uma gastrenterite
leve até casos mais severos, com possivel risco de ébito. Os microrganismos indicadores
podem ser utilizados na avaliacao da qualidade microbioldgica dos alimentos em relacao a
seguranca alimentar, refletem pontos de seguranca inadequados durante o tratamento
dos moluscos de modo geral. E importante salientar que esses microrganismos podem ser
oriundos da microbiota enddgena do produto devido a presenca de patdgenos em
alimentos (LIMA, 2007; DANTAS, 2010).

Os moluscos que podem ser veiculadores de diversos microrganismos com
potencial patogénico, geralmente estdo presentes naturalmente no ambiente aquatico,
enquanto outros podem ser introduzidos a partir de esgotos contaminados com fezes

humanas e de animais (AMAGLIANI et al., 2012).
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De acordo com a Legislacdo brasileira (Resolu¢do da Diretoria Colegiada -RDC N°
12/2001 - ANVISA), as bactérias que podem causar toxi-infeccdo alimentar que estdo ligadas
ao consumo de produtos a base de pescado, sao a Salmonella sp. e a Escherichia coli. Sendo
estes microrganismos frequentemente utilizados para avaliar o estado sanitdrio dos
produtos alimentares (VIEIRA, 2003; JAY, 2005).

Os principias grupos de microrganismos indicadores sao as bactérias do género
Enterococcus, os coliformes totais, termotolerantes e a Escherichia coli (ORTEGA et al.,
2009). Os coliformes totais e termotolerantes possuem uma correlacdo direta com a
qualidade higiénico-sanitaria (BATISTA et al., 2010), ja a Escherichia coli quando presente é
considerada indicadora de contaminacao de origem fecal, e possivelmente pode ser um
agentes patogénicos (CHANDRAN; HATHA, 2005).

O grupo dos coliformes totais é formado por bactérias encontradas em fezes,
vegetais e solos, onde persistem por um tempo superior ao de bactérias patogénicas de
origem intestinal como a Salmonella. Pertence a familia Enterobacteriaceae, cuja
capacidade de fermentar a lactose é acompanhada pela producdo de gas, quando
incubados a 35-37°C, por 48 horas. Sdo bacilos Gram-negativos e ndo formadores de
esporos. Um subgrupo dos coliformes totais sdo os coliformes termotolerantes,
anteriormente chamado de coliformes fecais de forma err6nea. Caracterizam-se pela
capacidade de fermentar a lactose com producdo de gas a temperatura de 44-45,5°C em 24
horas, tendo como principal representante a Escherichia coli (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

O género Salmonella é um exemplo de patdgeno humano transmitido pela agua e
mariscos. Frequentemente isolado no ambiente marinho pode permanecer vidvel durante
vdrias horas. Uma grande porcentagem de casos de afec¢bes gastrointestinais que
ocorrem na populacao na maior parte dos paises desenvolvidos é atribuida a infeccdes por
Salmonella (EFSTRATIOU; MAVRIDOU; RICHARDSON, 2009). Tolerantes a condi¢bes
adversas, sobrevivem em alimentos com baixa atividade de agua por longos periodos
(AMAGLIANI; BRANDI; SCHIAVANO, 2012).

A Salmonella é uma bactéria anaerdbia facultativa, nao esporuladora e Gram-
negativa. A maioria das cepas é mdvel, mesdfila, com temperatura de crescimento 6tima
entre 35° a 37°C. Inativadas pelo processo de pasteurizacdo, sdo sensiveis ao pH baixo (<
4,5) e ndo se multiplicam em atividade de dgua de 0,94, especialmente quando combinadas
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com pH inferior a 5,5. As células sdo capazes de sobreviver ao processo de congelamento
e a desidratacdo, multiplicando-se em diversos alimentos, sem afetar a qualidade de
aceitacdao. Além disso, tem sido relatada a sua capacidade em sobreviver a concentragdes

elevadas de sal (AMAGLIANI; BRANDI; SCHIAVANO, 2012).

Moluscos Bivalves (Mytella sp.) como veiculo de doencas transmitidas por alimentos

(DTA’s)

A presenca de microrganismos em pescados pode ser originada pela auséncia de
condic¢des de infraestrutura, nas quais o lancamento de esgotos domésticos e residuos
industriais proximos aos locais de captura, combinado a degrada¢ao ambiental contribuem
diretamente para a contamina¢ao do molusco (DELGADO DA SILVA et al., 2002). Porém, a
cadeia de beneficiamento do sururu também pode causar a contaminacdo, caso os
manipuladores nao pratiquem as boas praticas de manipulacao, pois no sururu realiza-se o
processo de despinicar (tirar o sururu da casca), este é realizado em contato direito com o
manipulador. Além disso, o sururu geralmente é comercializado a temperatura ambiente,
o que contribui para uma rapida proliferacdo de sua microbiota (DELGADO et al., 2002).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) constituem um termo genérico,
aplicado a uma sindrome, geralmente, constituida de anorexia, nduseas, vomitos ou
diarreia. DTA’s sao atribuidas a ingestdao de alimentos ou dgua contaminados por bactérias,
virus, parasitas, toxinas, prions, agrotdxicos, produtos quimicos e metais pesados (SVS,
2005).

O quadro clinico das DTA depende do agente etioldgico envolvido e varia desde
leve desconforto intestinal até quadros extremamente sérios, com desidrata¢do grave,
diarreia sanguinolenta, insuficiéncia renal aguda (sindrome hemolitica urémica) e
insuficiéncia respiratdria (botulismo) (SVS, 2005).

Reconhecidamente, pescados e frutos do mar, incluindo moluscos bivalves sao
também causadores de DTA’s. Em todo mundo, estima-se que representem 10% das DTA’s

e 19% de todos os surtos de origem alimentar notificados (OLIVEIRA et al., 2011).
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No Brasil, o perfil epidemioldgico das DTA’s (Gréfico 1) ainda é pouco conhecido e
de acordo com os dados disponiveis de surtos, esses apontam como agentes mais
frequentes os de origem bacteriana como Salmonella spp, E. coli, Staphylococcus aureus,

Shigella spp, Bacillus cereus e Clostridium perfringens.

GRAFICO 1- Agentes etioldgicos associados aos surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos dados de

distribuicao no Brasil de 2000 a 2014.

m N&o identificados
m Salmonella spp.
W S. aureus

W E. coli

M B. cereus

M Hepatite A

m C. perfringens
m Rotavirus

m Shigella spp.

M Coliformes

m Outros

# Norovirus

Giardia

Fonte: (SINAN NET, 2014).

Caracterizacao da microbiota mais frequentemente encontrada na cadeia de producao do

Sururu

A biota dos pescados em geral reflete a dgua onde esses animais vivem.
Nascimento et al. (2011) em sururu (Mytella falcata) proveniente de 4 comerciantes do
mercado central da cidade de Aracaju - SE isolaram Escherichia coli, Salmonela spp., Vibrio

parahaemolyticus e Staphylococcus e a partir destes dados afirmaram que moluscos
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bivalves podem representar um grave risco a sadde publica, principalmente quando
capturados em dguas poluidas, manipulados e conservados de forma inadequada.

O ponto chave para a qualidade microbioldgica esta na qualidade sanitdria da agua
de onde os moluscos sao retirados. A contamina¢ao microbiana também ocorre em outras
etapas, incluindo o processamento, como o desconchamento ou despinicar, resfriamento,
entre outros (JAY, 2005).

A necessidade do estudo de microrganismos que oferecem risco ndo apenas em
relacao as intoxica¢des alimentares, mas também em relacao a conservagao do produto €
necessdria, a fim de avaliar a vida util do produto, evitando a deterioracao, que traz como
consequéncia caracteristicas sensoriais indesejaveis. O estudo dos microrganismos alvo é
capaz de mostrar qual microbiota é mais abundante no produto e com isso, medidas de
controle podem ser adotadas (LIMA, 2010).

Os moluscos consumidos sem coc¢ao sao agentes responsaveis por surtos de febre
tifoide e hepatite, tanto nos paises do hemisfério norte quanto do sul. A certificacao inclui
basicamente a Salmonella sp. e o Vibrio parahemolyticus para adequagao aos padrbes de
qualidade (KAI; RUIVO, 1988). Contudo, pontualmente estudos detectaram a presenca de
Vibrio parahemolyticus, como podemos notar segundo Lira et al. (1999), que constou a
presenca em 56,25% das amostras de sururu (Mytella charruana), comercializadas no
Grande Recife, PE, e Serra et al. (2004) evidenciaram positividade para Vibrio

parahaemolyticus em 51,5% das amostras de sururu do Rio Anil - Sdo Luis - MA (Tabela 1).

TABELA 1 - Microrganismos encontrado em sururu (Mytella sp.)

Area de estudo Microrganismo Autor/Ano
Rio Anil - S&o Luis - MA Vibrio parahaemolyticus Serra et al. (2004)
Mercado central de Aracaju-SE Escherichia coli, Salmonella sp. Nascimento et al. (2011)
Regido da grande S3o Pedro em Coliformes Totais, Escherichia Justino (2009)
Vitdria - ES coli e Virus entéricos
Mercado municipal de Sdo Enterococcus faecalis; Salmonella Daltro et al. (2013)
Francisco do Conde - BA. sp.
Comércio de Maceid - AL. Coliformes totais e Gomes; Silva (2013)

termotolerantes

Fonte: Elaborada pelo autor
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As bactérias que definidas como padrdes microbioldgicas na RDC n°. 12, ligadas ao
consumo de produtos de pescado, sdo Salmonella sp., os coliformes termotolerantes.

Segundo Vieira (2003) as principais bactérias que estdo ligadas as toxi-infeccdes
alimentares em produtos de pescado sao a Salmonella sp., Escherichia coli e ao Vibrio
parahaemolyticus estes sao potencialmente patogénicos. Outros microrganismos
patogénicos entéricos, a Shigella sp., também podem ser veiculadas pelos pescados, além
da Yersinia enterocolitica, do Campylobacter jejuni e Listeria monocytogenes (KAI; RUIVO,
1988).

Esse panorama pode ser visto em trabalhos como os de Delgado da Silva et al.
(2002) avaliaram a qualidade microbioldgica de 40 amostras de moluscos (sururu e
massunim) comercializado em Maceié - AL, destas 100% das amostras analisadas
apresentavam coliformes termotolerantes acima dos padrées permitidos, 86% estavam
contaminadas com Escherichia coli e 80% contaminadas com Salmonella sp. Em estudos
conduzidos por Daltro et al. (2013) foi encontrado Enterococcus faecalis em 73% das
amostras de sururu processado, comercializado no mercado municipal de Sao Francisco do
Conde, Bahia. De acordo com Justino (2009), em amostras de sururu (Mytella guyanensis)
da Baia de Vitdria- ES encontrou para coliformes totais variou de 2,0 x 10* a 4,87 x 10°
NMP/g" e Escherichia coli (E. coli) de 1x 103a 4,10 x 105 NMP/g", e para adenovirus e rotavirus
foram detectados em 100% das amostras (Tabela 1).

Assim de acordo Justino (2009) os valores elevados obtidos para coliformes totais,
E. coli e adenovirus e rotavirus no periodo chuvoso podem estar relacionados a um maior
influxo do rio no estudrio e de dgua de escoamento da cidade no mangue contaminando o
sururu in natura.

A prevaléncia de virus entéricos tais como, adenovirus e rotavirus nas amostras de
sururu sao responsaveis por diversas doencas que afetam o ser humano, tais como
gastroenterites, meningites, miocardites e hepatites infecciosas (PILOTTO, 2015).

A legislacao brasileira apresenta uma falha por ndo preconizar limites
microbiolégicos para a presenca de microrganismos patogénicos, exceto Salmonella sp., os
quais representam um perigo severo a saude do consumidor devido o alimento tornar-se

imprdprio para o consumo humano.
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Medidas de prevencdo dos riscos sanitarios

Mancilla (2005) sugere a adocdo das seguintes medidas para prevenir a
intoxicacdo por bactérias existentes na microbiota do pescado, o que pode

consecutivamente podemos ser utilizado para o sururu. Respectivamente sao:

1. Nao comer nenhum tipo de marisco cru ou mal cozido, especialmente nos meses mais
quentes.

2. Ferver os mariscos entre 5 e 15 minutos antes do consumo.

3. Evitar o contato entre alimentos crus e cozidos, para reduzir as chances de contaminagao
cruzada.

4. Manter a cadeia de frio dos alimentos.

5. Manter os alimentos refrigerados.

6. Evitar o contato de feridas abertas com dguas ou produtos possivelmente
contaminados.

7. Nao consumir mariscos cuja origem seja desconhecida.

8. Livre de contaminantes (como areia, pedacos de metais, plasticos, moscas entre outros).

9. Odor caracteristico e ndo repugnante.

10. Nao deve ser aproveitada a agua do cozimento.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos dados encontrados pode-se concluir que foi detectado a presenca de
microrganismos indicadores de qualidade e patogénicos, sendo estes fonte de
contaminacao e que podem causar severos danos a saude humana. Desta forma faz-se
necessdria a ado¢ao de medidas, tais como:

o ministrar treinamentos sobre as boas praticas de manipulacdo para os

manipuladores, de acordo com a legislacdo vigente;
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. distribuicao de materiais didaticos voltados para drea de conservacao e qualidade
microbioldgica dos moluscos bivalves, com intuito de erradicar os riscos causados

pela ma manipulacao e cultivo do sururu.

o Fiscalizacdo pelos drgaos de vigilancia sanitaria em estabelecimentos comerciais.
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