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Apresentacao

A presente dissertacao faz parte de um conjunto de atividades desenvolvidas
pelo Grupo Integrado de Aquicultura e Estudos Ambientais (GlA), da Universidade
Federal do Parang, relacionadas a producao de ostras no litoral paranaense, como
parte do projeto Cultimar.

A ostreicultura € uma atividade com grande potencial no litoral paranaense,
mas o crescimento da atividade esbarra em uma série de problemas, como a falta de
sementes produzidas em laboratério, a falta de regularizagcdo das areas de cultivo e o
baixo nivel de capacitacdo técnica dos produtores regionais. Mas, talvez nenhum
problema seja tao prioritario e critico como o que trata da garantia da qualidade
higiénico- sanitaria das ostras cultivadas.

Na tentativa de garantir a qualidade das ostras, o governo federal, através da
Secretaria Especial de Aquicultura e Pesca, desenvolve o Programa Nacional de
Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos Bivalves (PNCMB). O programa pretende
normatizar a produgéo e comercializagdo de moluscos no Brasil, procedimento que ja
existe em varios paises do mundo. Infelizmente, a legislagdo brasileira atual que trata
dos niveis de contaminagdo microbiol6gica dos alimentos, ndo oferece valores de
referéncia para moluscos vivos ou consumidos crus. Esta falha impede que haja
parametros legais de andlise laboratorial para garantir a seguranga dos consumidores.

Para se definir os métodos de avaliagdo da qualidade microbiolégica do
molusco alguns fatores devem ser levados em conta. Sabe-se que existem diferencas
entre as caracteristicas microbioldgicas da agua do local de cultivo e da carne das
ostras ali produzidas. Enquanto a andlise da agua reflete uma contaminagéao pontual
no momento da coleta da amostra, as analises de tecidos das proprias ostras refletem
alteragOes bidticas e abibticas ocorridas ao longo de vérias horas ou mesmo de dias.

Assim, a liberacdo para comercializacdo de um lote de ostras ndo podera se basear
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somente na analise da agua, deve sim ser um conjunto de fatores a serem avaliados,
incluindo a contaminagao das ostras em si.

Outra etapa que nos parece fundamental para a implantacdo do PNCMB é a
necessidade de campanhas de esclarecimento sobre 0 consumo de ostras, junto aos
produtores e a populacdo em geral. O consumidor deve saber identificar as
caracteristicas minimas de qualidade do produto que ir4 adquirir € 0 produtor por sua
vez deve oferecer um produto limpo, corretamente conservado e certificado. Somente
a partir do momento que o consumidor final tiver a capacidade de perceber diferencas
de qualidade do produto ofertado por diferentes fornecedores de ostras e obtiver a
garantia de que a qualidade sanitéria das ostras comercializadas é de fato assegurada
por um sistema de inspecéo eficiente, sera possivel se pensar em agregacao de valor,
em diferenciacao de prec¢os, e, em Ultima instancia, em expansao significativa da base
produtiva no estado do Parana.

No ano de 2007, em fungdo do presente estudo, intensificaram-se os
experimentos junto a consumidores, ostreicultores, restaurantes e mercados de
pescado nas cidades de Guaratuba e Matinhos. A pesquisa aqui apresentada
englobou os aspectos técnicos de producao e praticos da comercializacao de ostras,
Crassostrea sp., com 0 objetivo principal de caracterizar o perfil higiénico-sanitario ao
longo da cadeia produtiva.

No presente trabalho sdo apresentados os dados obtidos em uma série de
estudos relacionados a opinido publica sobre as ostras comercializadas no litoral
paranaense; a contaminagdo de ostras e a contaminagdo da agua de cultivo; bem
como a aplicagao das Boas Praticas de Fabricagao por manipuladores de pescado.

Humildemente, acreditamos que este material possa servir de suporte para as
atividades do PNCMB, bem como para a ampliagdo dos conhecimentos relativos a
contaminagao microbiol6gica das ostras de cultivo no Brasil.

A legislacdo referente aos padrdes de contaminagcdo microbiolégicos do

molusco - Anvisa e das &reas de cultivo — Conama encontra-se disponivel em anexo.
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Estrutura da Dissertacao

A presente dissertacao é composta dos seguintes capitulos:

CAPITULO|
Apresenta uma revisdao bibliografica sobre as caracteristicas fisiologicas, potencial
patogénico e caracteristicas higiénico-sanitarias das ostras, Crassostrea sp.

CAPITULO Il
Avalia a visdo do consumidor e dos proprietarios de restaurantes especializados em
ostras frente a aplicagéo dos padrdes de qualidade exigidos pela Vigilancia Sanitaria.

CAPIiTULO lll

Caracteriza a qualidade microbioldgica de ostras, através da pesquisa de Salmonella
sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Coliformes totais, produzidas e
comercializadas em Guaratuba e Matinhos.

CAPIiTULO IV
Objetiva correlacionar a contaminagdo da agua de cultivo e das ostras da Baia de
Guaratuba através da pesquisa de Escherichia coli e de Coliformes totais.

CAPITULO V
Diagnostica a situacao higiénico-sanitaria de um mercado publico de pescados e
propde cursos de Boas Praticas de Fabricacao para manipuladores.

CAPITULO VI

Expbe, em forma de artigo de divulgagao cientifica, os objetivos, as experiéncias e os
resultados alcancados ao longo da presente pesquisa. Assim, ao invés de se
simplesmente encerrar a dissertacdo com uma lista de conclusdes, opta-se por
apresentar um artigo de divulgagéo cientifica que sintetiza o trabalho realizado e
destaca o papel fundamental que o consumidor tem para a melhoria da qualidade
higiénico-sanitaria das ostras que o mercado Ihe oferece.
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Resumo Geral

Por sua caracteristica alimentar filtradora, as ostras sdo capazes de acumular
microorganismos em seu trato digestivo. Essa caracteristica faz com que sejam
consideradas organismos bioindicadores, pois podem representar a qualidade
microbiolégica do meio aquatico onde sdo cultivadas ou mantidas. Por serem
freqientemente consumidas cruas ou mal cozidas elas podem veicular patégenos ao
ser humano. O Brasil ndo possui referéncias confiaveis de surtos causados pelo
consumo de ostras. No Parana, a Secretaria de Saude relatou apenas quatro casos de
doencas transmitidas por alimentos (DTA) relacionados ao consumo de pescado entre
0os anos de 2001 e 2005. Porém, como as DTAs nao costumam ser de notificacdo
compulséria existe um completo desconhecimento da verdadeira incidéncia do
problema na populagdo. O objetivo dessa pesquisa foi identificar as caracteristicas
microbioldgicas ao longo da cadeia produtiva de ostras, Crassostrea sp., produzidas e
comercializadas na regidao da Baia de Guaratuba, e foi dividido em quatro etapas. A
primeira etapa tentou avaliar a visdo dos frequientadores de restaurantes de frutos do
mar em relagédo a aplicacao das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) normatizadas pela
Vigilancia Sanitaria. O levantamento foi realizado através de questionarios aplicados
junto aos consumidores e de checklist nos restaurantes que servem o produto na
regido do Cabaraquara, municipio de Guaratuba. Os consumidores ndao souberam
identificar a presenga do sistema BPF no estabelecimento e tdo pouco avaliar a
qualidade do produto consumido. O checklist mostrou falhas internas estruturais, bem
como auséncia de conhecimentos relacionados ao sistema BPF dos proprietarios e
funcionarios. Um segundo levantamento objetivou analisar a qualidade microbiol6gica
de ostras comercializadas durante a alta temporada no litoral paranaense. Em janeiro
de 2007 foram coletadas 45 amostras de ostras (Crassostrea sp.) em onze pontos
(cultivos, restaurantes, mercados publicos e em uma estacdo de depuracédo).
Pesquisou-se nos referidos moluscos a presenga quantitativa, em UFC, de Salmonella
sp. e a quantidade de coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Se
analisados de acordo com a legislacao nacional, os resultados microbiol6gicos obtidos
indicariam que as amostras nao representam risco a saude publica, estando liberadas
ao consumo. No entanto, regulamentag¢des internacionais mais rigidas consideram a
presenga de E. coli em ostras um fator de condenacdo das amostras, reforcando a
necessidade de reavaliagdo da legislacao brasileira.O terceiro estudo consistiu em um
experimento em que se pesquisou a possivel correlagdo entre os niveis de
contaminagao da agua de cultivo e os niveis de contaminagao da carne de ostras por
E. coli e por coliformes totais em seis pontos da Baia de Guaratuba. Ao final do
monitoramento foram realizadas 24 analises de ostras e 108 de agua. Nao houve
correlacdo entre a contaminagcao microbiolégica das ostras e da agua de cultivo.
Portanto, ha evidéncias para se afirmar que o monitoramento microbiolégico das
ostras € mais seguro para a classificagdo higiénico-sanitaria de um cultivo que o
simples monitoramento ocasional da agua. A Ultima etapa do trabalho foi a melhoria
das condig¢des higiénico-sanitarias do Mercado Municipal de Pescado de Matinhos. Os
manipuladores de pescado do Mercado participaram de um curso de capacitacdo em
Boas Praticas de Fabricacdo. O curso teve duracao de 12 horas, com participacdo de
20 alunos/turma. Ao final desta etapa observou-se que a maioria dos 60 alunos dos
cursos melhorou seus métodos de conservacao, higiene e exposicao dos produtos.
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General Abstract

Because of their very special feeding habit characteristics, through filtration, oysters
are capable to accumulate microorganisms in their digestive system. This physiologic
aspect turns the oysters into bioindicator organisms, for they can represent the
microbiologic quality of the environment where they are cultivated and kept. Because
oysters are often eaten raw, they can transmit a number of diseases to humans. Brazil
does not have reliable data of outbreaks caused by oysters. In Parana state the
Secretaria da Saude (Health Office) reported only four cases of Food Transmitted
Diseases (FTD) related to fish and shellfish consumption from 2001 to 2005. However,
because FTD’s are not compulsorily notified the real causes of its occurrences among
the population are completely unknown. This research had the main objective to
identify the microbiological characteristics along the productive chain of Crassostrea sp
produced and sold at the Baia of Guaratuba-PR and it was divided in four phases. The
first phase was a study meant to evaluate the vision of seafood restaurant customers’
on Good Manufacturing Practices (GMP), established by the Secretaria de Vigilancia
Sanitaria. Questionnaires were applied to customers and a Checklist applied to
restaurants of Cabaraquara region at Guaratuba city. Customers could not identify
whether a restaurant had a GMP or not, nor were able to evaluate the quality of the
seafood eaten by them. The Checklist showed various internal infraestructure flaws of
the restaurants, as well as lack of knowledge of the GMP systems from the restaurants
owners and its employees. The second phase was a study meant to analyze the
microbiological quality of the oysters sold during the Parana coast touristic high
season. In January 2007, forty-five oysters (Crassostrea sp) samples were taken in
eleven different points (at oyster farms, restaurants, public markets and one oyster
depurator). The samples were examined to detect the presence of Salmonella sp and
the quantity of Escherichia coli, Staphylococcus aureus and total coliforms. If analysed
accordingly to the Brazilian national laws, the results of the tests would show that the
oysters did not bring any threat to public health, being then safe for consumption.
However, International rules and regulations considered the single presence of E.coliin
the oysters as a condemnation factor, reinforcing the need of re-evaluation of these
Brazilian laws and raising doubts about the quality of the products offered by the
markets. The third phase was a study consisting in an experiment to research the
possible correlation between the contamination levels of E. coli on the water used by
the oysters farms with those in the oysters meat in six points at Guaratuba bay, through
24 oysters and 108 water analysis. The study did not show any microbiological
contamination correlation among the oysters and water tests. Therefore there are
evidences to confirm that the microbiological monitoring of the oysters is much safer to
the hygienic-sanitary classification of an oyster culture than a seldom water monitoring.
The fourth and last phase of the work was dedicated to the improvement of the
hygienic-sanitary conditions of the Matinhos Municipal Fish Market, where the workers
received a GMP course. This course had duration of 12 hours, with 20 people per
class. At the end of this phase, it was observed that the majority of the 60 people, who
took it, improved their conservation and hygiene methods as well as the exposition of
their products.
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CAPITULO |

Caracteristicas da contaminacao microbioldgica de ostras
cultivadas

Resumo
As ostras possuem caracteristicas alimentares que as destacam como indicadores de

contaminacéo biolégica do meio aquatico. A alimentagcao ocorre através da filtracao da
agua, assim podem reter microrganismos em seu tubo digestivo, tornando-as
possiveis veiculos de patégenos ao homem, fato que é intensificado quando sao
consumidas in natura ou levemente cozidas. Poucos dados de surtos causados pelo
consumo de ostras estao oficialmente disponiveis no Brasil. No Estado do Parana a
Secretaria da Saude identificou apenas quatro casos de adoecimento relacionados ao
consumo de pescado entre os anos de 2001 e 2005, porém como as doengas
transmitidas por alimentos (DTA) ndo sédo considerados de notificacao obrigatéria, a
real incidéncia do problema na populacao € totalmente subestimada. Para a utilizagao
de ostras como bioindicadores costuma-se empregar a Escherichia coli como
microorganismo de referéncia para a contaminacao fecal das aguas por dejetos
humanos ou animais e o Staphylococcus aureus como indicador de falhas higiénicas
no processamento poés-colheita. As medidas sanitarias mundialmente utilizadas
compreendem o acompanhamento das areas de cultivo, o manejo higiénico da
producdo, o processo de depuracdo e os cuidados de armazenamento, transporte e
exposicdo a venda. Recentemente, a Secretaria Especial de Aquicultura e Pesca
(SEAP), do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, criou o Programa
Nacional de Controle Higiénico-Sanitério de Moluscos Bivalves, que deverd realizar
levantamentos sanitarios da orla brasileira, classificando as areas de extragdo e
producdo de moluscos de acordo com seu grau de contaminagcdo e mantém um
programa de monitoramento da qualidade da agua e dos moluscos nessas areas.
Através deste levantamento, baseado em dados bibliograficos, pretende-se
demonstrar as caracteristicas que tornam as ostras possiveis fontes de contaminacao
para o homem, bem como identificar medidas de controle sanitério aplicadas nacional
e internacionalmente.

Palavra-chave: Crassostrea sp.; transmissao de patdgenos; bioindicador ambiental;
exigéncias sanitarias, Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos
Bivalves.

Abstract:

Oysters have feeding habits, through water filtration, that can turn them into
environmental bioindicators, reflecting the aquatic microbiota. The microorganisms are
retained in their digestive tube, making the oysters possible pathogens’ vehicles to
humans. This fact is enhanced when the oysters are consumed in natura or rare
cooked. Official data on diseases cause by the consumption of oysters are poorly
available in Brazil. In Parana State, the Secretaria da Saude (Health Office) identified
only four cases of illness related to the consumption of seafood between 2001 and
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2005. However, because food transmitted diseases (FTD) are not compulsorily notified,
the real occurrence of this kind of problem among the population is completely
underestimated. In order to use oysters as bioindicators Escherichia coli is the
microorganism used as indicator to water contamination by humans and animals’
excrements and Staphylococcus aureus is the microorganism used as indicator to
hygienic flaws of the post-harvest processing. The sanitary measures largely applied
include the monitoring of the oysters’ culture sites, the hygienic management of the
whole production cycle, the depuration process and the care taken during storage
transport and exposition of the final product at the markets. Recently, the Secretaria
Especial de Aquicultura e Pesca (Special Office of Aquaculture and Fishing) — SEAP,
launched the Programa Nacional de Controle Higienico-Sanitario de Moluscos Bivalves
(National Program for Hygienic-Sanitary controls of Bivalve Mollusks). This Program
will carry out a sanitary survey of the Brazilian coast, in order to classify the areas of
mollusks’ extraction according to their contamination degrees and will keep a program
for the monitoring of water quality and mollusks on these areas. Through this survey,
based on bibliographic data, is expected to be demonstrated the main characteristics
that make the oysters possible contamination sources to humans, as well as to
indentify sanitary control measures to be nationally and internationally applied.

Keywords: Crassostrea sp.; pathogens transmission; environmental bioindicator;
sanitary demands; Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos
Bivalves.

Introducao

A produgéo de ostras, seja através da sua extragdo em bancos naturais ou da
implantacdo de estruturas de cultivo, € uma fonte de renda importante para a
economia de muitas comunidades pesqueiras espalhadas ao longo da costa brasileira
(Ostrensky et al, 2008).

Para que um alimento seguro possa ser ofertado a populagdo medidas de
controle higiénico-sanitario devem ser implantadas por produtores e comerciantes de
ostras (Pereira et al, 2003), tais como acompanhamento das condicbes quimicas,
fisicas e microbiolégicas do ambiente de origem, (Galvdo, 2004) manipulagao
higiénica apds extracao, uso correto da cadeia de frio (Ogawa & Maia, 1999), entre
outros. A conservagao das ostras é garantida quando os animais sdo mantidos em
baixas temperaturas e enquanto estiverem com suas valvas fechadas, mas a sua

decomposi¢ao ocorre muito rapidamente apds a morte (Vieira, 2004).
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Através deste levantamento pretende-se demonstrar as caracteristicas que
tornam estes animais possiveis fontes de contaminagcao para o homem, bem como

identificar medidas de controle sanitario aplicadas nacional e internacionalmente.

Fisiologia da digestao de ostras

As ostras sao organismos pertencentes ao filo Mollusca e a classe Bivalva,
caracterizado por organismos com estrutura fisica composta basicamente por um
corpo macio, protegido por duas sessdes de conchas calcarias duras e unidas por um
ligamento do tipo dobradica em uma das extremidades (Wheaton, 2007). A carne
propriamente dita € ligada a concha nas extremidades do musculo adutor (Barnabé,
1996).

Uma caracteristica estrutural desta classe é o grande desenvolvimento das
branquias, que sao responsaveis pela respiracao e filtragdo do alimento. As particulas
de detritos e 0s microorganismos presentes na corrente ventilatéria sdo retidos nos
filamentos branquiais e conduzidos, através de batimentos ciliares, até os palpos
labiais e a boca (Barnabé, 1996). A partir do estbmago, o alimento segue para os
diverticulos digestivos e intestino, ja o material ndo aproveitado, conhecido por
pseudofezes, é eliminado através da abertura inalante, quando as valvas se fecham e
a agua é forgada a sair levando esses detritos acumulados com ela (Ruper & Barnes,
1996).

Desta forma, como os moluscos bivalves obtém seu alimento da coluna de
agua pela filtragcdo de pequenas particulas materiais, elas acabam concentrando em
seu trato digestorio contaminantes bidticos e abioticos presentes no meio (Beirdo,
2000). Os alimentos sdo enzimaticamente atacados desde o momento em que
penetram nos condutos da glandula digestiva. Porém, é possivel observar células
vivas presentes no estbmago nas seis horas seguintes a ingestao e durante oito a 16
horas no intestino (Barnabé, 1996). Assim, bactérias patogénicas, que estejam

eventualmente presentes na agua de cultivo, apés serem filtradas poderao
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permanecer viaveis no trato digestivo das ostras (Moraes et al., 2000). Segundo
Nguyen & Graham (1980) e Pommepuy et al (1996) bactérias relacionadas a DTAs em
humanos, como a Escherichia coli, podem manter-se culturdveis mesmo apés a
ingestao pelas ostras, o que justifica altas contagens bacterianas em moluscos mesmo
quando as contagens na agua do mar nao indicam restricbes para coleta e consumo
dos organismos.

O problema tende a se agravar quando ha aumento da temperatura ambiental,
pois as taxas de filtracao e de crescimento das ostras também sdo aceleradas nessas
condi¢des (Christo, 2006), conseqientemente aumentando a possibilidade de ingestao
de bactérias patogénicas pelas ostras. No caso do Parana, o verao, além do aumento
da temperatura ambiental, coincide com a temporada de férias, quando ha uma maior
contaminacao fecal das aguas em fungédo do significativo incremento do nimero de
turistas que se dirigem ao litoral (Farias et al, 2007), potencializando os riscos de
contaminagdo humana por agentes microbiolégicos veiculados através das ostras

consumidas.

Surtos e problemas sanitarios relacionados ao consumo de ostras

As ostras, bem como os demais frutos-do-mar, apresentam um tempo de
prateleira curto e variavel em fungcéo de suas caracteristicas intrinsecas (Cordeiro et
al, 2007), como a alta atividade de agua, o pH neutro e pelo fato de freqlientemente
abrigarem bactérias psicotroficas - com habilidade de crescer em ambiente de
refrigeracdo. Somado a isto, ha ainda a presenca de enzimas autoliticas, responsaveis
pelo aparecimento de odores e sabores desagradaveis no produto, contribuindo para
sua rapida deterioracao (Codex Alimentarius, 2004).

A microflora de pescados e da maioria dos moluscos bivalves € 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. vulnificus

(Lee, et al, 2008), bactérias, como Pseudomonas sp., Moraxella/Acinetobacter,
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Serratia sp., Proteus sp., Clostridium sp. e Bacillus spp, Salmonella sp., Escherichia
coli e Staphylococcus aureus (Vieira, 2003). Todos estes patdgenos podem ser
transmitidos do ambiente ao ser humano no momento da ingestdao do molusco (Cruz-
Romero et al, 2008).

Como geralmente ocorre nas intoxicagdes alimentares, as DTAs de origem
aquatica seguem as mesmas caracteristicas epidemioldgicas de outros produtos
alimenticios: 1) ingestado como primeira rota de exposicdo; 2) uma grande variedade
de etiologias (bactérias, virus, parasitas e toxinas); 3) expressiva falta de notificacao
de casos e; 4) aparente aumento de incidéncia na populacdo humana (Lenoch, 2004).
As DTAs nao costumam ser de notificagdo compulséria. Uma conseqliéncia disso é
gue na maioria dos paises, dentre os quais o Brasil, desconhece-se a verdadeira
incidéncia do problema na populagéo.

Na tentativa de aprimorar o registro das informacgdes referentes as DTAs, a
América Latina e o Caribe criaram em 1993, através do Instituto Panamericano de
Proteccion de Alimentos (INPPAZ, 1991), o Sistema Regional de Informacgdes para a
Vigilancia das Enfermidades Transmitidas por Alimentos (SIRVETA, 2002), que é
responsavel pelo monitoramento e pela classificacdo dos surtos ocorridos nos paises
participantes. As afecgbes causadas por moluscos correspondem a 2,5% de todos os
casos com origem em pescados, ocorridos entre 1993 e 2002 em todos os paises do
bloco. Dos 1232 relatos de DTAs envolvendo pescado, o Brasil participa com apenas
0,81% dos casos. Mas, pode-se creditar esses numeros mais a falta de informacdes
sistematizadas que propriamente ao grau de ocorréncia do problema.

No Parana, a Secretaria Estadual de Saude (SESA) acompanha e registra o
nuamero de surtos ocorridos anualmente, e a grande maioria dos casos reportados e
investigados limita-se a pesquisa de bactérias. Entre 1978 e 2000 identificou-se 59,8%
dos surtos de DTAs associados a contaminagéo bacteriana (Amson et al, 2006). Entre
2001 e 2005 (SESA, 2005) apenas 4 (0,7%), de 569 surtos, foram diagnosticados

como tendo origem em pescados. Fica evidente que em muitos casos, inexiste uma
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real associacdo epidemiologica entre a doenga e o consumo de moluscos, fato
também identificado por Richards (2003) que sugere que um numero enorme de casos
de incidentes de doengas e mortes associados ao consumo de moluscos permanece
nao reportado.

Seguramente, o pequeno numero de dados esta diretamente relacionado a
desinformagédo da populagao, despreparo da classe médica em reconhecer e relatar
casos de DTAs as autoridades e ao fraco sistema de vigilancia e coleta de dados dos

6rgaos municipais e estaduais de saude.

Ostras de cultivo como bioindicadores de contaminacao ambiental

A microflora bacteriana presente nas ostras costuma refletir as condi¢gées do
ambiente de cultivo, podendo ser influenciada pela temperatura e pela salinidade da
agua de cultivo. Porém, o método de coleta das ostras e as condicbes de
armazenamento também exercem grande influéncia sobre sua qualidade sanitaria
(Huss, 1997; Germano et al., 1998; Feldhusen, 2000).

Esses patdégenos podem ocorrer naturalmente no ambiente marinho, como € o
caso das espécies de Vibrio, mas podem também chegar pela contaminacdo das
aguas de estuarios e de ambientes costeiros por material fecal de origem humana e/ou
animal (Younger et al 2003). A contaminacgao por esgoto doméstico é sabidamente a
principal causa de doengas gastrointestinais relacionada ao consumo de ostras
(Rippey, 1994).

O principal grupo de microorganismos utilizados como indicadores de
contaminagdo sao as bactérias, e dentre elas destaca-se a E. coli e a Salmonella sp.,
como indicadores de contaminagcdo do ambiente de cultivo (Feldhusen, 2000) e o S.
aureus, como indicador de contaminagdo pos-manipulagdo humana (Barreto, 2000;
Kusumaningrum et al, 2003). O habitat natural da E. coli é o intestino do homem e dos
animais de sangue quente, sendo eliminada em grande quantidade nas fezes (Tortora,

2005). Por nao fazer parte da microbiota natural do pescado marinho, a presenga de
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E. coli estd associada principalmente a contaminacdo fecal da agua do local da
captura/cultivo (Barrroso et al, 2006), podendo ser considerada a bactéria indicadora
mais especifica de contaminacdo fecal recente e da possivel presenca de
microorganismos patogénicos entéricos (Brasil, 2001).

As variagbes de intensidade de contaminagdo por E.coli comumente
observadas nas ostras de cultivo indicam o nivel de contaminagdo do momento da
coleta e podem ser influenciadas por varios efeitos ambientais como marés, ventos,
chuvas, posicionamento do cultivo e até o posicionamento dos individuos dentro das
lanternas (Younger, Lee & Lees, 2003).

A Salmonella sp. é amplamente distribuidas na natureza, sendo o principal
reservatorio destas bactérias o trato intestinal do homem e de animais de sangue
quente e frio, com excegdo dos peixes, moluscos e crustaceos, que podem
contaminar-se apds a pesca ou extracdo (Costa et al, 2007). Lee & Younger (2003)
analisaram 3200 amostras de ostras do litoral do Reino Unido e perceberam que a
presenca de Salmonella era grandemente influenciada pelo local de coleta. A
influéncia variava de acordo a descarga de esgotos € o tipo de agricultura executada
na regido. Esses fatores influenciavam diretamente a quantidade de bactérias
presente no ambiente marinho e conseqlentemente nas ostras. Rampersad et al.
(1999) relatou que o consumo de ostras em Trinidade e Tobago representa um sério
risco a saude, sendo responsavel pela ocorréncia de casos de salmoneloses e
colibaciloses na populacao.

O S. aureus é um patégeno humano, que causa um amplo espectro de
doengas que variam de infecgdes cuténeas superficiais a doengas sistémicas letais
(Brooks et al, 2000). Este patégeno habita freqlientemente as aberturas nasais, boca,
pele e cabelos, a partir das quais contamina as maos e as superficies de contato
(Tortora, 2005). Os estafilococos sdo capazes de crescer em meio com até 20% de
cloreto de sobdio (Vieira, 2004), sendo considerados resistentes aos estresses

ambientais, fator que potencializa sua patogenicidade e possibilita sua sobrevivéncia

21



em alimentos de origem marinha, como é o caso das ostras. A sua presenca em
grande numero costuma indicar praticas ineficientes de producéo e higiene (Beirao,
2000).

O exame microbioldgico periédico da agua de cultivo e dos moluscos bivalves
compde excelente parametro indicador da contaminagdo por microorganismos
patogénicos, fazendo com que as ostras sejam consideradas bioindicadores da
qualidade do ecossistema marinho. Por outro lado, a qualidade das ostras
comercializadas no Brasil e a seguranga do consumidor deveriam ser baseadas em
um programa integrado de monitoramento, que englobasse: controle das condigbes
ambientais de cultivo, manejo correto da produgdo, praticas adequadas de higiene,
educacdo dos manipuladores e medidas eficientes de armazenamento

(FAO/IOC/WHO, 2004).

Medidas de controle microbioldgico de ostras

Dentre os varios microorganismos potencialmente patogénicos relacionados ao
consumo de ostras, alguns sao sabidamente recorrentes, o que fez com que seus
limites maximos permitidos em ostras destinadas a alimentacdo humana fossem
estipulados através de legislagdes nacionais e internacionais.

Muitos paises ja definiram as diretrizes legislativas para a produgdo e
comercializacdo de moluscos bivalves. Nos Estados Unidos, apés um surto de febre
tiféide transmitido por ostras em 1925, rapidamente se estabeleceu o Programa
Nacional de Sanitizacdo de Moluscos (NSSP). O programa ficou responsavel por
estabelecer limites e pardmetros para a agua nas areas de produgédo. Moluscos nao
poderiam ser adquiridos de locais com agua contendo niveis muito altos de poluicdo
fecal, através da pesquisa de bactérias coliformes (NSSP, 2005). Esta regulamentacao
surgiu pela percepcao de que muitas bactérias e virus patogénicos estavam

relacionados a descarga de esgotos e poderiam causar surtos de doencas
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transmitidas por moluscos (Pereira, 2003). O NSSP formulou um Guia para Controle
de Moluscos Bivalves que funciona até hoje.

O Codex Alimentarius criou, em 1978, o Cddigo Internacional de Praticas de
Higiene Recomendado para Mariscos Moluscoides, que destaca a importancia dos
processos de Boas Praticas de Fabricagdo e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle na produgé@o e comercializagdo de moluscos. O sistema americano trabalha
com a andlise regular da agua dos locais de cultivo e os classificam como proibido,
restrito ou aprovado para a producdo de moluscos. Dentro do grupo "restrito" os
moluscos devem passar por um rigoroso processo de depuracdo antes de serem
comercializados.

A Unido Européia, por sua vez, determina quando a produgdo de moluscos
pode ser dirigida diretamente para os mercados consumidores ou, contrariamente,
quando deve passar por um processo de depuracdo ou descanso antes da
comercializagdo. A legislacao estipula o controle de toda a cadeia produtiva de ostras,
estabelecendo limites e medidas de controle para a area de cultivo, tipo de molusco,
higiene do local e dos manipuladores do molusco apds sua retirada da agua, carros de
transporte, embalagem e formas de disposicdo do produto ao consumidor final.
Prioriza ainda a pesquisa da presencga de coliformes fecais e de E. coli diretamente na
carne e no liquido intervalvar dos moluscos através do Conselho Diretivo 91/492/EEC
(Comunidade Européia, 1991).

A Comissao Internacional de Especificagcbes Microbioldgicas para Alimentos
(ICMSF, 1986) é formada por um grupo de especialistas que tem por objetivo prover
informagdes cientificas basicas para governos e industrias em temas relacionados a
seguranga microbioldgica de alimentos. Este érgao tornou-se um grande banco de
dados para pesquisadores e empresas de todo o mundo, e um de seus importantes
papéis foi estabelecer critérios microbiolégicos para matérias primas e produtos

acabados, inclusive para pescados (Tabela 1).
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O Brasil estuda atualmente a implantacdo de um modelo de monitoramento e
controle integralmente baseado no modelo americano. Mas, enquanto isso nao
acontece, os instrumentos legais de segurancga alimentar sdo relativamente escassos
e pouco confiaveis.

A Resolugdo RDC n. 12 de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA (2001), define os critérios e padrées microbiolégicos
para alimentos expostos a venda. Os itens 7, 20 e 22 dessa Resolugdo abordam o
pescado e os produtos derivados da pesca, bem como os limites bacteriol6gicos
permitidos para sua comercializagdo. A presente legislacao estabelece valores limites
especificos para moluscos bivalves "in natura", resfriados ou congelados, nao
consumidos crus, porém sabe-se que grande parte do consumo de ostras se da na
forma fresca com o animal ainda vivo. A legislagdo mostra-se interpretativa e
incompleta, evidenciando a necessidade de maiores estudos na area.

Importante ressaltar que as bactérias sobre as quais a legislacdo brasileira
estabelece limites maximos de contaminagao quase sempre nao alteram a aparéncia
fisica do pescado, a razdo de suas limitagbes esta relacionada ao fato de serem

organismos patogénicos ao homem e nao deterioradoras do produto (Vieira, 2004).

Tabela 1. Requisitos microbiolégicos para moluscos vivos destinados ao consumo
humano estipulados por diferentes érgaos reguladores.

Analise microbiolégica - Molusco vivo Pais/Regiao Referéncia

E. coli
Salmonella sp.? Mundo ICMSF, 1986
V. parahaemolitycus®

E. coli enterotoxigénica

Salmonella sp.

V. cholera Estados Unidos FDA/CFSAN/NSSP, 2003
V. parahaemolitycus

S. aureus

Coliformes fecais

E. coli Unido Européia1 Directiva  do Conselho

Salmonella sp. 91/492/CEE
Salmonella sp. Bl ANVISA. 20012
S. aureus

! Alguns paises da Unido Européria exigem andlises de Coliformes fecais e Estreptococcus fecais.
2 Limites destinados a moluscos bivalves in natura, resfriados ou congelados, ndo consumidos cru.
% Em casos de suspeita de contaminagao.

* Em caso de moluscos de areas endémicas ou regides quentes.
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Mais recentemente, a Secretaria Especial de Aquicultura e Pesca (SEAP-PR)
criou o Programa Nacional de Controle Higiénico-Sanitédrio de Moluscos Bivalves
(PNCMB) (Brasil, 2005), ainda em fase de elaboragao. Através do Programa deverao
ser realizados levantamentos sanitarios da orla, classificando as areas de extracao e
producdo de moluscos de acordo com seu grau de contaminacdo e mantendo um
programa de monitoramento regular da qualidade da 4gua nessas areas.

A regido Sul do pais destaca-se como maior produtora nacional de ostras
(Ostrensky et al, 2008). O Estado de Santa Catarina, maior produtor do pais, vem
implantando desde 2006 um sistema de certificacdo de qualidade das ostras. Os
produtores cadastrados devem atender a um conjunto de normas sanitarias, que além
de estipular o monitoramento da qualidade da dgua de cultivo e dos moluscos também
determinam as normas para depuragao antes da comercializagao.

O sistema de depuragédo é um processo em que 0s moluscos sao colocados
em tanques de agua limpa por véarias horas ou dias, com o intuito de reduzir a
contaminagao microbiol6gica existente no trato digestivo das ostras (Lenoch, 2004).

No Parana ainda ndo existe nenhuma regulamentacdo especifica para o
cultivo e para a comercializagdo de ostras. Porém, o Instituto Paranaense de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Emater) estd instalando depuradoras
comerciais em quatro diferentes regides do litoral, com o objetivo de atender os
produtores paranaenses (AEN, 2007). Apos a depuragao as ostras sdo embaladas em
sacos plasticos e recebem o selo do Servico de Inspecdo do Parana, que atesta sua
qualidade.

Apesar da iniciativa dos 6rgaos de fomento do Parana, o processo de
depuracdo apresenta algumas limitacbes. Sabe-se que algumas bactérias
patogénicas, como Salmonella sp. e E. coli sédo facilmente expelidas pelas ostras
(Burri & Vale, 2006), em contrapartida metais pesados, membros do grupo vibrio e a

maioria dos virus entéricos resistem fortemente ao processo, permanecendo
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armazenados nos tecidos das ostras, mesmo naquelas que foram previamente

depuradas (Richards, 2003).
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CAPITULO lI

Pesquisa de opiniao publica e avaliacao dos padroes de
qualidade dos restaurantes que comercializam ostras na regiao
do Cabaraquara, municipio de Guaratuba, Parana.

Resumo
Grande parte dos casos de doencas alimentares ocorre fora das residéncias, em

fungédo de alimentos mal conservados ou preparados sem as devidas preocupagdes
sanitarias. O objetivo deste trabalho foi avaliar o conhecimento de freqlentadores de
restaurantes de frutos do mar em relagédo a aplicagao das Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) normatizadas pela Vigilancia Sanitaria. A pesquisa ocorreu em trés restaurantes
especializados em ostras, localizados na Baia de Guaratuba/PR, no més de fevereiro
de 2007, com aplicagdo de questionario aos consumidores e realizagcado de checklist
nos restaurantes. A totalidade dos entrevistados afirmou ser a qualidade do produto o
fator primordial para escolha do restaurante. Mas, a preocupacao quanto a origem do
produto e a correta manipulagcdo aplicada corresponderam a apenas 8% e 1% das
respostas, respectivamente. O checklist identificou como principais falhas nos
restaurantes: a precdria infra-estrutura interna e a auséncia de aplicagéo do sistema
de BPF. Os consumidores desconheciam a existéncia do sistema BPF implantado no
estabelecimento e tdo pouco souberam avaliar a qualidade do produto consumido.

Palavra-chave: boas praticas de fabricagao; legislagao sanitaria; alimento in6cuo e
turistas.

Sumary
Most of foodborne diseases cases occur outside residences, related to bad food

conservation or food preparation with no sanitary conditions. The objective of this
paper was to evaluate the view of the seafood restaurant tourists about the application
of Good Manufacturing Practices (GMP) normalized by Brazilian laws. Data collection
was done in three restaurants specialized in oysters, located at Guaratuba Bay/PR, in
February of 2007, the questionnaire was applied to the tourists and the checklist with
the restaurants. It was observed that 100% of the people interviewed pointed quality as
the main factor to choose a restaurant. But the concerning with product origin and
correct handling correspond only for 8% and 1% of the answers, respectively. The
checklist identified as principal flaws at the restaurants: internal infrastructure flaws and
the absence of GMP system application. The consumers could not identify whether a
GMP was in place or evaluated the quality food.

Key-words: good manufacturing practices; sanitary legislation; harmless food and
tourist.
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Introducao

Estima-se que anualmente até 100 milhées de pessoas em todo o mundo
contraiam doengas decorrentes da ingestdo de alimentos e &gua contaminada
(Germano & Germano, 2000). Em paises desenvolvidos e em desenvolvimento, o
aumento dos casos de surtos de toxiinfecgdes alimentares é decorrente principalmente
do habito de consumo de alimentos fora de casa, especialmente em restaurantes e
lanchonetes (Antunes, 2005; Cardoso, 2008).

A alta incidéncia das doengas diarréicas e a gravidade de seus sintomas,
principalmente em criangas e idosos, tornam de extrema necessidade o conhecimento,
o controle e a fiscalizagcao da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos ofertados ao
publico e dos proprios estabelecimentos que os comercializam (Valejo et al., 2003).
Esta caracteristica pode ser considerada um fator de seguranca para o consumidor,
uma vez que pode prevenir processos de contaminagdo do alimento e
consequentemente, evitar danos a saude do consumidor.

Na tentativa de garantir a oferta de alimentos de qualidade a populacéo, o
Ministério da Saude, instituiu em 2004 a resolucdo RDC n°® 216, estabelecendo
diretrizes e preconizando a adocdo dos métodos de Boas Praticas de Fabricacédo
(BPF) em todos os servigos de alimentacéo.

As BPF sao conhecidas como um conjunto de normas e procedimentos
utilizados a fim de atingir um determinado padrao de identidade e qualidade de um
produto e/ou servico na area de alimentos e incluem qualquer bebida, utensilio ou
material que entre em contato com o alimento (Brasil, 1993).

Contudo, além das exigéncias dos 6rgaos de fiscalizagao, o consumidor final
também deveria se preocupar com a qualidade dos produtos que consome em bares e
restaurantes e exigir que tais estabelecimentos oferegcam produtos seguros e in6cuos
a saude (Ornellas et al., 2006).

A presente pesquisa de opinido foi realizada com o propésito de avaliar a visao

dos freqlentadores de restaurantes que comercializam ostras no municipio de

33



Guaratuba, frente a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricagdo exigidas pela
Vigilancia Sanitaria, bem como a adequagdo destes estabelecimentos a tais

exigéncias.

Material e Métodos

A pesquisa ocorreu no més de fevereiro de 2007, periodo de alta temporada,
quando ha um significativo aumento no niumero de clientes nos estabelecimentos que
comercializam frutos do mar no litoral paranaense. Os dados foram coletados junto
aos trés restaurantes da regido do Cabaraquara, municipio de Guaratuba, que
oferecem regularmente pratos a base de ostras aos seus fregueses. Essa regido, por
sua vez, transformou-se em um importante ponto de atragéo do turismo gastronémico
do municipio justamente pela presenca dos cultivos de ostra e dos restaurantes
envolvidos no estudo.

A obtencdo dos dados contou com dois instrumentos de abordagem: 1) a
aplicagdo de questionario estruturado aos frequentadores dos restaurantes, com
perguntas do tipo abertas e fechadas; e 2) um formulario, comumente denominado de
checklist, utilizado para coleta de informacdes dos restaurantes, quanto a adaptacao
as normas exigidas pela Vigilancia Sanitéaria.

A técnica de abordagem e aplicacao dos questionarios (Figura 1) envolveu os
seguintes procedimentos seqiienciais: a) a abordagem aos visitantes ja instalados nas
mesas e com consumo iniciado; b) a escolha do entrevistado ao acaso, € ¢) a
entrevista de uma pessoa por mesa, permitindo, contudo, a manifestacdo dos seus

acompanhantes.
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Figura 1. Técnico do Grupo Integrado de Aqdicultura e Estudos Ambientais aplicando
questionario a turistas em restaurante da Baia de Guaratuba, PR, em fevereiro de
2007.

A pesquisa junto aos freqUentadores visou principalmente a obtencdo de
informagcdes sobre: a) as caracteristicas dos restaurantes; b) os motivos que
influenciam na sua escolha como destino turistico; c) a freqiéncia de visitagdo aos
restaurantes; d) a preocupacgéo sobre o alimento consumido e, e) a identificagdo do
prato a base de ostras de sua preferéncia. Os dados foram avaliados através de
estatistica descritiva, com base na freqiéncia das respostas dadas pelos
entrevistados. O numero de pessoas a serem entrevistadas foi obtido através da
formula n = (DP/erro padrao)?, onde DP (Desvio Padréo) foi definido num questionario
realizado previamente.

Ja os itens avaliados no checklist basearam-se na legislacdo brasileira (Brasil,
2004) que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricagdo para
Servigos de Alimentacgéao.

O checkilist facilitou a visualizagdo dos pontos positivos e negativos das
unidades de alimentagdo, abrangendo a andlise dos itens de infra-estrutura

(edificacao), fluxo de producéo, higiene de instalacdes e de pessoal.
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Toda a coleta de dados foi realizada por profissionais do Grupo Integrado de
Aquicultura e Estudos Ambientais (GlA), da Universidade Federal do Parana (UFPR)

que foram previamente treinados para essa atividade.

Resultados

Foi aplicado um total de 85 questionarios, abrangendo os trés restaurantes
visitados. Observou-se que 47% dos turistas entrevistados relacionaram como os
principais problemas do municipio de Guaratuba a falta de limpeza e de saneamento
da regiao (Tabela 2).

Outro fato identificado foi a alta taxa de fidelizacdo aos restaurantes. Dos
entrevistados 55% mencionaram ja conhecer o estabelecimento e 34% j& haviam

estado no restaurante por mais de trés ocasioes.

Tabela 2 — Resultados das principais perguntas de mdultipla escolha aplicadas aos
turistas em restaurantes de frutos do mar da Baia de Guaratuba/PR no més de
fevereiro de 2007.

Perguntas Respostas %
Sanidade 25,9
1. Qual é o principal problema ou ponto fraco Saneamento 21,2
do litoral do Parana? Infra-estrutura 17,2
Outros 35,7
Uma 45
Duas 20,5
2. Quantas vezes ja esteve no restaurante? Entre3e5 15,5
Entre 6 e 10 8,5
Mais de 10 10,5
3. Possui alguma preocupagédo em relacao Sim 76
ao produto que consome? Nao 24
4. O que é mais importante na escolha de Qualidade 100
um prato? Preco 0
Raramente 39
Sé no litoral 31,7
5. Com que freqliéncia consome ostras? Semanalmente 12,1
Mensalmente 11
Outros 6,2
6. Qual ‘ ¢ forida d In natura 43
ot s oma e o
Ao bafo 20
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Nas perguntas abertas, o0s entrevistados nao fizeram referéncia a
preocupagbes com a contaminagdo da matéria-prima em si, mas citaram sanidade,
origem e certificagdo como parametros relacionados a qualidade do produto (Figura 2).
Apenas 1% dos entrevistados identificou a importancia de cuidados higiénicos no
processamento dos alimentos, citando a manipulacdo adequada como fator de

qualidade.

W Sanidade

E Atendimento

W Boacomida

® Alimentos frescos

m Conhecera origem

® Certificacdo de qualidade

1 Manipulacdoadequada

Figura 2: Parametros de qualidade do alimento citados pelos turistas de restaurantes
de frutos do mar da Baia de Guaratuba/PR em fevereiro de 2008.

A aplicagao do checklist mostrou que as principais falhas observadas nos trés
restaurantes em relacdo a legislacdo sanitaria estdo relacionadas a infra-estrutura
interna (auséncia de telas milimetradas nas portas e janelas para prevenir a entrada
de insetos; auséncia de forro no telhado e auséncia de fechamento automatico nas
portas) e a aplicagao do sistema de BPF (utensilios inadequados utilizados no preparo
de alimentos; pouco conhecimento na manipulagao higiénica de alimentos e auséncia
de exames de saude admissionais). Em apenas um dos restaurantes os

manipuladores de alimentos realizaram exames de sadde antes da contratagao.
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Discussao

Os restaurantes abordados neste trabalho estdo em local de intensa visitagao
turistica e sdo referéncias regionais na comercializacdo de ostras, em especial as
ostras de cultivo. Por isso, o primeiro item negativo destacado pelos entrevistados - a
precéria infra-estrutura sanitaria do litoral paranaense — é um sério problema a ser
enfrentado pelo Poder Publico. Essa percepgao dos turistas € justificada pelos dados
existentes. Segundo a Companhia de Saneamento do Parand (2008), em 2007,
apenas 46% dos domicilios eram atendidos pela rede de esgotos na regido de
Matinhos e Guaratuba. O desenvolvimento do turismo na regido do Cabaraquara
pode vir a ser severamente limitado por este problema, com conseqléncias negativas
aos estabelecimentos comerciais instalados em locais com auséncia de saneamento
basico e recolhimento de lixo.

Quando questionados sobre o produto consumido nos restaurantes, 100% dos
entrevistados afirmaram ser a qualidade e ndo o prego o fator primordial para a
escolha do prato. Contraditoriamente, 24% delas ndo se preocupam com o alimento
gue consomem e apenas uma pessoa mencionou a intoxicagao alimentar como um
fator de risco. Esses numeros parecem indicar que as respostas dos entrevistados
nao estéo se refletindo em preocupacdes concretas quanto a qualidade dos produtos
consumidos.

Em relacdo ao consumo de ostras, a maior parte dos entrevistados escolheu a
apresentagdo in natura como forma preferida de degustacdo. Baseado nesta
informacao torna-se importante orientar os responsaveis pelos restaurantes quanto
aos cuidados com a preparagdo do produto e com a qualidade da matéria prima
utilizada, pois o consumo de ostras cruas ou levemente cozidas pode atuar na
veiculagdo de um grande numero de bactérias patogénicas (Mendes & Mendes, 2004).
A maioria dos surtos alimentares documentados envolvendo pescado marinho nos
Estados Unidos esta relacionada ao consumo de moluscos bivalves consumidos in

natura (Cook, 1991).
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Nas perguntas de respostas espontaneas, a qualidade do alimento foi
relacionada pelos entrevistados a fatores como sanidade, atendimento e boa comida.
Akutsu et al. (2005) enumerou parametros semelhantes para qualidade do produto,
sendo eles aspectos intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial),
segurancga (qualidades higiénico-sanitarias), atendimento (relagéo cliente-fornecedor),
e prego.

Em nenhum momento foram citadas deficiéncias na higiene de equipamentos,
utensilios e de pessoal como fatores predisponentes a ocorréncia de doencas
alimentares, embora se saiba que os dois principais aspectos que contribuem para
surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTAs) séo limpeza ineficiente e praticas
inadequadas de higiene pessoal (Silva et al., 2000).

Dentre os problemas identificados pelo checklist, apenas um item também foi
observado pelos turistas: a auséncia de telas milimetradas (citada por 4,7% dos
entrevistados). Porém, a visdo do turista baseou-se na prevencdo de picadas de
insetos e ndo no fato destes animais serem possiveis vetores de microorganismos
patogénicos causadores de doengas.

Apesar do grande numero de fatores a serem corrigidos e melhorados, apenas
um dono de restaurante relatou ja ter ocorrido casos de reclamagao de clientes por

DTAs em seu estabelecimento.

Conclusao

Os frequentadores dos restaurantes ndo souberam identificar quando o sistema
de BPF esta presente em um estabelecimento, nem quais os fatores que devem ser
observados para analisar a qualidade do alimento consumido. Em outras palavras, nao
ha uma preocupacao efetiva por parte desses consumidores quanto a qualidade
higiénico sanitéria dos alimentos que consomem.

Mesmo assim, sugere-se que 0S microempresarios responsaveis pelos

estabelecimentos visitados promovam, na medida de suas possibilidades econémicas,

39



a melhoria estrutural dos seus estabelecimentos, a conscientizagéo e a capacitagéo de
seus funcionarios para a aplicacdo do sistema de BPF visando a garantia de um

alimento seguro aos seus clientes.
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CAPITULO I

Diagnéstico da qualidade microbiologica de ostras produzidas
e comercializadas durante a alta temporada de 2007 na regiao
da Baia de Guaratuba-PR

Resumo
Os pescados caracterizam-se como uma das categorias mais intimamente

relacionadas a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA's). Dentre os
riscos associados aos pescados, os moluscos bivalves, como é o caso das ostras,
destacam-se em fungdo dos seus habitos alimentares. Ao filtrar as particulas
alimentares em suspensdo na agua, as ostras podem assimilar e acumular
microorganismos patogénicos presentes no meio. Os objetivos deste estudo foram: (a)
analisar a influéncia do local de cultivo de ostras na Baia de Guaratuba sobre a
contaminacdo bacteriana e, (b) avaliar a qualidade microbiolégica de ostras
comercializadas durante o verdo de 2007 no litoral paranaense. Em janeiro de 2007
foram coletadas 45 amostras de ostras (Crassostrea sp.) em onze pontos (cultivos,
restaurantes, mercados publicos e em uma depuradora). Pesquisou-se nas ostras a
presenca de Salmonella sp. e a quantidade de coliformes totais, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus. Nao foi observada a presenca de Salmonella sp e S. aureus
nas amostras analisadas. Contaminagdes por E. coli e por coliformes totais foram
identificadas em 20% e 71% das amostras, respectivamente. Os resultados nao
apresentaram correlagdo com a localizagdo dos pontos de coleta dentro da Baia. Se
analisados de acordo com a legislagdo nacional, os resultados obtidos indicariam que
as amostras nao representam risco a saude publica, estando liberadas ao consumo.
No entanto, regulamentagfes internacionais consideram a presenga de E. coli em
ostras um fator de condenacdo das amostras, reforcando a necessidade de
reavaliacao da legislacao brasileira e colocando em suspei¢do a inocuidade das ostras
ofertadas aos consumidores.

Palavras-chave: Crassostrea; moluscos bivalves; qualidade sanitaria; bactérias
fecais; litoral paranaense.

Abstract
Seafood stands out as one of the principal food category related with de spreading of

Food Borne Diseases. Among seafood, bivalve mollusks, as oysters, stands out by
their food eating habits. By filtering suspended food particles present in the water, the
oyster can assimilate and store pathogenic microorganisms present in the
environment. The objectives of this study were: a) to determine the influence of the
cultivation place located in Guaratuba Bay on the bacteria levels, and b) evaluate the
microbiological quality of commercialized oysters during the 2007 high season at
Parana’s coast. In January, 2007, 45 oyster (Crassostrea sp.) samples were collected
in eleven sites (cultivation area, restaurants, market places and depuration system).
The presence of Salmonella sp and the quantity of total coliforms, Escherichia coli and
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Staphylococcus aureus was analyzed into the oysters. There was no identification of
Salmonella sp and S. aureus at the samples. E. coli and total coliforms contaminations
were identified in 20% and 71% of the samples, respectively. The results didn’t show
any correlation between microbiological contamination and the cultivation places.
According with Brazilian laws and regulations, the samples didn’t represent a risk to
public health, being considered able for human consumption. Nevertheless,
international regulations considered the presence of E. coli in oysters a condemnation
factor. That incoherence reinforces the need to reevaluation in Brazilian regulations.

Key words: Crassostrea; bivalve mollusks; sanitary quality; fecal bacteria; Parana
coast.

Introducao

O alto teor de umidade e o elevado contetudo protéico de alguns alimentos
podem contribuir para a veiculagdo de patdgenos causadores de toxiinfecgbes
alimentares por propiciarem um ambiente favoravel ao desenvolvimento de
microorganismos (FDA, 2001). Os pescados, em particular, destacam-se como um dos
principais grupos de alimentos relacionados a ocorréncia de Doengas Transmitidas por
Alimentos — DTAs (Jones et al.,, 1999), dentre os organismos participantes deste
grupo, atencao especial deve ser dada as ostras.

A causa principal da contaminacdo desses moluscos bivalves esta no seu
mecanismo de obtencao de alimentos. Filtrando cerca de 2 a 5 litros de agua/hora, as
ostras assimilam além do alimento, contaminantes bi6ticos e abidticos presentes no
ambiente (Lederle, 1991; Nunes & Parsons, 1998). Esta caracteristica, somada ao
habito de consumo de ostras cruas ou apenas levemente cozidas, contribui para o
surgimento de frequentes casos de DTAs (Mendes & Mendes, 2004).

Provenientes da contaminagdo antropica, especialmente de origem fecal, as
bactérias possuem relativa resisténcia ao ambiente marinho e sdo comumente
utilizadas como indicadoras da qualidade sanitaria de moluscos bivalves (Jay, 2000;
Silva et al., 2004).

A Baia de Guaratuba, local de realizacdo deste estudo, é uma regiao de

grandes riquezas naturais, porém com realidades sociais diversas e contrastantes.
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Segundo a Companhia de Saneamento do Parana (2008), a cidade de Guaratuba
contaria, em 2007, com apenas 46% do seu sistema de manilhamento de esgoto
doméstico efetivamente implantado. Este percentual sugere, portanto, que haja o
lancamento de uma alta carga de esgoto doméstico diretamente na Baia de
Guaratuba, principalmente durante a temporada de férias, quando a populagao
flutuante aumenta de forma exponencial (Prefeitura de Guaratuba, 2007).
Fundamentando-se em principios de seguranca alimentar, esse trabalho teve
como objetivos: a) avaliar a qualidade microbiolégica de ostras produzidas e
comercializadas no periodo de alta temporada na regido de Guaratuba; e b) pesquisar
a possivel relagcao entre os niveis de contaminagdo bacteriana e os locais de maior

concentracao urbana na Baia de Guaratuba.

Material e Métodos

Durante o més de janeiro de 2007 foram coletadas 45 amostras de ostras
(Crassostrea sp.). Cada amostra era composta por um conjunto de 12 a 20 ostras, em
uma relacao inversa ao tamanho dos individuos coletados. As coletas ocorreram com
periodicidade média de quatro dias, em onze pontos do litoral do Parana, com
destaque para a Baia de Guaratuba (25°50’30” S e 48°38'48” W).

Os pontos amostrais foram escolhidos em fungcéo de sua importancia turistica e
do seu papel na producao local, distribuindo-se em uma extensa area da Baia e da
cidade de Guaratuba. Os pontos de coleta relacionados as areas de cultivo dentro da
Baia de Guaratuba foram agrupados em trés regides: Parati, Cabaraquara e llha da
Sepultura. A descricao caracterizada de cada ponto pode ser observada na Tabela 3 e

a localizagao espacial dos mesmos na Figura 3.
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Tabela 3. Descricdo dos pontos de coleta de amostras de ostras (C1-6; R1-2; MM e
MG; D), em fungéo do seu papel na comercializagéo, local geografico e caracteristicas
intrinsecas de cada ponto.

Producao Ponto Local Caracteristicas
g; Regiao do Parati Baixa salinidade.
Cultivo C3 Regiéo do As _margens do Rio Pinheiros. Maiores
C4 Cabaraquara cultivos de ostras da Baia de Guaratuba.
C5 Regido da llha da Proximo a entrada da Baia. Alta salinidade
C6 Sepultura. e grande adensamento populacional.
Restaurante R1 Regiao do Especializados em ostras. As ostras séo
R2 Cabaraquara adquiridas diariamente de produtores locais.
Mercado MM Praia de Matinhos Ostras obtidas em grandes quantidades e
Municipal MG  Cid. de Guaratuba  de diversos locais do litoral paranaense.
Cidade de Ostras provenientes da Baia de Guaratuba,
Depuradora -
Guaratuba depuradas e comercializadas no local.

Regiaodo
c2 Parati

Regidodo C3c4
Cabaraquara

Regidoda Itha
da Sepultura

Baia de Guaratuba

Figura 3. Pontos de coleta de amostras de ostras (C — Cultivos, MM — Mercado de
Matinhos, MG — Mercado de Guaratuba, R — Restaurantes e D — Depuradora) no litoral
do Parana, durante o més de janeiro de 2007.

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Histologia e
Microbiologia, do Grupo Integrado de Aquicultura e Estudos Ambientais, da
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Universidade Federal do Parana, em Curitiba-PR. A metodologia de transporte das
amostras seguiu o recomendado pelo Codex Alimentarius (1978) e o periodo entre a
coleta e o inicio das analises nunca foi superior a 18 horas.

Na chegada ao laboratério as ostras eram cuidadosamente lavadas em agua
corrente. Apés a limpeza externa efetuava-se a abertura das conchas, com auxilio de
facas esterilizadas, e a subseqlente coleta do material interno, composto por liquido
intervalvar e carne, segundo metodologia sugerida por Silva et al. (1997). Analises
microbiologicas foram realizadas para detectar a presenga qualitativa de Salmonella
sp. (Sistema Reveal®), e quantitativa de coliformes totais (CT), Escherichia coli (Placas
Petrifilm EC 6404 — marca 3M) e Staphylococcus aureus (Placas Petrifilm STX 6490 —
marca 3M) (3M do Brasil, 2008).

Para interpretagdo dos resultados foram utilizados os parametros definidos na
Resolucdo RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Brasil,
2001) e no International Commission on Microbiological Specifications for Foods —
ICMSF (1986).

Os testes estatisticos mostraram que a distribuicdo dos dados nao se ajustou a
curva normal de Gauss (teste de Shapiro-Wilk), e ao teste de homogeneidade das
variancias (teste de Levene), assim eles foram analisados através do teste néao-
paramétrico de Kruskal-Wallis ANOVA. As analises foram realizadas através do

programa Statistica® 7.0 (Statsoft, 2004).

Resultados

Todas as amostras analisadas apresentaram resultados negativos para
Salmonella sp. e S. aureus. Porém, todos os pontos, com exceg¢do de C5 e R2,
apresentaram mais que 50% de amostras contaminadas por CT (Figura 4A).

A identificagdo de E. coli ocorreu em apenas cinco dos onze pontos

pesquisados, com grande variagao entre os locais de coleta (Figura 4B).
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Figura 4. Percentual de amostras contaminadas por Coliformes totais (A) e de
amostras positivas para Escherichia coli (B) nos pontos amostrais (C1-6; R1-2; MG,
MM e D) analisados no més de janeiro de 2007 no litoral do Parana.

Foram observados valores elevados de coliformes totais no ponto de coleta C2 e
de E. colino ponto de coleta C1 (Figura 5).
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Figura 5. Maiores valores de contaminacdo por Coliformes Totais e Escherichia coli
identificados nos pontos amostrais (C1-6; R1-2; MG, MM e D) analisados no més de
janeiro de 2007 no litoral do Parana.

Nenhuma diferenca significativa foi registrada quando da andlise microbioldgica
das ostras coletadas nos diferentes pontos de cultivo da Baia de Guaratuba (E. coli —

KW: 0,6827 e p = 0,7108, e CT- KW = 3,0710 e p = 0,2153).

Discussao

A quantidade de S. aureus nas amostras de ostras aqui analisadas néo
excedeu 0s niveis maximos permitidos por lei, de 10® UFC/g. Somando-se esse
resultado a auséncia de Salmonella sp. e tomando-se por base a Resolugdo RDC n°
12 (Brasil, 2001), as ostras analisadas seriam consideradas liberadas para o consumo.
Por outro lado, considerando-se que os CT sao indicadores da presenca de bactérias
de origem fecal (Galvao, 2004), a sua presenca em grande parte das amostras pode
indicar a ocorréncia de microorganismos eventualmente relacionados a DTAs (Vieira,

2004), com evidentes riscos a saude dos consumidores.
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E. coli e Salmonella sp. sdo microorganismos capazes de sobreviver e se
multiplicar em ambientes estuarinos (Rhodes & Kator, 1988), levando a riscos de
contaminagao das ostras. A Secretaria de Saude de Paranagua (Secretaria de Saude
de Paranagua, 2003) ja havia identificado a presenca de Salmonella sp. em amostras
de ostras comercializadas no Mercado Municipal de Paranagua, em 2003 . Porém,
relatos da auséncia de contaminacdo por Salmonella sp. também foram freqlentes.
Bordignon et al. (Bordignon et al., 2006) nao identificaram Salmonella sp. em
Crassostrea gigas cultivadas na Baia de Guaratuba-PR. O mesmo ocorreu com
Castilho (2006) que trabalharam com Crassostrea sp. provenientes de bancos naturais
da mesma Baia, corroborando ao verificado na presente pesquisa.

Por ser de origem exclusivamente fecal, E. coli. € uma bactéria comumente
utilizada como indicadora da qualidade sanitaria de moluscos bivalves e que, quando
presente no alimento, torna-o impréprio ao consumo (ICMSF, 1986). Além disso, a
identificacdo de contaminacao fecal em alimentos, por meio de andlises de E. coli
sugere que as ostras possam veicular outros patégenos também transmitidos pelas
fezes, como o virus da Hepatite A e o vibrido colérico (Barardi et al., 2001).

No entanto, a legislagédo brasileira ndo exige a identificacdo ou a quantificacao
de E. coli, nem tao pouco determina valores maximos de contaminagao para moluscos
consumidos crus, o que implica em riscos a saude publica.

Desta forma, os resultados das andlises do ponto Mercado de Guaratuba o
classificam como um ponto critico para comercializagdo regional de ostras, uma vez
que 86% e 43% das amostras foram positivas para CT e E. coli, respectivamente. Isto
pode estar relacionado ao fato dos comerciantes locais comprarem e estocarem
grandes quantidades de ostras para atender ao aumento sazonal da demanda. A partir
do momento que sao retiradas da agua, as ostras permanecem estocadas em pontos
de venda, sem nenhum processo de limpeza e refrigeracdo, permanecendo em

temperatura ambiente, o que favorece a multiplicagdo microbiana. Esse tipo de
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procedimento faz com que o Mercado de Guaratuba seja considerado um local de
risco em potencial.

O nivel de contaminagdo de ostras identificado no Mercado de Guaratuba é
também reflexo de um problema comum a outros pontos de venda: o
desconhecimento da origem das ostras. Nesse caso, a dificuldade em monitorar a
qualidade microbioldgica, pode ser minimizada com a depuragao das ostras antes da
sua comercializacao (Correa et al., 2006), embora seja necessario ressaltar que este
tipo de procedimento ndo garanta obrigatoriamente a eliminagao de niveis elevados de
contaminacéo (Projeto Cultimar, 2007).

Ha evidéncias, por sua vez, que a alta contaminagdo observada no ponto de
coleta referente ao cultivo C1 esteja relacionada a uma combinagéo de fatores, entre
eles as precarias técnicas de manejo adotadas pelo produtor e a possivel
contaminagao local da agua em fungao do langamento de esgoto doméstico na regiao
do cultivo.

A proximidade dos locais de cultivo com a entrada da Baia de Guaratuba, local
de maior aglomeragéo urbana, ndo influenciou a qualidade microbiolégica das ostras,
visto que néo foi observada diferenca significativa entre os trés locais de cultivo (regidao
do Cabaraquara, regiao do Parati e regido da llha da Sepultura). Tais resultados
podem ser decorrentes da grande dindmica fisica que caracteriza a Baia de
Guaratuba.

Como a regido de cultivo, nos diferentes locais da Baia de Guaratuba, néo foi o
fator preponderante na definicdo da qualidade microbiol6gica das ostras analisadas,
pode-se inferir que os cultivos apresentaram problemas de contaminagdo pontual,
enquanto restaurantes e mercados que comercializam ostras evidenciam problemas

relacionados a processos inadequados de manipulagao e conservagao.
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Conclusodes

Embora as ostras comercializadas em restaurantes, mercados municipais,
depuradora e diretamente nos cultivos na Baia de Guaratuba nao apresentaram niveis
de contaminagao por Salmonella sp. e S. aureus superiores aos limites estabelecidos
pela legislagao brasileira, muitas das amostras analisadas poderiam ser consideradas
improprias ao consumo pela presenga de E. coli. Sugere-se, portanto, que novos
indicadores de qualidade sanitdaria sejam legalmente estabelecidos, para um

monitoramento mais eficiente da qualidade das ostras ofertadas aos consumidores.
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CAPITULO IV

Analise comparativa do nivel de contaminacao por Coliformes
Totais e por Escherichia coli em ostras (Crassostrea sp.) e na
agua da Baia de Guaratuba, PR.

Resumo
As ostras sdo organismos filtradores e podem assimilar, além do alimento,

contaminantes bibticos e abibticos presentes na agua, contribuindo para a ocorréncia
de surtos de doencas transmitidas por alimentos. O objetivo deste trabalho foi
pesquisar a correlagdo entre os niveis de contaminagao da agua de cultivo, na Baia de
Guaratuba, PR, Brasil e os niveis de contaminagao da carne de ostras por Escherichia
coli e por coliformes totais. Durante o0 més de fevereiro de 2007 foram realizadas
coletas de agua e ostras em seis pontos da Baia. Cinco desses pontos eram
coincidentes com areas onde existem cultivos comerciais de ostras em sistema de
long-lines e um ponto era localizado préximo a construcdes e a aglomerados urbanos.
As coletas de amostras de ostras e de agua ocorreram em intervalos de 7 e de 3 dias,
respectivamente. Ao final do monitoramento foram realizadas 24 andlises de ostras e
108 de agua. A presenca de coliformes totais foi evidenciada em 95,4% das amostras
de 4gua e em 83% das amostras de ostras. Em 74,9% das amostras de 4gua havia
contaminacao por E. coli, enquanto que em apenas 16,7% das amostras de ostras foi
identificada a presenca da bactéria. Nao houve correlagdo entre a contaminagao
microbiologica das ostras e da agua de cultivo da Baia de Guaratuba. Ha evidéncias
para se afirmar que o monitoramento microbiolégico das ostras € mais eficiente para a
classificagao higiénico-sanitaria de um cultivo que o monitoramento da agua.

Palavras-chave: Escherichia coli, coliformes totais, doencas transmitidas por
alimentos, contaminagdo fecal, molusco bivalve, saude publica, monitoramento
microbioldgico.

Abstract
Oysters are filtering organisms and can assimilate, beyond the nutrients, biotic and

abiotic contaminants present in the water, contributing to the appearing of foodborne
illnesses. The goal of this study is to research the correlation between the
contamination level in the water from the cultivation area, in Guaratuba Bay, Parana
State, Brazil, and the contamination level of the oyster tissue by Escherichia coli and
total coliforms. In February 2007, oysters and water were collected in six different sites
of the Bay. Five of these collection sites were located in cultivation areas, using long-
line systems, and one site was located next to buildings area and human
presence. The collection of oysters and water samples occurred in intervals of 7 and 3
days, respectively. At the end of the monitoring period, 24 oyster samples and 108
water samples were analyzed. The presence of total coliforms was observed in 95,4%
of the water samples and in 83% of the oysters samples. On the other hand, 74,9% of
the water samples have showed contamination by E. coli, while in only 16,7% of the
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oyster sampled the bacteria have been present. The statistical analysis reveal no
relationship, on the microbiological contamination, between the oysters and the water
from the cultivation areas in Guaratuba Bay. Therefore, the microbiological monitoring
of the oysters appears to be more effective for the hygiene and sanitarian classification
of the production than the water monitoring.

Key words: Escherichia coli, total coliforms, foodborne diseases, fecal contamination,
shellfish, public health, microbiological tracking.

Introducao
A contaminacao das aguas costeiras tem influéncia direta sobre a qualidade
dos organismos aquaticos utilizados na alimentagdo humana, bem como a prevaléncia

de doencas transmitidas por estes alimentos (DTAs) (Muller, 2008).

O risco de ocorréncia de DTAs é mais evidente no caso da ostreicultura, em
funcdo do comportamento alimentar das ostras (Vieira, 2004). Filtrando cerca de 2 a 5
litros de agua’/hora, as ostras assimilam além do alimento, contaminantes bibticos e
abidticos presentes na agua (Lederle, 1991; José, 1999). Esta caracteristica, somada
ao habito de se consumir ostras cruas ou levemente cozidas, contribui para o

surgimento de inumeros casos de DTAs (Mendes & Mendes, 2004).

Na tentativa de minimizar os problemas relacionados a qualidade sanitaria da
agua de cultivo e dos produtos provenientes da aquicultura, diversos paises
estabeleceram limites maximos permissiveis de contaminagao de origem fecal para as
areas de cultivo de bivalves (Garcia, 2005) e para o proprio molusco (ICMSF, 1986).
No Brasil, a Secretaria Especial de Aquicultura e Pesca (SEAP-PR) criou o Comité
Nacional de Controle Higiénico-Sanitario de Moluscos Bivalves - CNCMB (Brasil,
2005). Um de seus objetivos € estabelecer os requisitos necessarios para garantia da
qualidade higiénico-sanitaria dos moluscos através do monitoramento da agua e da
consequente classificacdo das areas de cultivo e de extragdo de acordo com seu grau
de contaminagdo. Nesse processo de discussdo dos parametros sanitarios a serem
definidos por lei, uma importdncia muito menor tem sido dada a qualidade

microbioldgica da propria carne de ostras em detrimento das analises de agua.
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A ostreicultura tem se desenvolvido como atividade familiar, geradora de renda
e empregos na regido da Baia de Guaratuba — PR. A producao tem sido destinada
principalmente para atender ao aumento de demanda que ocorre durante os meses de
verdo, que coincide com a alta temporada turistica. Dados da Prefeitura de Guaratuba
(2007) mostram que, entre 01 de janeiro e 31 de margo de 2007, a populagéo flutuante
ultrapassou as 650.000 pessoas, significando um aumento de cerca de 2000% em
relacdo a populagao fixa do municipio. Este aumento populacional, por sua vez, tende
a refletir em uma piora das condicbes ambientais da Baia de Guaratuba,
principalmente em funcdo das deficiéncias de saneamento basico existentes na
regidao. A SANEPAR (Companhia de Saneamento do Parand) (2008) identificou que
em 2007 apenas 46% do sistema de manilhamento de esgoto da cidade de Guaratuba
estava efetivamente implantado.

No presente trabalho avaliou-se a existéncia de relagdo entre os niveis de
contaminacao por Escherichia coli e por Coliformes totais (CT) na agua da Baia de
Guaratuba-PR e na carne e no liquido intervalvar de ostras coletadas em cultivos
comerciais e em bancos naturais, com o objetivo de avaliar a adequacado dos

procedimentos metodoldgicos que deverao ser aplicados pelo CNCMB.

Material e Métodos

Durante o més de fevereiro de 2007 foram realizadas coletas de agua e de
ostras em seis pontos da Baia de Guaratuba-PR (25°0°30S; 48°38'48 W).

Os locais de coleta de ostras foram definidos em funcdo de sua importancia
turistica e sua relevancia para a ostreicultura local, podendo ser utilizados como
bioindicadores da qualidade microbiol6gica da agua. Cinco pontos foram estabelecidos
em areas onde existem cultivos de ostras em sistema de long-line (P1, localizado na
regido do Parati, ambiente de baixa salinidade, caracterizado como um dos limites
naturais de distribuicdo de ostras na regido; P2 e P3 na regido do Cabaraquara, as

margens do Rio Pinheiros, que concentra os principais empreendimentos de cultivo e
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comercializacdo de ostras da Baia de Guaratuba; P4 e P5 a jusante de P2 e PS3,
préximo a entrada da Baia, regido de maior salinidade e de grande adensamento
populacional) e também em um banco natural de ostras, localizado préximo a grande

numero de edificagbes e a intensa presenga humana, representado por P6 (Figura 6).

Figura 6. Localizagdo dos pontos amostrais (P1 a P6) utilizados para coleta de ostras
e agua na Baia de Guaratuba, Parana, Brasil. Fonte: Software Google Earth 4.0.2722.

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Histologia e
Microbiologia, do Grupo Integrado de Aquicultura e Estudos Ambientais - GIA,
localizado no Setor de Ciéncias Agrarias, da Universidade Federal do Parana, em

Curitiba-PR.

Coleta e Processamento de Agua

Amostras de agua foram coletadas em intervalos regulares de 3 dias, com 3
repeticdes por ponto amostral em cada coleta. A dgua coletada foi acondicionada em
frascos de vidro esterilizados, com tampa autoclavavel e capacidade de 250 ml. A
abertura do frasco ocorreu por imersao, a uma profundidade média de 50 cm da linha

d’agua, com captacao de 100 ml de agua, segundo recomendacgdes do IAP (2004). Os



vidros foram identificados e armazenados em caixas térmicas com gelo até a chegada
ao laboratério (Codex Alimentarius, 1978).

Em laboratério, cada unidade amostral de agua, representada por um frasco de
vidro, era aberta, com subsequiente coleta de 1 ml de agua, através de pipeta estéril
(Silva, et al., 1997). O referido volume era semeado em placas petrifilm, com periodo

de incubacao em estufa a 36°C de 48 horas.

Coleta e Processamento de Ostras

As coletas de ostras ocorreram em intervalos regulares de 7 dias, sendo que
em todas as coletas de amostras de ostras foram também coletadas
concomitantemente amostras para analise de agua. Cada unidade amostral era
composta por 12 a 20 ostras, dependendo do seu tamanho, de forma que fosse
possivel obter aproximadamente 100 g de material para analise. As amostras eram
devidamente identificadas e armazenadas em sacos plasticos de polietilieno. O
armazenamento e o transporte das amostras seguiram o método indicado pelo Codex
Alimentarius (1978).

Na chegada ao laboratério as ostras eram lavadas em agua corrente com
auxilio de escova esterilizada. Ap6s a limpeza externa, as ostras eram removidas de
suas conchas com auxilio de faca esterilizada, sendo realizada a coleta do material
interno, composto por liquido intervalvar e carne. O material de cada unidade amostral
era macerado e homogeneizado em cadinho, com posterior pesagem de 25 g da
subamostra em placa de Petri estéril. A quantidade pesada era diluida e incubada em
225 mL de meio de enriquecimento agua salina peptonada durante 10 minutos (Silva
et al.,, 1997). Em seguida, 1 mL da solugdo era semeada em placas petrifiim, com
periodo de incubagéao em estufa a 36°C de 24 horas.

Todas as coletas de agua e ostras iniciavam no principio da manha, com
periodo entre coleta e inicio das andlises ndo superior a 8 horas. Ao todo, foram

realizadas 24 analises de amostras de ostras e 108 amostras de agua.
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Pesquisou-se a presenga e a quantidade de coliformes totais e de Escherichia
coli nas amostras de agua e ostras pelo método de placas petrifim (3M do Brasil,
2001). O método de semeadura, processamento e leitura dos resultados seguiu o
recomendado pelo fabricante.

Os testes estatisticos mostraram que a distribuicdo dos dados néo se ajustou a
curva normal de Gauss (teste de Shapiro-Wilk), e ao teste de homogeneidade das
variancias (teste de Levene). Desta forma, eles foram analisados através do teste néo-
paramétrico de Kruskal-Wallis ANOVA e de andlises de regressao e correlagao.

Utilizou-se o programa Statistica® 7.0 (Statsoft, 2004) para realizacao das analises.

Resultados

A presenga de CT foi evidenciada em todos os pontos, em pelo menos uma
das amostras analisadas, tanto em ostras quanto em agua. Ja em relagdo a E. col,
todos os pontos de coleta de agua apresentaram contaminag¢do, contra 50% dos
pontos de coleta de ostras (P1, P3 e P4).

Houve diferenca em relagéo a presenga de CT entre os pontos de coleta, tanto
nas amostras de agua (KW-H = 14,6145 e p = 0,0121) (Figura 7A), quanto nas de
ostras (KW-H = 11,4505 e p = 0,0431) (Figura 7B). Em ambas, o ponto P1 apresentou

niveis de contaminagao significativamente superiores aos demais locais de coleta.
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Figura 7. Distribuicdo das analises quantitativas de Escherichia coli (EC) e coliformes
totais (CT) na agua da baia de Guaratuba (A) e nas ostras (B) coletadas em seis
pontos amostrais (P1 a P6) durante o més de fevereiro de 2007. Qs retangulos
apresentam a variacdo de 25 a 75% dos dados obtidos. Os quadrados representam as
medianas nos valores quantificados por pontos amostrais. As barras verticais
representam os valores minimos e maximos. KW — resultado das analises de Kruskal-

Wallis. As letras representam os grupos homogéneos ao nivel de 5% de significancia.

Houve correlacao significativa somente para as variaveis “contaminacao por
CT” e “pontos de coleta”, mesmo assim com baixo coeficiente de determinagao (r? =
0,2631, r = -0,5129, p = 0,0104), todas as outras combinacées ndao mostraram

correlagdo entre si, conforme demonstrado na Tabela 4.
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Tabela 4. Valores de coeficiente de correlacdo da regressdo linear mdltipla (r),
coeficiente de determinacdo da regressao (r? e probabilidade de significancia para os
coeficientes de regressdo (p) pelo teste de Scatterplot para os dados CTA —
Coliformes totais da agua; CTO — Coliformes totais das ostras; ECA — E. coli da agua;
ECO - E. coli das ostras; D — Data de coleta e P — Ponto de coleta ao nivel de 5% de

significancia.
Variaveis r2 R p
CTOxD 0,0173 0,1314 0,5406
CTAxD 0,0746 -0,02731 0,1967
ECOxD 0,0098 0,0992 0,6446
ECAxD 0,0162 -0,1274 0,5531
CTOxP 0,2631 -0,5129 0,0104
CTAxP 0,1018 -0,3191 0,1285
ECAxP 0,0162 -0,1274 0,5531
ECOxP 0,1066 -0,3264 0,1195
ECO x ECA 0,0078 0,0881 0,6824
CTO x CTA 0,1433 0,3785 0,0682
Discussao

Embora a pesquisa da qualidade microbiolégica do produto seja um parametro
recomendado pela legislagdo brasileira (Brasil, 2001), ndo ha valor de referéncia
determinado para CT, Coliformes fecais e E. coli para moluscos bivalves consumidos
crus. Além disso, pouco se sabe sobre os niveis de contaminagéo da agua de cultivo
que podem realmente oferecer riscos ao consumidor de ostras nas condi¢des
ambientais brasileiras.

Considerando a influéncia do ambiente na qualidade higiénico-sanitaria das
ostras, regulamentagées nacionais (CONAMA, 2005) e internacionais (National
Shellfish Sanitation Program - NSSP, 2003) se baseiam no monitoramento da agua de
cultivo como forma de se garantir que as ostras permanecam em locais nao
contaminados. Seguindo este principio, o0 CNCMB pretende implantar o Programa
Nacional de Controle Higiénico Sanitario de Moluscos Bivalves (PNCMB), que devera
estabelecer critérios para a classificagdo das areas de cultivo com base em varios

métodos de monitoramentos, incluindo-se a andlise da agua (Brasil, 2005).
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No presente estudo, os niveis de CT e E. coli presentes na agua foram
excessivamente altos, quando comparados aos limites maximos sugeridos pela
legislacao internacional, com a maioria das amostras sendo positivas para estes
microorganismos. As amostras de dgua apresentaram 95,4% de contaminacao por CT
e 74,9% de contaminagao por E. coli nas andlises realizadas no més de fevereiro. O
NSSP (2003) estipula que as amostras da agua dos cultivos ndo devam exibir
contaminacéao por CT e E. coli em mais de 10% das amostras analisadas, sugerindo
que a agua da Baia de Guaratuba seja impropria para o cultivo de moluscos.

A avaliacdo da qualidade microbiologica das ostras foi analisada também em
relacdo aos valores de referéncia sugeridos pelo International Committee of
Microbiology Specification for Foods (ICMSF, 1986), uma vez que a legislacao
brasileira, ndo estabelece valores para E. coli em moluscos bivalves. A andlise das
ostras mostrou contaminagcado por E. coli em 4 amostras (16,7%), das quais duas
coletadas no mesmo ponto amostral (P1), com valores de 10 e 150 UFC/g.

De modo geral, foram observadas maiores concentra¢des de CT e E. coli na
agua de cultivo do que no molusco. Contrariamente, Colburn et al. (1989), em
Seattle/EUA, identificaram uma maior contaminagdo por Aeromonas hydrophila em
ostras (78%) do que na agua (53%). No entanto, Cerutti & Barbosa (1991) e Lenoch
(2003), afirmaram nado existir uma real sincronia entre o grau de contaminagéao
microbiolégica da &4gua com o grau de contaminagdo microbioldgica do molusco.
Segundo esses autores, enquanto a amostra de agua caracteriza a condicao
ambiental no momento da coleta, a analise das ostras reflete a integragdo ocorrida
entre a agua e o molusco em um maior periodo de tempo.

Entre os pontos analisados, P1 se destacou por atingir um pico de
contaminagdo por CT, de 340.000 UFC/ml na agua e 650 UFC/g nas ostras,
evidenciando as diferencas estatisticas observadas entre este ponto e os demais, bem
como a correlagdo entre valores de CT e pontos de coleta. Inspe¢des in loco indicaram

que este resultado provavelmente esteve relacionado ao langamento de esgoto
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doméstico diretamente na area do cultivo pelo proprio ostreicultor, que ndo dispunha
de um sistema de captagdo e tratamento adequado de dejetos domésticos. A
identificacdo do problema sanitario permitiu sua posterior correcdo, com reflexos

positivos na qualidade das ostras cultivadas no local.

Conclusao

A qualidade da &gua de cultivo ndo mostrou correlagéo significativa com os
niveis de contaminacdo microbiana das ostras analisadas. Nessas condicoes, a
analise microbiol6gica de ostras parece ser mais segura que as simples analises de
agua como instrumento de garantida da qualidade higiénico-sanitaria do produto.

Nao foi possivel comparar os valores observados de contaminagéo das ostras
com a legislagdo brasileira vigente, em fungdo da inexisténcia de tais limites. No
entanto, ao se basear em legisla¢des internacionais, em varios casos a contaminac¢ao
identificada classificaria as ostras produzidas na Baia de Guaratuba como impréprias

ao consumo.
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CAPITULO V

Gestao da qualidade higiénico-sanitaria em mercados
municipais de pescados

Segundo a Organizagdo Mundial de Saude, 60% das doencas alimentares séo
relacionadas a praticas improprias de higiene e de processamento de alimentos, como
por exemplo, a refrigeragdo inadequada, falhas na higienizacdo de instalagoes,
presenca de manipuladores infectados, ocorréncia de contaminagéo cruzada e uso de
produtos clandestinos ou de qualidade duvidosa.

Na tentativa de diminuir problemas relacionados a doencas transmitidas por
alimentos (DTAs), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) passaram a exigir de
estabelecimentos que processam ou comercializam alimentos a aplicagdo de um
sistema de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). As BPFs sdo um conjunto de medidas
que, quando aplicadas, tendem a reduzir a0 maximo 0s riscos e 0s perigos de
contaminacao dos alimentos.

Dentre uma variedade de produtos destinados ao consumo humano, o pescado
destaca-se por exigir cuidados especiais de manipulacao, preparo e armazenamento,
em funcdo de sua alta perecibilidade. No entanto, o conceito de qualidade para a
maioria dos pescadores, aquicultores, consumidores e, as vezes, até de industrias de
processamento de produtos aquicolas brasileiros, usualmente acaba se limitando as
caracteristicas organolépticas do produto, como o aspecto vicoso e a auséncia de
sinais de doencas ou traumas fisicos devido ao manuseio.

Os problemas sao ainda maiores quando leva-se em consideracao o perfil dos
manipuladores de pescado que tém no processamento e na comercializacdo uma
atividade de geracgao de renda desenvolvida em escala familiar. Esses manipuladores,

principalmente aqueles que trabalham em mercados publicos ou pequenas peixarias,
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costumam apresentar baixos niveis de escolaridade e, na maioria das vezes, carecem
de conhecimentos minimos necessarios para a correta manipulagédo dos alimentos e
para a prevengao de riscos e perigos de contaminagao.

E sob este panorama que se vislumbra a necessidade de capacitagdo dos
manipuladores artesanais de mercados municipais de pescados. Profissionais que tém
literalmente nas maos a responsabilidade de ofertar alimentos seguros para o
consumidor. Com esse foco, o Projeto Cultimar, executado pelo Grupo Integrado de
Aquicultura e Estudos Ambientais (GlA), da Universidade Federal do Parana (UFPR),
iniciou, no segundo semestre de 2007, um programa de gestao da qualidade higiénico-
sanitaria de mercados municipais de pescados no litoral paranaense, que podera ser

replicado em outros mercados.

Definindo as acbdes necessarias para a implantacao do processo de
gestao higiénico-sanitaria em mercados publicos de pescados

Local de acao:

O Mercado Municipal de Pescados de Matinhos é um dos principais locais de
comercializacdo de pescados do litoral paranaense. Administrado pela Coldnia de
Pescadores Z4, funciona em escala familiar. Cada pescador ou familia de pescador
possui permissao para comercializar seus produtos em uma das bancas do mercado.
Séo cerca de 30 bancas e aproximadamente 100 pessoas envolvidas na manipulagéo
de pescados em todo o mercado.

Para definir as metas de acdo que atenderiam as principais necessidades do
mercado foram utilizados dois métodos:

1. Aplicacdo de questionarios aos freqlentadores do mercado durante a alta
temporada de 2006-2007
2. Realizacao de visitas técnicas ao estabelecimento para identificar e quantificar as

nao-conformidades.
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Questionarios:

Durante a temporada de verdao 2006-2007 foram aplicados questionarios aos
freqlientadores do Mercado Municipal de Matinhos. Os entrevistados foram escolhidos
aleatoriamente e as entrevistas realizadas entre os dias 28/12/2006 e 19/02/07, das
09:00h as 18:00h.

O questionario aplicado foi composto por cinglenta questbes multi-
estruturadas, formadas por dois tipos de perguntas: 1) perguntas de multipla-escolha e
2) perguntas com repostas abertas, em que o entrevistado poderia responder
livremente. Por meio do questionario procurou-se caracterizar: (a) o perfil sécio-
econémico do entrevistado, (b) seu periodo e local de estada durante o verdo e (c)
suas expectativas quanto aos produtos ali comercializados.

Foram entrevistadas 41 pessoas, em sua maioria homens com pelo menos o
segundo grau completo e com idade média de 42 anos (minimo 22 e maximo 58
anos). A grande maioria dos entrevistados era paranaense e residia em Curitiba, e
apenas 1% dos consumidores pesquisados morava em Matinhos.

Os resultados apontaram que a maioria dos consumidores sao pais de familia,
de classe média e exigentes em relacdo aos produtos a serem consumidos. Reflexo
disto é que 59% dos consumidores consideram a qualidade do produto como o critério
mais importante na hora da compra (Figura 8).

W Qualidade

o Prego

Ambos

0%

Figura 8. Caracteristicas consideradas mais importantes pelos consumidores na hora
da compra de pescados no Mercado Municipal de Matinhos.

Além da qualidade ser um fator essencial na hora da compra, a maioria dos
entrevistados (73%) demonstrou algum tipo de preocupagcao com questdes higiénico-

sanitarias (Figura 9).
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Figura 9. (A) Percentual de consumidores preocupados com o produto. (B) Maiores
preocupacées reveladas pelos consumidores do mercado municipal de pescados.

Interessante ressaltar que muitos consumidores se mostraram dispostos a
pagar mais por produtos com maior qualidade higiénico-sanitaria, um incentivo a

implementacéo de agbes para melhoria do Mercado.

Visitas técnicas:

Inicialmente, as visitas basearam-se no reconhecimento da area e das bancas
do Mercado, bem como das pessoas envolvidas na manipulagdo. Dentre os itens
observados, destacam-se: infra-estrutura, manutengédo de equipamentos e utensilios,
uniformizacao, higienizacdo pessoal e do local, ambiente de trabalho e sistemas de
controle de pragas. Todos os problemas identificados foram registrados através de
fotografias e pela aplicacao de um checklist, baseado na Resolugédo - RDC n? 275, de
21 de outubro de 2002, da ANVISA, que dispOe sobre a lista de verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPFs) e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), ambos aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

Os resultados das nao-conformidades obtidos antes do inicio das acdes de
gestdo, a partir da aplicacdo do checklist, estdo expressos no grafico abaixo (Figura
10). E importante destacar que o item com maior nimero de ndo-conformidades (24)
esta relacionado a Edificagbes, Instalacbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios,
seguido pelo item relacionado aos Manipuladores, caracterizado basicamente pela nao

aplicacao das Boas Préticas de Fabricacdo na manipulacao de pescados.
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N3o Conformidades

M Edificac¢do, InstalagGes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios (24)
= Manipuladores (13)

B Matérias— Primas, Ingredientes e
Embalagens (10)

M Exposi¢do ao Consumo do Pescado (8)

m Higienizacao de Instalagdes,
Equipamentos, Moveis e Utensilios (7)

= Manejo dos residuos (5)

Abastecimento de Agua (4)

Fluxo de Produgdo (4)

QOutros (8)

Figura 10. Grafico contendo as n&do-conformidades identificadas antes da realizagao
das acgbes de gestao da qualidade higiénico-sanitaria do Mercado Municipal.

Dentro do item de Edificacbes, as Instalagbes aparecem com 9 nao-
conformidades, o que representa 37,5% do total, com o0s principais problemas
relacionados a: numero insuficiente de pias para lavagem das méaos dos
manipuladores, bancadas quebradas, armarios em péssimo estado de conservagao e

tubulacao de agua e instalacao elétrica expostas.

Propostas para a melhoria higiénico-sanitaria do mercado

Com base nas nao-conformidades encontradas, elaborou-se um plano de
acodes, cujo principal objetivo foi melhorar a qualidade higiénico-sanitaria do Mercado
Municipal de Pescados, a partir de modificagbes comportamentais dos manipuladores,
e administrativas junto a geréncia do mercado.

Curso de Capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo na manipulacido de pescados

Durante os meses de agosto e setembro de 2007 foram ofertados cursos de
capacitacdo aos expositores do mercado. No entanto, pelo grande interesse
demonstrado, foram também incluidos nas turmas: funcionarios da limpeza,
pescadores e o proprio administrador do mercado, que também é o Presidente da

70



Colbnia de Pescadores da regido, num total de 60 pessoas. A organizagao e execugao
dos cursos ficaram sob responsabilidade do Projeto Cultimar, que tem financiamento
da Petrobras e do Instituto HSBC Solidariedade e apoio da Col6nia de Pescadores Z4,
e da Emater-PR.

As aulas foram ministradas no proprio mercado, com uma carga horaria total de
12 h/turma, em um total de trés turmas, com 20 alunos em meédia cada. Tanto o
horario de realizacao do curso, quanto a escolha dos principais temas de interesse
foram discutidos previamente durante uma reunido com os participantes.

A escolha das estratégias de ensino e dos recursos didaticos utilizados foi
baseada em um levantamento precedente do nivel de escolaridade dos participantes
(Figura 11). Assim, as aulas foram adaptadas para permitir a inclusdo e o aprendizado

de todos os interessados, mesmo daqueles nao alfabetizados.

Ensin Ensino Analfabeto
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3% 59%

Figura 11. Grau de escolaridade dos alunos participantes do curso de Boas Praticas
de Manipulacéo de pescados.

O método de ensino utilizado envolveu debates em grupo, exercicios praticos,
atividades ludicas, material didatico impresso ricamente ilustrado, além de aulas
tedricas. Como material impresso foi elaborado uma cartilha (Tabela 5) que abordou
0S seguintes temas: doencas transmitidas por alimentos, perigos relacionados a
alimentos contaminados, qualidade de agua e gelo, higiene pessoal, higiene do
ambiente de trabalho, lavagem das maos, lixo, caracteristicas do pescado fresco e

principios de armazenamento.
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Tabela 5. Plano de ensino aplicado no curso de boas praticas de manipulacdo de

pescado.

CONTEUDO

ESTRATEGIA DE ENSINO

RECURSO DIDATICO

Conceitos basicos de
BPF e nocoes de
higiene.

Quem é 0
manipulador de
alimentos?

Riscos fisicos,
biol6gicos e
quimicos.

Microorganismos e
doencas transmitidas
por alimentos (DTA).

Tamanho e
disseminacao
de microorganismos.

Técnica de lavagem
correta das maos.

Cuidados com a
higiene na
manipulacao de
alimentos.

Produtos e
quantidades corretas
para limpeza e

desinfeccéo.

Higienizagdo correta
de instalagcbes e
equipamentos.

Identificar area suja e
area limpa.

Caracteristicas do
pescado fresco.

Cuidados e higiene
na filetagem de
peixes.

Conhecimentos
adquiridos no curso e
sua aplicagao.

Identificagdo de problemas higiénico-
sanitarios em outros mercados
municipais.

Identificacao de atividade do dia-a-dia do
Mercado relacionada a manipulacdo de
alimentos.

Assimilar que os produtos e materiais
presentes no dia-a-dia podem representar
um dos riscos.

Fazer com que os alunos percebam a
importancia dos microorganismos na
contaminagao dos alimentos.

Perceber que os microorganismos sao
pequenos e que podem ser faciimente
transmitidos entre pessoas e superficies.

Despertar os cuidados com a freqiiéncia
e a correta limpeza das méaos e
antebracos.

Deixar claro aos alunos a correta conduta
de higiene que se exige dos profissionais
que trabalham como manipuladores de
alimento.

Incentivar o uso correto dos produtos de
limpeza, evitando desperdicios ou
quantidades ineficientes.

Mostrar como proceder a eficaz limpeza
das superficies de trabalho.

Conhecendo as diferencas entre as areas
suja e limpa os alunos poderdao evitar
contaminagdes cruzadas.

Identificacdo das caracteristicas de um
produto fresco e de qualidade e as
diferengas de um pescado alterado.

Conhecer as etapas da filetagem,
impedindo a contaminacdo cruzada do
filé.

Fazer com que os participantes usem os
conhecimentos fornecidos no curso para
a contratacao de funcionarios.

Projetor multimidia

Projetor multimidia

Objetos de uso cotidiano
que representam riscos de
contaminagao.

Microscépio

Bolas de isopor recobertas
com gliter.

Tinta guache e venda nos
olhos.

Figuras afixadas em papel
cartolina.

Produtos de limpeza
disponiveis no comércio,
balde e colher.

Detergente, solugdo de
hipoclorito de sédio, balde e
esponja.

Visita as futuras instalagbes
da sala de filetagem.

Produtos frescos, como
peixes, camardes, ostras e
lulas, oriundos do mercado.

Peixe inteiro fresco, faca,
tabua plastica e luvas.

Papel e lapis.
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Com o uso de projetor de multimidia foram apresentadas figuras, videos e fotos
relacionadas aos temas da cartilha, permitindo a realizagdo de exercicios e debates
em grupo, assim para cada tema abordado na cartilha, procurou-se realizar pelo

menos uma atividade pratica (Figura 12).

Figura 12. Algumas técnicas de motivagao aplicadas durante o curso. (A) Identificagcdo
dos riscos de contaminagdo do alimento durante a filetagem, (B) técnica aplicada para
0 aprendizado da forma correta de lavagem das maos, (C) identificagdo das

caracteristicas de um produto fresco x estragado.

Resultados preliminares: avaliacao das condicoes do mercado apds o

inicio das acoes de valorizacao da qualidade higiénico-sanitaria:

ApGs o curso, realizou-se um novo checklist com o objetivo de identificar quais
nao-conformidades foram suprimidas pela aplicagdo dos conhecimentos adquiridos em
aula, pelas visitas técnicas ou por melhorias de infra-estrutura realizadas pela

administragdo do mercado.

73



Verificou-se que, das 83 ndo-conformidades descritas inicialmente, conseguiu-
se eliminar 25 (Tabela 6). Isto representou uma reducao de 30% dos problemas
relativos aos itens: acompanhamento técnico (responsabilidade); manipuladores;
matéria—prima, ingredientes e embalagens; edificacdo, instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios; exposicdo do pescado; higienizacdo de instalacdes,
equipamentos, méveis e utensilios; e, fluxo de produgéo.

As melhorias identificadas tiveram como causas: (a) inicio da construgdao de
uma sala de filetagem financiadas pelo Governo do Estado do Parana, através do
Programa Parana 12 meses, com execuc¢ao da Prefeitura Municipal e coordenacgéo da
Colbnia de Pescadores; (b) aplicagao dos conhecimentos adquiridos durante o curso
de Boas Préticas; e, (c) realizacdo de visitas técnicas periddicas através do Projeto

Cultimar.

Tabela 6. Nao-conformidades antes e apos aplicagdo do curso de Boas Praticas de
Fabricacéo.

NAO-CONFORMIDADES ANTES DO APOS O PERCENTUAL

CURSO CURSO DE REDUGAO

Acompanhamento técnico (responsabilidade) 1 0 100%
Manipuladores 13 5 62%
Matéria—prima, ingredientes e embalagens 10 5 50%
Edificacao, instalacées, equipamentos, 24 17 29%
moveis e utensilios
Exposigéo do pescado 8 6 25%
Higienizacao de instalagdes, 7 6 14%
equipamentos, moveis e utensilios
Fluxo de produgéo 4 3 25%
Manejo dos residuos 5 5 0%
Abastecimento de agua 4 4 0%
Armazenamento do pescado 3 3 0%
Controle integrado de vetores e 3 3 0%
pragas urbanas
Documentacgdes e registros (POPs e BPFs) 1 1 0%

Total 83 58 30%
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Consideracoes finais

Os resultados obtidos com a aplicagao dos questionarios e do checklist iniciais
foram fundamentais para nortear as acdes a serem implantadas ao longo do ano pelo
Projeto Cultimar. Essas acbdes, por sua vez, foram desenvolvidas com grande
entusiasmo pelos expositores e funcionarios do Mercado, que passaram a aplicar o
conhecimento adquirido durante os cursos em seu dia-a-dia.

Além disso, a preocupagao higiénico-sanitaria com o produto ndo s6 beneficia
o0 consumidor, que garante uma maior seguranca alimentar, mas possibilita a
agregacao de valor ao produto e, consequentemente, pode significar aumento da
renda das familias de pescadores que expdem seus produtos em bancas do Mercado.

Ainda ha uma enorme distancia entre as normas e regulamentos higiénico-
sanitarios previstos para a manipulagdo e comercializacdo de pescados em mercados
publicos de pescados e sua aplicacao pratica, especialmente no que se refere ao caso
aqui relatado. Questdes como falta de recursos, de informagdes e de conhecimentos,
problemas de origem familiar, disputas politicas, auséncia de incentivos publicos,
comodismo e, principalmente, falta de fiscalizagdo — previstas, em vao, em varios
instrumentos legais - e de aplicacao dos regulamentos por partes dos agentes publicos
sao fatores que ainda comprometem seriamente a seguranca alimentar dos
consumidores. Os resultados obtidos aqui, entretanto, mostram que é possivel reverter

esse quadro e aponta alguns dos caminhos para que isso possa ocorrer.
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CAPITULO VI

Qualidade Higiénico-Sanitaria das Ostras Comercializadas nos
Municipios de Guaratuba e Matinhos, Litoral do Parana

A ostreicultura paranaense destaca-se como uma atividade em franca
expansado, geradora de emprego e renda para comunidades ribeirinhas. Anualmente,
um grande numero de pessoas agrega-se a esta cadeia produtiva, tanto através do
cultivo das ostras, em fazendas marinhas, como na extracdo de ostras a partir de
bancos naturais e da sua venda para restaurantes e mercados publicos da regiao.

O incremento na comercializagdo € fortemente acentuado nos periodos de
verdo, quando o numero de habitantes das cidades litordneas aumenta
significativamente (Prefeitura de Guaratuba, 2007), refletindo no maior numero de
turistas nos restaurantes especializados em frutos-do-mar. No entanto, a cadeia
produtiva da ostreicultura ainda é muito informal no estado do Parana. Como
conseqliéncia, na maioria dos casos, ndao se tem o controle adequado sobre a
qualidade e sobre a origem do produto comercializado. E isso coloca em risco a saude
publica.

As ostras sao conhecidas por causarem distarbios gastrointestinais em
pessoas pouco habituadas ao seu consumo. A causa do problema é o habito de
consumo da ostra crua ou levemente cozida. As ostras obtém seu alimento através da
filtracdo da agua do mar, que muitas vezes pode estar contaminada com dejetos
humanos ou animais (Wheaton, 2007). O esgoto doméstico, quando lancado sem
tratamento em praias e baias, carreia junto grandes quantidades de bactérias e virus.
Muitos destes microorganismos sao agentes causadores de doencgas entéricas, tais
como Salmonella sp., Escherichia coli, virus da Hepatite A, entre outros (Crus-Romero

et al, 2008). No momento em que o consumidor ingere a carne de ostras
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contaminadas, pode estar ingerindo microorganismos patogénicos com elevado
potencial para Ihe causarem doencas alimentares.

A Baia de Guaratuba concentra um grande numero de fazendas marinhas
dedicadas ao cultivo de ostras (Figura 13) e alguns restaurantes especializados
nesses moluscos. E nesse cenario que o Grupo Integrado de Aqiicultura e Estudos
Ambientais (GIA) da Universidade Federal do Parana vem realizando, desde 2005, o
acompanhamento e a orientacao técnica aos ostreicultores. Em 2007, esse trabalho
foi intensificado com a realizacao de diversos experimentos nos locais de cultivo e
investigacoes efetuadas em restaurantes e pontos de venda da regido. Os resultados
desses estudos foram apresentados em uma dissertacdo de mestrado intitulada

"Qualidade higiénico-sanitaria na cadeia produtiva de ostras, Crassostrea sp.,

cultivadas na baia de Guaratuba, PR, Brasil".

Figura 13. Cultivo de ostras em sistema long-line na Baia de Guaratuba, Parana.

Através de uma pesquisa de opinido publica, realizada com consumidores em

restaurantes especializados em ostras da regido do Cabaraquara (Figura 14), ponto de
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referéncia no turismo gastronémico do municipio de Guaratuba, pdde-se perceber o
fragil grau de percepcao que a populacdo tem em relacao a qualidade do alimento que
consome. Na grande maioria das vezes, 0 publico ndo soube identificar padrdes
minimos de qualidade de um estabelecimento destinado a alimentagdo, nem se o
sistema de Boas Praticas de Fabricagao - padrao de qualidade exigido pela Vigilancia
Sanitaria - estava implantado no local. A inspecdo aos restaurantes também

demonstrou o baixo grau de conhecimento das questdes higiénico-sanitarias pelos

funcionarios e proprietarios desses estabelecimentos.

Figura 14. Técnica do Grupo Integrado de Aqliicultura e Estudos Ambientais aplicando

questionario a turistas em restaurantes da regidao do Cabaraquara.

O que estamos consumindo?

Para avaliar a qualidade das ostras que estavam sendo produzidas e
comercializadas, um estudo envolvendo a coleta e anédlise de mais de 550 ostras foi
realizado no més de janeiro de 2007 na Baia de Guaratuba.

Foram analisadas 45 amostras contendo em média 12 ostras, de onze pontos
da Baia, incluindo cultivos, restaurantes, mercados municipais e depuradoras (Figura

15). A pesquisa visou identificar a presenca nas ostras das bactérias Salmonella sp.,
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Escherichia coli, Staphylococcus aureus e coliformes totais (CT), todos

microorganismos relacionados a casos de doencas transmitidas por alimentos (DTA).

Figura 15. Mapa da Baia de Guaratuba - PR, com identificagdo dos pontos de coleta
de amostras de ostras de acordo com as regiées de cultivo (Parati (C1 e C2);
Cabaraquara (C3 e C4); llha da Sepultura (C5 e C6)); restaurantes (R1 e R2);
mercados municipais (MM e MG) e depuradora (D).

Os resultados ndo indicaram a contaminagéo das amostras por Salmonella sp.
e S. aureus, mas, infelizmente, 100% dos pontos de coleta apresentaram niveis
elevados de CT e 45% deles apresentaram contaminagao por E. coli (Figura 16).
Segundo a legislacdo internacional, amostras apresentando resultados positivos para

E. coli sao consideradas improprias ao consumo.
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Figura 16. Percentual de contaminagéo por E. coli, Salmonella sp., S. aureus e C.
totais, em amostras de ostras coletadas na Baia de Guaratuba, em janeiro de 2007.
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E sabido que os municipios de Guaratuba e Matinhos apresentam elevada taxa
de residéncias sem coleta de esgotos e, somado a isto, ha um grande fluxo de turistas
que visitam esses municipios no periodo de verdo. Com base nisso, decidiu-se realizar
uma nova pesquisa, desta vez feita no més de fevereiro de 2007.

O objetivo foi verificar se existe correlagdo entre os niveis de contaminacao

microbioldgica por CT e por E. coli presentes na agua dos locais de cultivo e nas

ostras coletadas, em seis pontos da Baia de Guaratuba (Figura 17).

Figura 17. Amostras de agua (A) e ostras (B), utilizadas nos experimentos realizados
nos meses de verdo de 2007, analisadas no laboratdrio do GIA/UFPR.

Os resultados desta pesquisa mostraram valores de contaminagédo bastante
superiores na agua de cultivo em relagéo aos valores identificados nas ostras (Tabela
7). Nao se observou correlagdo estatistica entre os resultados, fato que ja era
esperado, pois a analise da ostra reflete uma interacdo do animal com a agua durante
varias horas ou dias de filtracdo. Ja a andlise da agua, caracteriza a condi¢gao Unica do

momento da coleta. Por isso, sugere-se que a qualidade das ostras deva ser
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comprovada pela andlise do préprio produto e ndao somente da agua do local de

cultivo.

Tabela 7. Valores de contaminagdo por Escherichia coli e coliformes totais nas
amostras de agua e ostra coletadas na Baia de Guaratuba, em de fevereiro de 2007.

Material Microorganismo Percentual de
analisado pesquisado amostras positivas
) Coliformes totais 95%
Agua Escherichia coli 72%
Coliformes totais 83%
SECE Escherichia coli 17%

Como melhorar a qualidade do pescado ofertado a populacao?

O GIA, através do Projeto Cultimar, iniciou um programa de melhoria higiénico-
sanitaria dos mercados de pescado. O trabalho teve inicio no Mercado Municipal de
Matinhos, que é um importante p6lo de comercializagdo de pescados no litoral do
Parana.

Os pescadores e suas familias possuem bancas para comercializagdo do
pescado. A grande maioria deles possui baixo nivel de escolaridade e pouca ou
nenhuma qualificacdo para a atuagao na area de alimentos.

No decorrer de trés meses, foram realizadas vérias atividades no Mercado.
Dentre elas, um checklist (processo de avaliagdo técnica) para identificagao de erros
no sistema de Boas Praticas de Fabricacdo (Brasil,2004) e a capacitagdo de 60
funcionarios manipuladores de pescado.

A seguir, foram realizados cursos de Boas Praticas de Manipulacdo de
Pescado, oferecidos dentro das instala¢gées do Mercado, com uso de apostila e aulas
praticas e tedricas direcionadas aos problemas encontrados no local.

Terminado a fase de capacitagdo, um novo processo de avaliacao técnica foi

realizado. Apesar do numero de itens que precisa ser melhorado ainda ser grande,
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pode-se observar que o trabalho de capacitagdo e de conscientizacdo dos
proprietarios e funcionarios das bancas surtiu efeitos. Houve uma redugéo de 30% dos
problemas identificados antes dos cursos, o que mostra que a educagdo e a
capacitacdo técnica sao caminhos importantes a serem seguidos na busca de
qualidade na cadeia produtiva de pescados.

O que pretendiamos com as pesquisas realizadas foi diagnosticar a qualidade
dos produtos derivados da pesca e da aquicultura que sado comercializados e
consumimos no litoral do Parana. E percebemos que apesar de existir uma gama de
situagOes institucionais, sanitérias e comerciais a melhorar, o consumidor final possui
importante papel dentro da cadeia produtiva. Ele deve ser mais bem informado para
que possa identificar um produto de qualidade e, ao mesmo tempo, deve ser
estimulado a exercer seu poder de comprador, exigindo que a legislacao sanitaria seja

implantada e seguida a risca.
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ANEXO

RESOLUCAO CONAMA Ne 357, DE 17 DE MARGO DE 2005.

Dispée sobre a classificagdo dos corpos de &gua e diretrizes ambientais para o seu
enquadramento, bem como estabelece as condigbes e padrdes de langamento de efluentes, e
da outras providéncias.

CAPITULO Il

DAS CONDIGOES E PADROES DE QUALIDADE DAS AGUAS

Secao |

Das Disposicoes Gerais

Art. 72 Os padrdes de qualidade das dguas determinados nesta Resolucao estabelecem limites
individuais para cada substancia em cada classe.

Paragrafo anico. Eventuais interagdes entre substancias, especificadas ou ndo nesta
resolugéo, ndo poderao conferir as aguas caracteristicas capazes de causar efeitos letais ou
alteragdo de comportamento, reproducao ou fisiologia da vida, bem como de restringir os usos
preponderantes previstos, ressalvado o disposto no § 3° do art. 34, desta Resolugéao.

Art. 82 O conjunto de parametros de qualidade de agua selecionado para subsidiar a proposta
de enquadramento devera ser monitorado periodicamente pelo Poder Publico.

§ 12 Também deverdo ser monitorados os parametros para os quais haja suspeita da sua
presencga ou ndo conformidade.

§ 2° Os resultados do monitoramento deverdo ser analisados estatisticamente e as incertezas
de medicao consideradas.

§ 3° A qualidade dos ambientes aquaticos poderd ser avaliada por indicadores biologicos,
qguando apropriado, utilizando-se organismos e/ou comunidades aquaticas.

§ 4° As possiveis interacdes entre as substéncias e a presencga de contaminantes néo listados
nesta Resolugao, passiveis de causar danos aos seres vivos, deverdo ser investigadas
utilizando-se ensaios ecotoxicoldgicos, toxicolégicos, ou outros métodos cientificamente
reconhecidos.

§ 5° Na hipétese dos estudos referidos no paragrafo anterior tornarem-se necessarios em
decorréncia da atuacdo de empreendedores identificados, as despesas da investigacao
correrdo as suas expensas.

§ 62 Para corpos de 4gua salobras continentais, onde a salinidade nao se dé por influéncia
direta marinha, os valores dos grupos quimicos de nitrogénio e fésforo serdo os estabelecidos
nas classes correspondentes de agua doce.

Art. 92 A andlise e avaliacdo dos valores dos parametros de qualidade de &4gua de que trata
esta Resolucao serdo realizadas pelo Poder Publico, podendo ser utilizado laboratorio proprio,
conveniado ou contratado, que devera adotar os procedimentos de controle de qualidade
analitica necessarios ao atendimento das condigdes exigiveis.

12 Os laboratérios dos 6rgaos competentes deverao estruturar-se para atenderem ao disposto
nesta Resolucéo.

§ 2° Nos casos onde a metodologia analitica disponivel for insuficiente para quantificar as
concentracoes dessas substancias nas aguas, os sedimentos e/ou biota aquatica poderéo ser
investigados quanto a presenca eventual dessas substancias.

Art. 10. Os valores maximos estabelecidos para os pardmetros relacionados em cada uma das

classes de enquadramento deverdo ser obedecidos nas condi¢cdes de vazao de referéncia.

§ 12 Os limites de Demanda Bioquimica de Oxigénio (DBO), estabelecidos para as aguas
doces de classes 2 e 3, poderdo ser elevados, caso o estudo da capacidade de autodepuragéo
do corpo receptor demonstre que as concentragbes minimas de oxigénio dissolvido (OD)
previstas nao serdo desobedecidas, nas condicbes de vazao de referéncia, com excecédo da
zona de mistura.
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§ 22 Os valores maximos admissiveis dos parametros relativos as formas quimicas de
nitrogénio e fosforo, nas condigdes de vazdo de referéncia, poderdo ser alterados em
decorréncia de condi¢gdes naturais, ou quando estudos ambientais especificos, que considerem
também a polui¢do difusa, comprovem que esses novos limites ndo acarretarao prejuizos para
0S usos previstos no enquadramento do corpo de agua.

§ 3° Para aguas doces de classes 1 e 2, quando o nitrogénio for fator limitante para
eutrofizacdo, nas condicoes estabelecidas pelo 6rgdo ambiental competente, o valor de
nitrogénio total (ap6s oxidagdo) ndo deverd ultrapassar 1,27 mg/L para ambientes lénticos e
2,18 mg/L para ambientes l6ticos, na vazao de referéncia.

§ 42 O disposto nos §§ 2° e 32 ndo se aplica as baias de aguas salinas ou salobras, ou outros
corpos de agua em que nao seja aplicavel a vazao de referéncia, para os quais deverdo ser
elaborados estudos especificos sobre a dispersao e assimilagao de poluentes no meio hidrico.
Art. 11. O Poder Publico podera, a qualguer momento, acrescentar outras condigbes e padrées
de qualidade, para um determinado corpo de agua, ou torna-los mais restritivos, tendo em vista
as condicoes locais, mediante fundamentagao técnica.

Art. 12. O Poder Publico poderd estabelecer restricbes e medidas adicionais, de carater
excepcional e temporario, quando a vazao do corpo de agua estiver abaixo da vazao de
referéncia.

Art. 13. Nas aguas de classe especial deverao ser mantidas as condigdes naturais do corpo de
agua.

Secao ll

Das Aguas Doces

Art. 14. As &guas doces de classe 1 observardo as seguintes condi¢des e padrdes:

| - condigbes de qualidade de agua:

a) nao verificagdo de efeito téxico crbnico a organismos, de acordo com o0s critérios
estabelecidos pelo 6rgao ambiental competente, ou, na sua auséncia, por instituicbes nacionais
ou internacionais renomadas, comprovado pela realizagcdo de ensaio ecotoxicologico
padronizado ou outro método cientificamente reconhecido.

b) materiais flutuantes, inclusive espumas nédo naturais: virtualmente ausentes;

c) 6leos e graxas: virtualmente ausentes;

d) substancias que comuniquem gosto ou odor: virtualmente ausentes;

e) corantes provenientes de fontes antrépicas: virtualmente ausentes;

f) residuos sélidos objetaveis: virtualmente ausentes;

g) coliformes termotolerantes: para o uso de recreagdo de contato primério deverao ser
obedecidos os padroes de qualidade de balneabilidade, previstos na Resolugdo CONAMA no
274, de 2000. Para os demais usos, ndo devera ser excedido um limite de 200 coliformes
termotolerantes por 100 mililitros em 80% ou mais, de pelo menos 6 amostras, coletadas
durante o periodo de um ano, com freqliéncia bimestral. A E. Coli podera ser determinada em
substituicao ao parametro coliformes termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo
orgdo ambiental competente;

h) DBO 5 dias a 20°C até 3 mg/L O2;

i) OD, em qualquer amostra, ndo inferior a 6 mg/L O2;

j) turbidez até 40 unidades nefelométrica de turbidez (UNT);

I) cor verdadeira: nivel de cor natural do corpo de agua em mg Pt/L; e

m) pH: 6,0 a 9,0.

Il - Padrbes de qualidade de agua:

Art 15. Aplicam-se as aguas doces de classe 2 as condigcdes e padroes da classe 1 previstos
no artigo anterior, a excegao do seguinte:

| - ndo sera permitida a presencga de corantes provenientes de fontes antrdpicas que nao sejam
removiveis por processo de coagulagao, sedimentacao e filtracdo convencionais;

Il - coliformes termotolerantes: para uso de recreagado de contato primario devera ser obedecida
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a Resolugdo CONAMA no 274, de 2000. Para os demais usos, ndo devera ser excedido um
limite de 1.000 coliformes termotolerantes por 100 mililitros em 80% ou mais de pelo menos 6
(seis) amostras coletadas durante o periodo de um ano, com freqiéncia bimestral. A E. coli
podera ser determinada em substituicdo ao pardmetro coliformes termotolerantes de acordo
com limites estabelecidos pelo 6rgdo ambiental competente;

[l - cor verdadeira: até 75 mg Pt/L;

IV - turbidez: até 100 UNT;

V - DBO 5 dias a 20°C até 5 mg/L O2;

VI - OD, em qualquer amostra, nao inferior a 5 mg/L O2;

VIl - clorofila a: até 30 pg/L;

VIII - densidade de cianobactérias: até 50000 cel/mL ou 5 mm3/L; e,

IX - fésforo total:

a) até 0,030 mg/L, em ambientes Iénticos; e,

b) até 0,050 mg/L, em ambientes intermediarios, com tempo de residéncia entre 2 e 40 dias, e
tributarios diretos de ambiente Iéntico.

Art. 16. As 4guas doces de classe 3 observardo as seguintes condi¢des e padrdes:

| - condigbes de qualidade de agua:

a) ndo verificagdo de efeito toxico agudo a organismos, de acordo com o0s critérios
estabelecidos pelo 6rgao ambiental competente, ou, na sua auséncia, por instituicbes nacionais
ou internacionais renomadas, comprovado pela realizagcdo de ensaio ecotoxicolégico
padronizado ou outro método cientificamente reconhecido;

b) materiais flutuantes, inclusive espumas néo naturais: virtualmente ausentes;

c) 6leos e graxas: virtualmente ausentes;

d) substancias que comuniquem gosto ou odor: virtualmente ausentes;

€) ndo sera permitida a presenga de corantes provenientes de fontes antrépicas que ndo sejam
removiveis por processo de coagulagao, sedimentacao e filtracao convencionais;

f) residuos sélidos objetaveis: virtualmente ausentes;

g) coliformes termotolerantes: para o uso de recreagcao de contato secundario ndo devera ser
excedido um limite de 2500 coliformes termotolerantes por 100 mililitros em 80% ou mais de
pelo menos 6 amostras, coletadas durante o periodo de um ano, com freqiiéncia bimestral.
Para dessedentagéo de animais criados confinados ndo devera ser excedido o limite de 1000
coliformes termotolerantes por 100 mililitros em 80% ou mais de pelo menos 6 amostras,
coletadas durante o periodo de um ano, com freqiiéncia bimestral. Para os demais usos, nao
devera ser excedido um limite de 4000 coliformes termotolerantes por 100 mililitros em 80% ou
mais de pelo menos 6 amostras coletadas durante o periodo de um ano, com periodicidade
bimestral. A E. Coli poderda ser determinada em substituicio ao pardmetro coliformes
termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo 6rgdo ambiental competente;

h) cianobactérias para dessedentagdo de animais: os valores de densidade de cianobactérias
ndo deverdo exceder 50.000 cel/ml, ou 5mm3/L;

i) DBO 5 dias a 20°C até 10 mg/L O2;

j) OD, em qualquer amostra, nédo inferior a 4 mg/L O2;

) turbidez até 100 UNT;

m) cor verdadeira: até 75 mg Pt/L; e,

n) pH: 6,0 2 9,0.

Il - Padrées de qualidade de agua:

Art. 17. As &guas doces de classe 4 observardo as seguintes condi¢des e padroes:

| - materiais flutuantes, inclusive espumas néo naturais: virtualmente ausentes;

Il - odor e aspecto: ndo objetaveis;

[l - 6leos e graxas: toleram-se iridescéncias;

IV - substancias facilmente sedimentaveis que contribuam para o assoreamento de canais de
navegacao: virtualmente ausentes;

V - fendis totais (substancias que reagem com 4 - aminoantipirina) até 1,0 mg/L de C6H50H;

VI - OD, superior a 2,0 mg/L O2 em qualquer amostra; e, VIl - pH: 6,0 a 9,0.
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Secao lll

Das Aguas Salinas

Art. 18. As 4guas salinas de classe 1 observarao as seguintes condi¢coes e padroes:

| - condigbes de qualidade de agua:

a) nao verificagdo de efeito téxico crbnico a organismos, de acordo com o0s critérios
estabelecidos pelo 6rgao ambiental competente, ou, na sua auséncia, por instituicbes nacionais
ou internacionais renomadas, comprovado pela realizagcdo de ensaio ecotoxicolégico
padronizado ou outro método cientificamente reconhecido;

b) materiais flutuantes virtualmente ausentes;

c) 6leos e graxas: virtualmente ausentes;

d) substancias que produzem odor e turbidez: virtualmente ausentes;

e) corantes provenientes de fontes antrépicas: virtualmente ausentes;

f) residuos sélidos objetaveis: virtualmente ausentes;

g) coliformes termolerantes: para o uso de recreacao de contato primario devera ser obedecida
a Resolucado CONAMA n® 274, de 2000. Para o cultivo de moluscos bivalves destinados a
alimentagdo humana, a média geométrica da densidade de coliformes termotolerantes, de um
minimo de 15 amostras coletadas no mesmo local, ndo devera exceder 43 por 100 mililitros, e
o percentil 90% nao devera ultrapassar 88 coliformes termolerantes por 100 mililitros. Esses
indices deverdo ser mantidos em monitoramento anual com um minimo de 5 amostras. Para os
demais usos ndo devera ser excedido um limite de 1.000 coliformes termolerantes por 100
mililitros em 80% ou mais de pelo menos 6 amostras coletadas durante o periodo de um ano,
com periodicidade bimestral. A E. Coli podera ser determinada em substituicdo ao parametro
coliformes termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo 6rgdo ambiental
competente;

h) carbono orgénico total até 3 mg/L, como C;

i) OD, em qualquer amostra, ndo inferior a 6 mg/L O2; e

j) pH: 6,5 a 8,5, ndo devendo haver uma mudanc¢a do pH natural maior do que 0,2 unidade.

Art 19. Aplicam-se as aguas salinas de classe 2 as condicbes e padrbes de qualidade da
classe 1, previstos no artigo anterior, a excegao dos seguintes:

| - condigbes de qualidade de agua:

a) ndo verificagdo de efeito toxico agudo a organismos, de acordo com os critérios
estabelecidos pelo 6rgado ambiental competente, ou, na sua auséncia, por instituicées nacionais
ou internacionais renomadas, comprovado pela realizacdo de ensaio ecotoxicolégico
padronizado ou outro método cientificamente reconhecido;

b) coliformes termotolerantes: ndo devera ser excedido um limite de 2500 por 100 mililitros em
80% ou mais de pelo menos 6 amostras coletadas durante o periodo de um ano, com
freqiéncia bimestral. A E. Coli podera ser determinada em substituicdo ao parametro
coliformes termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo 6rgdo ambiental
competente;

c) carbono organico total: até 5,00 mg/L, como C; e

d) OD, em qualquer amostra, nédo inferior a 5,0 mg/L O2.

Il - Padrées de qualidade de agua: Art. 20. As aguas salinas de classe 3 observardo as
seguintes condi¢des e padroes:

| - materiais flutuantes, inclusive espumas nao naturais: virtualmente ausentes;

Il - 6leos e graxas: toleram-se iridescéncias;

[l - substancias que produzem odor e turbidez: virtualmente ausentes;

IV - corantes provenientes de fontes antrépicas: virtualmente ausentes;

V - residuos sélidos objetaveis: virtualmente ausentes;

VI - coliformes termotolerantes: ndo deverd ser excedido um limite de 4.000 coliformes
termotolerantes por 100 mililitros em 80% ou mais de pelo menos 6 amostras coletadas durante
o0 periodo de um ano, com freqiéncia bimestral. A E. Coli poderd ser determinada em
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substituicao ao parametro coliformes termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo
6rgao ambiental competente;

VIl - carbono orgénico total: até 10 mg/L, como C;

VIl - OD, em qualquer amostra, nao inferiora 4 mg/ L O2; e

IX - pH: 6,5 a 8,5 ndo devendo haver uma mudanga do pH natural maior do que 0,2 unidades.

Secao IV

Das Aguas Salobras

Art. 21. As aguas salobras de classe 1 observarao as seguintes condicdes e padroes:

| - condigbes de qualidade de agua:

a) nao verificagdo de efeito toxico crénico a organismos, de acordo com os critérios
estabelecidos pelo érgao ambiental competente, ou, na sua auséncia, por instituicbes nacionais
ou internacionais renomadas, comprovado pela realizacdo de ensaio ecotoxicologico
padronizado ou outro método cientificamente reconhecido;

b) carbono orgénico total: até 3 mg/L, como C;

c¢) OD, em qualquer amostra, ndo inferior a 5 mg/ L O2;

d) pH: 6,5 a 8,5;

e) Oleos e graxas: virtualmente ausentes;

f) materiais flutuantes: virtualmente ausentes;

g) substancias que produzem cor, odor e turbidez: virtualmente ausentes;

h) residuos sélidos objetaveis: virtualmente ausentes; e

i) coliformes termotolerantes: para o uso de recreacdo de contato primario deverd ser
obedecida a Resolucao CONAMA n® 274, de 2000. 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 por 100 mililitros, e o percentil 90% néo devera ultrapassar 88 coliformes termolerantes por
100 mililitros. Esses indices deverdo ser mantidos em monitoramento anual com um minimo de
5 amostras. Para a irrigacdo de hortalicas que s&o consumidas cruas e de frutas que se
desenvolvam rentes ao solo e que sejam ingeridas cruas sem remocao de pelicula, bem como
para a irrigacéo de parques, jardins, campos de esporte e lazer, com os quais o0 publico possa
vir a ter contato direto, ndo devera ser excedido o valor de 200 coliformes termotolerantes por
100mL. Para os demais usos ndo devera ser excedido um limite de 1.000 coliformes
termotolerantes por 100 mililitros em 80% ou mais de pelo menos 6 amostras coletadas durante
0 periodo de um ano, com freqiéncia bimestral. A E. coli podera ser determinada em
substituicdo ao parametro coliformes termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo
6rgao ambiental competente.

Il - Padrdes de qualidade de agua: Art. 22. Aplicam-se as aguas salobras de classe 2 as
condicbes e padroes de qualidade da classe 1, previstos no artigo anterior, a excegdo dos
seguintes:

| - condigbes de qualidade de agua:

a) ndo verificagdo de efeito toxico agudo a organismos, de acordo com o0s critérios
estabelecidos pelo 6érgado ambiental competente, ou, na sua auséncia, por instituigbes nacionais
ou internacionais renomadas, comprovado pela realizacdo de ensaio ecotoxicologico
padronizado ou outro método cientificamente reconhecido;

b) carbono orgénico total: até 5,00 mg/L, como C;

¢) OD, em qualquer amostra, ndo inferior a 4 mg/L O2; e

d) coliformes termotolerantes: ndo devera ser excedido um limite de 2500 por 100 mililitros em
80% ou mais de pelo menos 6 amostras coletadas durante o periodo de um ano, com
freqliéncia bimestral. A E. coli podera ser determinada em substituicdo ao parametro coliformes
termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo 6rgdo ambiental competente.

Art. 23. s aguas salobras de classe 3 observarao as seguintes condigbes e padrdes:
I-pH:5a09;

Il - OD, em qualquer amostra, néo inferior a 3 mg/L O2;
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[l - 6leos e graxas: toleram-se iridescéncias;

IV - materiais flutuantes: virtualmente ausentes;

V - substancias que produzem cor, odor e turbidez: virtualmente ausentes;

VI - substancias faciimente sedimentaveis que contribuam para o assoreamento de canais de
navegacao: virtualmente ausentes;

VIl - coliformes termotolerantes: ndo deverd ser excedido um limite de 4.000 coliformes
termotolerantes por 100 mL em 80% ou mais de pelo menos 6 amostras coletadas durante o
periodo de um ano, com freqiéncia bimestral. A E. Coli podera ser determinada em
substituicao ao parametro coliformes termotolerantes de acordo com limites estabelecidos pelo
orgdo ambiental competente; e

VIII - carbono organico total até 10,0 mg/L, como C.
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RESOLUGAO - RDC Ne¢ 12, DE 2 DE JANEIRO DE 2001.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da atribuicdo que lhe
confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3029, de 16 de
abril de 1999, em reunido realizada em 20 de dezembro de 2000,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na
area de alimentos, visando a protecao a saude da populagéo e a regulamentagao dos padroes
microbiolégicos para alimentos;

considerando a definicao de critérios e padrdes microbiolégicos para alimentos, indispensaveis
para a avaliacdo das Boas Praticas de Producdo de Alimentos e Prestacdo de Servigos, da
aplicagao do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP) e
da qualidade microbiolégica dos produtos alimenticios, incluindo a elucidacdo de Doenca
Transmitida por Alimentos(DTA);

considerando a importdncia de compatibilizar a legislagdo nacional com regulamentos
harmonizados no Mercosul, relacionados aos critérios e padrées microbioldégicos para
alimentos - Resolugcées Mercosul GMC n® 59/93, 69/93, 70/93, 71/93, 82/93, 15/94, 16/94,
43/94, 63/94, 78/94, 79/94, 29/96, 30/96, 31/96, 32/96, 42/96, 78/96, 81/96, 82/96, 83/96,
134/96, 136/96, 137/96, 138/96, 145/96, 01/97 e 47/97) adotou a seguinte Resolugéo e eu,
Diretor-Presidente, determino a sua publicacao:

Aprovar o Regulamento Técnico sobre Padroes Microbioldgicos para Alimentos.

REGULAMENTO TECNICO SOBRE OS PADROES MICROBIOLOGICOS PARA ALIMENTOS:
1. ALCANCE

1.1 OBJETIVO:

Estabelecer os Padrdes Microbiol6gicos Sanitérios para Alimentos especificados no Anexo | e
determinar os critérios para a Conclusdo e Interpretacdo dos Resultados das Andlises
Microbioldgicas de Alimentos Destinados ao Consumo Humano especificados no Anexo |l.

1.2 AMBITO DE APLICAGAO

Este Regulamento se aplica aos alimentos destinados ao consumo humano.

Excluem-se deste Regulamento os produtos alimenticios e as toxinas de origem microbiana,
como as micotoxinas, para os quais existem padrdes definidos em legislagao especifica.
Excluem-se também matérias-primas alimentares e os produtos semi-elaborados, destinados
ao processamento industrial desde que identificados com os seguintes dizeres: "inadequados
para o consumo humano na forma como se apresentam” ou "n&o destinados para o consumo
humano na forma como se apresentam".

2. CRITERIOS PARA O ESTABELECIMENTO DE PADROES MICROBIOLOGICOS
SANITARIOS EM ALIMENTOS.

Os critérios para estabelecimento de padrdo microbiolégico podem ser considerados
isoladamente ou em conjunto conforme a seguir:

2.1. Caracteriza¢do dos microrganismos e ou suas toxinas considerados de interesse sanitario.
2.2. Classificagao dos alimentos segundo o risco epidemioldgico.

2.3. Métodos de analise que permitam a determinagao dos microrganismos

2.4. Plano de Amostragem para a determinacdo do numero e tamanho de unidades de
amostras a serem analisadas.

2.5. Normas e padrdes de organismos internacionalmente reconhecidos, Codex Alimentarius e
outros organismos. Outros critérios, quando evidéncias cientificas o justifiquem.
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3. DEFINICOES
Para efeito deste regulamento adota-se as seguintes definigdes:
3.1. DTA: Doenca Transmitida por Alimento causada pela ingestdo de um alimento
contaminado por um agente infeccioso especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio
da transmisséo desse agente, ou de seu produto téxico.
3.2. Amostra indicativa: € a amostra composta por um nimero de unidades amostrais inferior
ao estabelecido em plano amostral constante na legislagéo especifica.
3.3. Amostra representativa: € a amostra constituida por um determinado ndmero de unidades
amostrais estabelecido de acordo com o plano de amostragem.
3.4. Matéria-prima alimentar: toda substancia de origem vegetal ou animal, em estado bruto,
que para ser utilizada como alimento precise sofrer tratamento e/ou transformacao de natureza
fisica, quimica ou biolégica.
3.5. Produto semi-elaborado: sdo aqueles produtos que serdo submetidos a outras etapas de
processamento industrial que ndo impliquem em transformacao de sua natureza.
3.6. Alimentos comercialmente estéreis: alimentos processados em embalagens herméticas,
estaveis a temperatura ambiente.
3.7. Unidade amostral: por¢do ou embalagem individual que se analisara, tomado de forma
totalmente aleatéria de uma partida como parte da amostra geral.

4. REFERENCIAS
4.1. BRASIL. Decreto-Lei n? 986, de 12/10/69. Institui Normas Basicas sobre Alimentos.
4.2. BRASIL. Lei n® 6437, de 24 de agosto de 1977. Configura infragbes a legislagdo sanitaria
federal, estabelece as sangdes respectivas, e da providéncias.
4.3. BRASIL. Portaria n®1428, de 26/11/93. Aprova Regulamento Técnico para Inspegao
Sanitaria de Alimentos, Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préaticas de Produgéo e de
Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos e Regulamento Técnico para o Estabelecimento
de Padrédo de Identidade e Qualidade para Servicos e Produtos na Area de Alimentos. Diario
Oficial da Uni&o, Brasilia, 02 de dezembro de 1993. Segéo 1, pt.1.
4.4, BRASIL. Portaria SVS/MS no 326, de 30/07/1997. Regulamento Técnico sobre as
condicbes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 01 de agosto de
1997. Secéo 1, pt.1.
4.5.Codex Alimentarius Commission - Principles for the establishment and application of
microbiogical criteria for foods CAC/GL 21 -1997.

5. PROCEDIMENTOS E INSTRUGCOES GERAIS
5.1. As metodologias para amostragem, colheita, acondicionamento, transporte e para analise
microbiolégica de amostras de produtos alimenticios devem obedecer ao disposto pelo Codex
Alimentarius; "International Commission on Microbiological Specifications for Foods"
(.C.M.S.F.); "Compendium o Methods for the Microbiological Examination of Foods" e
"Standard Methods for the Examination of Dairy Products" da American Public Health
Association (APHA)"; "Bacteriological Analytical Manual" da Food and Drug Administration ,
editado por Association of Official Analytical Chemists (FDA/AOAC), em suas Ultimas edigbes e
ou revisdes, assim como outras metodologias internacionalmente reconhecidas.
5.1.1. Caso sejam utilizados outros métodos laboratoriais, ou suas modificagdes, que nao
estejam referendados nos dispostos indicados no item 5.1., os mesmos devem ser validados
por estudos comparativos intra e inter laboratoriais que certifiquem que os resultados obtidos
por seu uso sejam equivalentes aos das metodologias citadas. Os registros dos processos de
validacdo das metodologias também devem estar disponiveis sempre que necessario e devem
cumprir com os expostos em 5.1.
5.2. Deve-se proceder a colheita de amostras dos alimentos em suas embalagens originais ndo
violadas, observando a quantidade minima de 200g ou 200mL por unidade amostral. Quando
se tratar de produtos a granel, ou de por¢des ndo embaladas na origem, deve-se cumprir as
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Boas Praticas de Colheita constantes nas referéncias do item 5.1., respeitando-se a quantidade
minima necessaria. Aceitam-se excecoes para os casos relacionados a elucidacao de DTA, e
de rastreamento de microrganismos patogénicos. No caso de investigacdo de DTA devem ser
colhidas as sobras dos alimentos efetivamente consumidos pelo(s) afetado(s).

5.2.1. No caso de alimentos comercialmente estéreis, cada unidade da amostra indicativa deve
ser composta de no minimo 3 (irés) unidades do mesmo lote, para fins analiticos. Da mesma
forma, quando se tratar da aplicagdo do plano de amostragem estatistica, deve-se efetuar a
colheita de, no minimo, 3 conjuntos de unidades amostrais.

5.3. Dispensa-se a colheita da amostra sempre que o produto estiver alterado e ou deteriorado.
Entende-se por produto alterado ou deteriorado o que apresenta alteragdo(des) e ou
deterioracado(bes) fisicas, quimicas e ou organolépticas, em decorréncia da acado de
microrganismo e ou por reagdes quimicas e ou fisicas.

5.3.1.Nestes casos, as intervengdes legais e penalidades cabiveis ndo dependem das andlises
e de laudos laboratoriais. Excetuam-se os casos em que a amostra estiver implicada em casos
de DTA para rastreamento de microrganismos patogénicos ou toxinas.

5.4. As amostras colhidas para fins de andlise de controle e fiscal devem atender aos
procedimentos administrativos estabelecidos em legislagdo especifica.

5.5. A amostra deve ser enviada ao laboratério devidamente identificada e em condigcoes
adequadas para analise, especificando as seguintes informagdes: a data, a hora da colheita, a
temperatura (quando pertinente) no momento da colheita e transporte, o motivo da colheita, a
finalidade e o tipo de analise, as condicdes da mesma no ponto da colheita e outros dados que
possam auxiliar as atividades analiticas.

5.5.1. Na emisséo do laudo analitico, a conclusao e interpretacdo dos resultados das analises
microbiolégicas devem seguir o disposto no Anexo |lI.

5.6. No laboratério, a amostra é submetida a inspecdo para avaliar se apresenta condigbes
para a realizagdo da analise microbiol6gica. Nas seguintes situacdes, a analise nao deve ser
realizada, expedindo-se laudo referente a condigdo da amostra:

a) quando os dados que acompanham a amostra revelarem que a mesma, no ponto de
colheita, se encontrava em condi¢des inadequadas de conservagao ou acondicionamento;

b) quando a amostra embalada apresentar sinais de violagao;

¢) quando a amostra ndo embalada na origem tiver sido colhida e ou acondicionada e ou
transportada em condi¢des inadequadas;

d) quando a amostra apresentar alteracdes ou deterioragao visivel;

e) quando a identificagdo da amostra ndao cumprir com o disposto no item 5.5. destes
Procedimentos e Instrucbes Gerais.

5.6.1.Exce¢bes sdo aceitas quando a amostra estiver implicada em casos de DTA para
rastreamento de microrganismos patogénicos ou toxina. A amostra deve vir acompanhada de
relatério adicional com informagdes que permitam direcionar a determinacdo analitica
pertinente.

5.7. Para fins analiticos, os padrdes microbioldgicos descritos no Anexo | deste Regulamento
referem se aos resultados de analise de aliquotas obtidas da amostra, de acordo com as
referéncias que constam do item 5.1 deste Regulamento.

5.8. Planos de amostragem

5.8.1. Para fins de aplicacdo de plano de amostragem entende-se:

a) m: é o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote
com qualidade intermediaria aceitavel.

b) M: é o limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel. Em
um plano de trés classes, M separa o lote com qualidade intermediaria aceitavel do lote
inaceitavel. Valores acima de M sao inaceitaveis

c) n: é o numero de unidades a serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas
individualmente. Nos casos nos quais o padrao estabelecido é auséncia em 25g, como para
Salmonella sp e Listeria monocytogenes e outros patégenos, é possivel a mistura das aliquotas
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retiradas de cada unidade amostral, respeitando-se a proporgédo p/v (uma parte em peso da
amostra, para 10 partes em volume do meio de cultura em caldo).

d) c: é o numero méximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites de
m e M (plano de trés classes). Nos casos em que o padrdo microbioldgico seja expresso por
"auséncia", ¢ é igual a zero, aplica-se o plano de duas classes.

5.8.2. Tipos de plano

a) Duas classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como
aceitavel ou inaceitavel, em fungdo do limite designado por M, aplicavel para limites
qualitativos.

b) Trés classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como
aceitavel, qualidade intermediaria aceitavel ou inaceitavél, em fungéo dos limites m e M. Além
de um numero méaximo aceitavel de unidades de amostra com contagem entre os limites m e
M, designado por c. As demais unidades, n menos ¢, devem apresentar valores menores ou
iguais a m. Nenhuma das unidades n pode apresentar valores superiores ao M.

5.8.3. Situaces de aplicagdo dos planos de amostragem:

5.8.3.1. Para os produtos relacionados no Anexo | do presente Regulamento no caso de
avaliagao de lotes e ou partidas, adotam-se os planos estatisticos minimos (planos de trés
classes), conforme constam no referido Anexo.

5.8.3.2. Nos casos onde o plano estatistico mencionado no item anterior ndo conferir a
protecdo desejada, devidamente justificada, pode-se recorrer a complementacdo de amostra,
conforme as referéncias indicadas no item 5.1. destes Procedimentos.

5.8.3.3. Quando nos pontos de venda ou de qualquer forma de exposi¢cdo ao consumo, o lote
ou partida do produto alimenticio estiver fracionado ou de alguma forma nao disponivel na sua
totalidade ou quando o numero total de unidades do lote for igual ou inferior a 100 (cem)
unidades, ou ainda, o produto estiver a granel, pode-se dispensar a amostragem estatistica e
proceder a colheita de uma amostra indicativa, aplicando-se o plano de duas classes.

5.8.3.4. Quando da existéncia do plano de duas classes onde o c igual a zero, o resultado
positivo de uma amostra indicativa é interpretado para todo o lote ou partida. O mesmo se
aplica quando for detectada a presenga de toxinas em quantidades suficientes para causar
doencga no consumidor.

5.9. Consideragoes sobre os grupos de microrganismos pesquisados

5.9.1. A denominacao de "coliformes a 45°C" é equivalente a denominagao de "coliformes de
origem fecal" e de "coliformes termotolerantes". Caso seja determinada a presenga de
Escherichia coli, deve constar no laudo analitico.

5.9.2. A determinacdo de clostridio sulfito redutor a 460C tem por objetivo a indicacdo de
Clostridium perfringens. Caso seja determinada a presencga de C.perfringens, deve constar o
resultado no laudo analitico. Este critério consta como "C.sulfito redutor a 460C" no Anexo | do
presente Regulamento.

Nota: No que se refere a metodologia para clostridios sulfito redutores a 460C, adotam-se os
meios de cultura para isolamento de Clostridium perfringens dos textos constantes no item 3.1.
destes Procedimentos. Sao caracterizados por bactérias do grupo clostridio sulfito redutor as
que apresentarem desenvolvimento de colbnias sulfito redutoras a 460C por 24 horas;
anaerdbios; bastonetes Gram positivos.

5.9.3. A enumeragdo de estafilococos coagulase positiva tem por objetivo substituir a
determinagdo de Staphylococcus aureus. A determinagdo da capacidade de producdo de
termonuclease e quando necessario, a de toxina estafilocécica das cepas isoladas podem ser
realizadas a fim de se obter de dados de interesse a saude publica. Este critério consta como
"Estaf.coag.positiva" no Anexo | do presente Regulamento.

5.9.4. A determinacdo de Pseudomonas aeruginosa consta como P.aeruginosa nos padrdes
especificos constantes no Anexo |.

5.9.5. A determinacdo de Vibrio parahaemolyticus consta como V. parahaemolyticus nos
padrdes especificos constantes no Anexo |.
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5.9.6. Quando os resultados forem obtidos por contagem em placa, estes devem ser expressos
em UFC/ g ou mL (Unidades Formadoras de Colénias por grama ou mililitro). Da mesma forma,
devem indicar NMP/ g ou mL (Numero Mais Provavel por grama ou mililitro), quando forem
obtidos por esta metodologia.

5.9.7. Nos padrdes constantes no Anexo |, a abreviatura "aus" significa "auséncia". A
abreviatura "pres" significa "presenca”. O simbolo "<" significa "menor que".

5.9.8. O resultado da determinacdo de Salmonella sp, Listeria monocytogenes deve ser
expresso como Presengca ou Auséncia na aliquota analisada. No Anexo |, estes
microrganismos constam, respectivamente, como Salmonella sp e L. monocytogenes.

5.9.9. Quando da elucidagcdo de DTA, os resultados devem especificar o nimero de células
viaveis do microrganismo agente da doencga, conforme informagdes e metodologias constantes
nas referéncias citadas no item 5.1. destes Procedimentos. Os valores estabelecidos para os
padrdes microbiolégicos de cada grupo de alimento constantes no Anexo | ndo se aplicam para
o diagnostico de caso/surto de DTA.

5.9.10. Em situagdes de risco epidemiolégico que justifique um ALERTA SANITARIO, podem
ser realizadas outras determinagdes ndo incluidas nos padrbes estabelecidos, em funcdo do
problema ou aplicado plano de amostragem mais rigido conforme I.C.M.S.F.

ANEXO |

Padrdes Microbiol6gicos Sanitarios para Alimentos.

1. A toler&ncia é maxima e os padrdes sdo minimos para os diferentes grupos de produtos
alimenticios, constantes no presente anexo, para fins de registro e fiscalizacao de produtos
alimenticios. Estes limites e critérios podem ser complementados quando do estabelecimento
de programas de vigilancia e rastreamento de microrganismos patogénicos e de qualidade
higiénica e sanitaria de produtos (consultar Principios e Procedimentos Gerais € 0os Anexos Il).
2. No caso de analise de produtos nao caracterizados nas tabelas especificadas neste Anexo,
considera-se a similaridade da natureza e do processamento do produto, como base para seu
enquadramento nos padrdes estabelecidos para um produto similar, constante no referido
Anexo | deste Regulamento, que se encontra disponivel na pagina abaixo.
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GRUPO DE ALIMENTOS

MICRORGANISMO

Tolerancia
para Amostra

Tolerancia para Amostra
Representativa

INDICATIVA
7. PESCADOS E PRODUTOS DE PESCA n c m M
a) pescado, ovas de peixes, crustaceos e moluscos
cefalépodes "in natura”, resfriados ou congelados nao Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 5x102 10°
consumido cru;
moluscos bivalves "in natura", resfriados ou congelados, nédo
consumido cru; Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 5x10 5 2 10 5x10
b) moluscos bivalves, carne de siri e similares cozidos, . 3 2 3
temperados e nao, industrializados resfriados ou congelados Estaf.coag positiva/g 10 5 2 10 10
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
c) pescados, moluscos e crustaceos secos e ou salgados; Coliformes a 45°C/g 102 5 3 10 10°
semi conservas de pescados, moluscos e crustaceos, Estaf.coag.positiva/g 5x102 5 2 102 5x102
mantidas sob refrigeragao (marinados, anchovados ou
temperados) Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
d) pescado defumado, moluscos e crustaceos, refrigerados ou Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
conaelados:
produtos derivados de pescado (surimi e similares), Estaf.coag.positiva/g 5x10° 5 2 10° 5x10°
refrigerados ou congelados Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus _
Coliformes a 45°C/g 10° 5 3 102 10°
e) produtos a base de pescado refrigerados ou congelados " 3 > 3
(hamburgueres e similares) Estaf.coag.positiva/g 10 5 2 5x10 10
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45 °C /g 10? 5 3 10 10?
f) ovas de pescados processadas, refrigeradas ou congeladas Estaf.coag.positiva/g 5x10° 5 2 102 5x102
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 102 5 2 10 102
g) pescados pré cozidos, empanados ou néo, refrigerados ou — 2 2 2
congelados Estaf.coag.positiva/g 5x10 5 2 10 5x10
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
20. ALIMENTOS EMBALADOS E CONGELADOS, EXCEGAO DE SOBREMESAS
Coliformes a 45°C/g 5x10° 5 2 10° 5x10°
Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 5x10° 10°
. . : . B.cereus/g (especifico para produtos a
a) alimentos parcialmente preparados (massas alimenticias N " 5x10° 5 2 2x102 5x10°
cruas com ou sem recheio, pratos crus a base de carnes, base de cereais ou amidos)
vegetais, pescados, cereais, etc.) 5
C.sulf.redutor a‘46 C/g (especifico para 3x10? 5 5 2x102 3%102
produtos a base de carnes)
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 5x102 5 2 10? 5x10°
b) pées, pizzas e ogtras massas parcialment.e preparadas, Estaf.coag.positiva/g 5x10° 5 2 10° 5x10°
condimentadas ou nao, adicionada de outros ingredientes ou 3 3 S
n&o e similares, incluindo os paes de queijo B.cereus/g 5x10 5 2 10 5x10
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 10? 5 2 5x10 102
Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 5x10° 10°
c) alimentos preparados, que necessitam de descongelamento | B.cereus/g (especifico para produtos a 10° 5 5 5x10° 10°
e aquecimento, mas n&o de cocgéo, segundo instrugdes da base de cereais ou amidos)
rotulagem
0 ree
C.sulf.redutor a‘46 C/g (especifico para 5x102 5 5 2102 5x102
produtos a base de carnes)
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
22. PRATOS PRONTOS PARA O CONSUMO (ALIMENTOS PRONTOS DE COZINHAS, RESTAURANTES E SIMILARES)
Coliformes a 45°C/g 2x10 5 2 10 2x10
Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 5x102 103
B.cereus/g 10° 5 2 5x10° 10°
a) a base de carnes, pescados, ovos e similares cozidos o ]
C.sulf.redutor a‘46 C/g (especifico para 10° 5 > 2x102 10°
produtos a base de carnes)
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 10® 5 2 10 10°
Estaf.coag.positiva/g 5x10° 5 3 102 5x10°
b) a base de carnes, pescados e similares crus (quibe cru, ) -
carpaccio, sushi, sashimi, etc.) V-parahaemolyticus(especifico para 10° 5 2 10? 10°
P ’ ’ ’ . produtos a base de pescados)
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -
Coliformes a 45°C/g 10 5 2 1 10
Estaf.coag.positiva/g 10° 5 2 5x102 10°
B.cereus/g 10° 5 2 5x10° 10°
c) sopas, caldos e molhos cozidos o
C.sulf.redutor a‘46 C/g (especifico para 10° 5 > 102 10°
produtos a base de carnes)
Salmonella sp/25g Aus 5 0 Aus -




