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A producao de vongole e seu potencial para o desenvolvimento de novos produtos a
base de pescado

The production of clams and its potential for development of new products based on
fish.

Mayla Monique dos Santos Leite*, Gesilene Mendonga Oliveira’

Resumo: A dificuldade em suprir a demanda de proteina de origem animal de excelente valor biologico para a populagdo
humana é uma das maiores preocupagdes do nosso século. De acordo com a FAO, a atividade pesqueira (pesca extrativa e
aquicultura), serd uma das principais atividades responsaveis pela seguranca alimentar do planeta, com previsdes de producdo
de proteina de origem animal para a prdxima década maior do que o setor de animais de abate (carnes bovinas, suinas e aves).
A utilizacdo de recursos pesqueiros subutilizados com potencial para explotacdo podera assegurar a manutencdo da oferta
primaria de matéria prima no mercado interno local e/ou regional, e inibir oscilagdo de pregos, como a préatica da mariscagem.
Neste contexto, o presente artigo de revisdo tem por objetivo evidenciar o potencial da Anomalocardia brasiliana para
explotacdo e processamento contribuindo para o fortalecimento desta cadeia produtiva no segmento artesanal e diversificagdo
de produtos no mercado brasileiro.

Palavras-chave: Anomalocardia brasiliana ; Moluscos bivalves; Tecnologia de alimentos; Pesca extrativa.

Abstract: The difficulty in supplying the animal protein demand of great biological value for the human population is a major
concern of our century. According to the FAO, the fishery (extractive fishing and aquaculture), will be one of the main
activities responsible for food safety in the world, with animal protein production forecasts for the next decade longer than the
slaughter of animals sector (beef, pork and poultry). The use of fishing resources with underutilized potential for exploitation
can ensure the maintenance of primary supply of raw materials on-site domestic and / or regional, and inhibit movement of
prices, as the practice of shellfish. In this context, the present review aims to highlight the potential of Anomalocardia
brasiliana to exploitation and processing contributing to the strengthening of this production chain in the craft segment and
product diversification in the Brazilian market.
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INTRODUCAO

A producdo de alimentos necessaria para suprir a
demanda por proteina de origem animal de excelente valor
biolégico para a populagdo mundial é uma das maiores
preocupacbes do nosso século. Relatérios da Food
Agriculture Organization - FAO apontam o répido
crescimento demogréfico mundial como um dos principais
fatores que contribui para que a producdo de alimentos
proteicos aumente em todo planeta. Estimativas da FAO
descrevem que em 2050 o contingente de pessoas atingira
cerca de 9.6 bilhdes de individuos e de que é preciso garantir
a segurancga alimentar sem comprometer 0s recursos naturais
renovaveis e as geracoes futuras.

A cadeia produtiva do pescado em nivel mundial
apresenta importancia socioecondmica expressiva, tanto no
que diz respeito a producdo de alimento proteico de excelente
valor biol6gico que possa garantir o acesso dessa fonte de
proteina a populacdo, quanto a geracao de empregos (diretos e
indiretos) e de divisas para o crescimento dos paises costeiros,
como o Brasil. De acordo com a FAO, a atividade pesqueira
(pesca extrativa e aquicultura), serd& uma das principais
atividades responsaveis pela seguranca alimentar do planeta,
com previsdes de producdo de proteina de origem animal para
a préxima década maior do que o setor de animais de abate
(carnes bovinas, suinas e aves).

No entanto, é de conhecimento que a atividade de
pesca extrativista estd subordinada aoc meio natural e aos
ciclos biolégicos, as oscilagdes climaticas naturais que tornam
dificeis as previsdes de captura, dependéncia das reservas
naturais de recursos pesqueiros e das espécies preferidas para
o consumo (as de relevancia econdmica) e que nas Ultimas
quatro décadas sua producédo (nacional e mundial) encontra-se
estagnada. Sabe-se também que toda esperanca para atender a
demanda de proteina animal tem sido depositada na
aquicultura (cultivo de organismos aquéticos). Porém, a
utilizagdo de recursos pesqueiros subutilizados com potencial
para explotacdo poderd assegurar a manutengdo da oferta
primaria de matéria prima no mercado interno local e/ou
regional, e inibir oscilagdo de pregos, como por exemplo: a
pratica da atividade realizada pelo segmento artesanal, a
mariscagem. Muitas familias sustentam seus filhos e netos a
partir da extracdo de duas espécies de moluscos bivalvos, 0s
mexilhdes (Perna perna) que apresenta importancia
econdmica em nivel nacional, e o vongole (Anomalocardia
brasiliana) de baixo valor comercial sendo considerado uma
espécie subexplotada, em nivel regional.

O beneficiamento da matéria prima é desempenhado
pelo proprio catador ou marisqueiro empregando méo de obra
familiar, sendo na maioria mulheres e criancas, e consistem
basicamente no desconche, cozimento e acondicionamento do
produto em sacos de polietileno.

A falta de unidades de processamento desses
bivalvos faz com que o produto seja basicamente fornecido a
populacdo na sua forma in natura ou pré-cozida resfriada e/ou
congelada, o que ndo potencializa o consumo e acaba
tornando-se um entrave a comercializacdo dos bivalvos
produzidos. Além de ser preocupante devido ao uso
inadequado de técnicas de processamento e manipulagdo,
refletindo sobre a qualidade do produto final, tanto do ponto
de vista nutricional quanto microbioldgico.

Outra forma para estimular consumo e
consequentemente aumentar a demanda € agregar valor aos

produtos derivados do pescado marinho de baixo valor
comercial capturado pelo segmento artesanal. Uma das
vantagens em aplicar um processamento é poder apresenta-los
de forma melhor aceita que a tradicional, reduzir perdas e a
contaminagdo por microrganismos devido a manipulagéo
inadequada, além de estender o prazo de vida Util.

Neste contexto, esta revisdo tem por objetivo
evidenciar o potencial de explotagdo e processamento do
vongole, visando contribuir para o fortalecimento desta cadeia
produtiva no segmento artesanal, e diversificagio de produtos
a base de vbngole no mercado brasileiro além de agregar
valor econdmico e rentabilidade aos marisqueiros efou
catadores artesanais do segmento artesanal.
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Producdo Mundial e Nacional de Pescado: tendéncias
atuais

A producéo de pescado no mundo atingiu no ano de
2012 um montante de 158 milhdes de toneladas (t). A pesca
extrativa (marinha e continental) contribuiu com um pouco
mais de 91 milhdes de t e a aquicultura (marinha e
continental) contribuiu com cerca de 66,6 milhdes de t.
Ambas as atividades apresentam relevante cunho social e
econdmico e nas Gltimas quatro décadas vem mantendo as
tendéncias previstas, onde a pesca extrativa ou de captura
apresenta-se estagnada, sendo impossivel retirar a cada ano
rendimentos maiores e a aquicultura mantendo sua ascenséo
no mercado internacional e nacional, sendo considerada pela
FAO a principal responsavel pela seguranca alimentar do
planeta (FAO, 2012; FAQ, 2014).

A China (37,69%), a Indonésia (6,93%) e a india
(5,55%) lideram o ranking mundial na producdo total de
pescado. O Brasil ocupando a 19° posi¢do, cuja producdo
correspondeu a 0,75% da producéo mundial (BRASIL, 2013).
Nas modalidades de pesca extrativa e aquicultura temos o
mesmo panorama. Para pesca extrativa a China (17,50%),
Indonésia (6,02%) e india (5,25%) ocupando as treis
primeiras colocacBes e o Brasil ocupando a 25° (0,88%)
posicdo. E na aquicultura, destacando-se mais uma vez a
China (60,9%), Indonésia (6,59%), India (5,89%) e o Brasil
na 17° posicdo no ranking mundial (BRASIL, 2013).

No Brasil a produgdo de pescado no ano de 2011
atingiu 1.431.974,4 t, o que representou um aumento de
aproximadamente 13,2% quando comparada com a producdo
em 2010 (BRASIL, 2013). Quanto as modalidades de pesca,
a pesca extrativa marinha representou a maior parte da
producdo, com 38,7% do total produzido no pais; seguida
pela aquicultura continental com 38%; pesca extrativa
continental com 17,4% e aquicultura marinha com
aproximadamente 6%.

A regido Nordeste foi a maior produtora com 31,7%,
em seguida temos a regido Sul com 23,5%, depois a regido
Norte com 22,8% e Sudeste e Centro-Oeste com 15,8% e
6,2%, respectivamente. Todas as regides brasileiras tiveram
um incremento na producdo de pescado em relacdo a
produgdo no ano de 2010 (BRASIL, 2013).

Das espécies de relevancia econdmica no mercado
nacional e internacional, o grupo dos peixes corresponderam
a 87% da producao total de pescado, o grupo dos crustaceos a
10% e grupo dos moluscos a 3% (BRASIL, 2013).

Em relacdo a balanga comercial brasileira de pescado
no periodo de 2011 as exportacdes alcancaram U$$
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271.193.147 milhdes de dolares e as importacdes
corresponderam a U$$ 1.262.888.212 bilhdes de dolares,
havendo um déficit de quase U$$ 991 milhdes (BRASIL,
2013).

Os principais produtos exportados na ordem
decrescente de valores foram: lagostas congeladas (exceto
inteiras) com 2.134.773 kg (U$$ 69.163.978), extratos e
sucos com 1.873.641 kg (U$$ 29.006.504) e peixes
congelados com 7.422.285 kg (U$S 22.426.922).
Considerando as cifras, os Estados Unidos foi o maior
comprador dos produtos de pescado brasileiros, seguido da
Espanha, Japdo, Hong Kong e Franca. Considerando a
quantidade em toneladas, a Espanha fica em primeiro lugar,
seguida dos Estados Unidos, Japdo, China e Franca (BRASIL,
2013).

O pescado destinado & exportacdo no Brasil é
transportado principalmente pela via maritima 80,78%; em
seguida utiliza-se a via aérea 12,06% e depois a via rodoviaria
com 7,06%, estes dados foram referentes ao ano de 2007. Os
principais portos envolvidos na exportacdo de pescado estdo
na regido Nordeste: o de Fortaleza (CE), Recife (Suape) e
Pecém (CE) (IBAMA, 2007). Considerando as importagdes
brasileiras, os paises que mais exportaram para o Brasil em
relagdo ao valor em 2011 foram: Chile, China, Noruega,
Argentina e Portugal. No entanto, em relagdo a quantidade em
toneladas foram: China, Argentina, Chile, Noruega e
Portugal. Os principais produtos importados pelo Brasil em
ordem decrescente de valores foram: bacalhau, filés
congelados e salmdes (BRASIL, 2013).

A Pesca Extrativa e a Produgéo de Bivalvos

O Brasil € um pais expressivamente agricola, e neste
contexto, a atividade pesqueira (pesca extrativa e aquicultura)
se destaca por apresentar um importante cunho social e
econdmico para 0 nosso pais. No ano de 2010 a atividade
pesqueira gerou um PIB de 5 bilhGes de reais, e 0 segmento
artesanal contribuiu com 45% do montante produzido (1.264
toneladas) em nivel nacional (MPA, 2012).

A producdo de moluscos oriundos da pesca extrativa
nos anos de 2008, 2009 e 2010 correspondeu a 13,303 t,
14,672 t e 13,858 t, respectivamente. No entanto, a maior
representacdo e importancia econbmica sdo dadas aos
moluscos bivalvos (mexilhGes, ostras, vieiras, surururs e
berbigdes (estes também chamados de vbéngoles), cuja
produgdo no ano de 2010 pela pesca extrativa foi de 8.204 t
(BRASII, 2013).

A producdo de vongoles no ano de 2010 estimada
pela MPA foi de 57 t. A producdo média anual ainda é
modesta, mas a atividade é de importante cunho social e
econbmico para o litoral sul do estado do RJ, especialmente
na Baia de Sepetiba, porque é geradora de alimento e
empregos, atuando na complementagdo da renda de
marisqueiros e/ou catadores artesanais contribuindo para a
fixacdo das populacGes tradicionais em seus locais de origem.

Atualmente a pesca extrativa representa para as
comunidades caicaras do litoral sul fluminense uma fonte de
trabalho e renda aliado & manutencdo de sua cultura dirigida
para 0 mar. Do mesmo modo, quando a atividade é
desenvolvida com vistas a sustentabilidade pode contribuir
para diminuicdo da pressdo sobre 0s recursos naturais mais
visados economicamente, como a pesca da sardinha-
verdadeira e do atum.
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O Uso de Pescados na Alimentagdo Humana

O homem utiliza o pescado como fonte de alimento
desde tempos remotos, e ainda hoje é uma das quatro
principais fontes de proteina consumida, contribuindo com
cerca de 17% da quantidade de proteinas de origem animal
ingerida pelo homem (FAO, 2014). Em paises
subdesenvolvidos o pescado representa a principal fonte de
proteina de origem animal de populagdes ribeirinhas ou
litoraneas (MPA, 2008). A carne contém proteinas de alto
valor bioldgico, baixo teor de gordura, vitaminas, minerais e
carboidratos, um alimento completo. Tais caracteristicas
desencadearam mudancas nos habitos alimentares, por
motivos de salde, levando os consumidores a preferir as
carnes brancas as vermelhas, colaborando para aumentar o
consumo de peixes e seus produtos. As populacées litoraneas
apreciam esse tipo de alimento sendo comum encontrar em
bares, restaurantes, hotéis e pousadas, pratos preparados a
base de pescado. No entanto, é necessario destacar que em
nivel nacional o consumo de peixes, moluscos e crustaceos
ainda é baixo (11 kg/pessoa/ano) quando comparado com a
média mundial (19,2 kg/pessoa/ano) e a recomendada pela
Organizacdo Mundial da Saude (12 kg/pessoa/ano) (MPA,
2014; FAO, 2012). Esse baixo consumo parece esta associado
a falta de habito dos brasileiros em comer peixes e frutos do
mar, a forma simples de apresentacdo do produto in natura
que ndo potencializa o consumo e a falta de qualidade da
matéria prima in natura devido a exigéncia da cadeia de frio
(uso do gelo) para manutencdo das suas caracteristicas de
frescor que estdo relacionadas a manutencgdo da sua qualidade
nutricional e sanitaria para consumo (MPA, 2012). No
municipio de Itaguai e municipios vizinhos (Sepetiba,
Mangaratiba, Angra dos Reis e Parati) a principal forma de
apresentacdo, comercializacdo e consumo do pescado
marinho € a in natura atendendo um mercado muito regional
ou local e de forma sazonal dependendo da espécie alvo.

A utilizacdo de recursos pesqueiros sem importancia
econdbmica ou subexplotados, como o vongole, poderd
assegurar a manutengdo da oferta primaria de matéria prima
no mercado interno e inibir oscilacdo de precos no mercado.
Assim como, a aplicacdo de técnicas de processamento, como
produzir embutidos a base de bivalvos, é poder apresenta-los
de forma melhor aceita que a tradicional, atingindo um
mercado atualmente fechado ao produto na sua forma in
natura, promovendo com éxito a diversificagdo de produtos
com qualidade sensorial, estimulando consumo, gerando
trabalho e renda, melhorando a qualidade de vida de
marisqueiros e /ou catadores artesanais, através da agregacao
de valor aos produtos derivados, os fazendo enxergar a
atividade como um empreendimento lucrativo e com a
responsabilidade de produzir alimentos com qualidade
nutricional e microbiolégica para o consumo (BEIRAO,
2000; GONGALVES, 2011).

Do ponto de vista nutricional os bivalvos sao
considerados alimentos de excelente valor nutricional. A
carne contém proteinas de alto valor biol6gico, baixo teor de
gordura, vitaminas, minerais e carboidratos e glicogénio, sua
principal forma de reserva energética (OGAWA,; MAIA,
1999). O valor nutritivo da carne de bivalvos se reflete nos
teores de proteina e gordura. O teor de proteina bruta fica em
torno de 10% apresentando em sua composicdo um teor de
aminoacidos essenciais completo e balanceado contribuindo
para o alto valor biol6gico da dieta. A carne apresenta um
baixo teor de gordura (1,5%) e colesterol, com apenas cerca
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de 20 a 28 % de calorias, em que 0s &cidos graxos mais
frequentes sdo os polinsaturados (40 a 45 g.100 g™ de porgéo
comestivel) e menos de 80 mg de colesterol. 100 g de carne.
Essa composicdo apresenta grandes vantagens nutricionais
porque essa gordura polinsaturada é fonte de acidos graxos
benéficos ao organismo humano, da serie ©&mega-3
(eicosapentaenoico-EPA e  a-linolénico) e 0mega-6
(docosahexaenoico-DHA), além de assegurar uma melhor
digestdo e assimilacdo pelo organismo humano (DONG,
2001). Os efeitos benéficos do EPA e do DHA podem ser
citados por prevenir desordens cardiacas e inflamatorias, a
ateriosclerose e a trombose, além de agir na manutengdo da
pressdo arterial, coagulacdo sanguinea, na formacdo de
compostos que tem propriedades hormonais, no
desenvolvimento e fungdo do cérebro, retina e esperma. Por
estas raz0es, a elaboracéo de pratos contendo moluscos pode
ser considerada um alimento ideal para todos os tipos de
dietas até mesmo para individuos que necessitem de uma
dieta baixa em calorias (DONG, 2001).

No Brasil, os moluscos bivalvos apresentam uma
ampla distribuicdo geografica ocorrendo em toda América do
Sul, sendo explotado, cultivado e consumido em regides
costeiras (AVELAR, 1998) As populagdes litoraneas
apreciam esse tipo de alimento sendo comum encontrar em
bares, restaurantes, hotéis e pousadas pratos preparados com
moluscos. No entanto, é necessario destacar que em nivel
nacional o consumo é baixo e parece esta associado a falta de
habito dos brasileiros em comer frutos do mar e a forma
simples de apresentacdo do produto, in natura, 0 que ndo
potencializa o consumo. Em nosso pais a comercializacdo de
bivalvos explotados e/ou cultivados é feita basicamente na
forma in natura (fresco na concha) ou pré-cozida resfriada ou
congelada (sem a concha) atendendo um mercado local e de
forma sazonal. A produgdo de vbngole na baia de Sepetiba é
modesta atendendo o mercado local, e quando o produto ndo
é comercializado é consumido pelo préprio marisqueiro e sua
familia. Em paises desenvolvidos, como a China, Espanha,
Holanda e Nova Zelandia as espécies de relevancia
econbmica, como os mexilhdes e ostras, o cultivo industrial é
um fato. E nestes paises o0 consumo de moluscos
industrializados é comum, principalmente nas formas
defumada e enlatada (conserva), com excecdo da industria
neozelandesa, que também comercializa esses bivalvos
congelados na meia concha ou desconchado e congelado
individualmente (Individually Quality Frozen - IQF). Além
do aproveitamento de seus residuos (as conchas) para fabricar
botdes, bijuterias e para fazer adubos e também na construgéo
civil (HELM et al., 2004; FAO, 2009).

Anomalocardia brasiliana:

A Anomalocardia brasiliana (GMELIN, 1791)
pertencente a familia Veneridae que retine aproximadamente
500 espécies viventes, pertencentes a aproximadamente 50
géneros e 12 subfamilias (CANAPA et al., 1996).

A espécie possui valvas trigonais extremamente
rigidas, levemente rostrada na sua parte posterior, linula bem
impressa e sino palial pequeno (RIOS, 1994). Sua coloracao
varia entre amarelo vivo e branco podendo apresentar ou nao
pequenas faixas radiais de coloracdo roxa ou marrom que
cobre todas as valvas do individuo (SOUZA, 2007). A
espécie é conhecida vulgarmente por diferentes nomes como
“berbigdo”, “sarro de pito”, “mija-mija” ou “vdngole”
(NARCHI, 1972). No Brasil, regides estuarinas sdo locais

onde existe uma grande exploracdo de moluscos bivalves
(ARAUJO, 2001), em Pernambuco, principalmente no litoral
Norte a A. brasiliana é uma espécie bastante explorada pelo
segmento artesanal (LAVANDER,2009). Além disso, a A.
brasiliana é uma espécie com uma boa aceitacdo para
alimentacdo e de facil localizacdo e captura explorada tanto
para consumo proprio quanto para comercializagdo no
mercado local (PEZZUTO; ECHTERNACHT, 1999).

Em geral o crescimento de bivalves varia de acordo
com a localizacdo geografica, sendo estimulado pelo maior
aporte de alimento e aumento da temperatura, e retardado pela
salinidade e baixas temperaturas (ARRIECHE; PRIETO,
2006).

A Qualidade de Moluscos Bivalvos para Comercializa¢do

De maneira em geral os bivalvos sdo alimentos
muito nutritivos, pois sdo ricos em proteinas, gorduras
(AGpoliinsaturadas - PUFASs) benéficas a salde do homem,
vitaminas e minerais, mas devido a forma como eles se
alimentam, sdo filtradores, filtram as particulas em suspensdo
na agua, e podem eventualmente atuar como um veiculo de
transmissdo de varios agentes causadores de doencgas
(OGAWA, 1999).

Os agentes que podem ser veiculados sdo de natureza
bioldgica (bactérias, virus, parasitas e toxinas de moluscos) e
guimica (metais pesados, residuos de pesticidas e, mais
raramente, antibiéticos, quando se trata de cultivo/criacdo)
(DAME, 1996, MORAES, 2000). Assim, a concentracdo
desses elementos presentes na dgua e nos tecidos desses
organismos, reflete as condigbes ambientais em que vivem,
podendo seu consumo trazer sérios danos ao organismo
humano, representando um risco a salde publica, uma vez
que alguns moluscos chegam a filtrar até 100 litros de agua
por dia (DAME, 1996).

A qualidade do pescado, nesse caso dos bivalvos que
serdo comercializados, esta relacionada & qualidade da &gua
de extracdo ou de cultivo. E para que eles possam ser usados
na alimentacdo humana, seja na forma in natura ou
processada, esses organismos devem ser processados com 0S
devidos cuidados nas etapas pos-colheita para assegurar a
qualidade do produto.

De modo geral, a qualidade do pescado esta4 sempre
associada ao grau de frescor da matéria prima in natura no
momento da comercializagdo. Em relagdo aos bivalvos, tanto
na Europa como aqui no Brasil, recomenda-se que no
momento da comercializagdo eles estejam vivos (com as
valvas fechadas), o liquido contido dentro da valva (concha)
se apresente limpido (dgua limpida em seu interior), a carne
Umida e aderente a concha, e o cheiro pronunciado de algas
marinhas.

No entanto, essa matéria prima, que é um produto de
origem animal, € muito perecivel porque suas visceras contém
uma grande quantidade de microrganismos e a prépria
composigdo quimica dos seus tecidos (rico em proteinas e
extrativos nitrogenados e etc.) propicia o ataque microbiano,
deteriorando facilmente se a manipulacdo pds-captura ou
extracdo ndo for adequada, principalmente quanto ao pronto
resfriamento desse pescado. E necessario remover calor dos
moluscos através do uso adequado do frio (gelo e / ou
sistemas de refrigeracdo) para inibir todos os agentes
envolvidos com o fendmeno deterioragdo (enzimas ativas e
microrganismos) (VIEIRA, 2003).
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Quando a cadeia do frio é rompida compromete a
qualidade do molusco que vai ser comercializado, ou seja,
compromete o seu grau de frescor e consequentemente a sua
qualidade sanitaria (GONCALVES, 2011). Alguns fatores
podem contribuir para essa perda de qualidade, tais como: as
alteracBes provocadas pelas enzimas do seu préprio corpo.
Apbs a captura, a defesa natural do seu organismo deixa de
atuar permitindo que enzimas contidas no intestino desses
animais levem a sua deterioracdo (enzimas que degradam
proteinas e lipideos); a multiplicagdo de microrganismos,
principalmente as bactérias patogénicas de importancia em
alimentos, que apés a captura, sob condigdes favoraveis
(temperatura altas durante a manipulacdo pos extracdo)
podem se multiplicar no alimento e representar um risco a
salide do consumidor apds 0 seu consumo; a quebra da cadeia
de frio. O emprego do gelo ou refrigeracéo atua na inibi¢éo
dos principais agentes que levam a deterioracdo do molusco.
Mesmo sob temperaturas de refrigeracdo (8 a -1°C) essas
reacOes sdo freadas permitindo que o consumidor e as
indUstrias recebam essa matéria prima com o frescor
necessario para o consumo direto ou para o beneficiamento;
més condi¢cBes de manipulacdo na captura, na descarga, na
depuragdo, no processamento, no transporte, e na
comercializagdo contribuem para a perda de frescor dos
bivalves (GONCALVES, 2011).

Todos os envolvidos na cadeia produtiva séo
responsaveis pela manutencdo da qualidade, do frescor da
matéria prima. Inclusive o consumidor, na sua propria casa, é
responsavel pela manutencdo da qualidade do produto até o
seu preparo. Pois, sabe-se que 70% das Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA) séo devidas a manipulagéo inadequada,
a falta de higiene. Entdo, medidas de higiene devem ser
tomadas desde a captura até a venda ao consumidor,
garantindo desta forma, maior durabilidade desta matéria
prima, até mesmo para que ela possa ser recebida pelo
consumidor e pela indUstria com alto grau de frescor. Além
de se evitar os problemas causados por Doencas Transmitidas
por Alimentos.

Legislacao

Os bivalvos sdo organismos filtradores e tem sua
qualidade diretamente dependente da situacdo da agua no
local onde sdo cultivados ou extraidos. Para que se possa
assegurar a qualidade dos bivalvos produzidos é necessario
que eles sejam coletados de aguas com qualidade
bacteriolégica. A colheita deverd ser feita de éareas
classificadas de acordo com o preconizado na Resolugéo
CONAMA 357 de 17 de margo de 2005, como descrito a
seguir:
Ambientes de 4gua doce: classe 2 (Capitulo 11, se¢do 1, artigo
4, pardgrafo 1) — condi¢bes de qualidade da &gua: limite
maximo de 1000 coliformes termotolerantes/100 mililitros
(80% ou mais de pelo menos 6 amostras/ano).
Ambientes de agua salgada: classe 1 (Capitulo I, Se¢do 2,
artigo 5, paragrafo Il) — condicdes de qualidade da agua:
limite méaximo de 43 coliformes termotolerantes/100
mililitros.
Agua salobra: Classe 1 (Capitulo Il, secdo 2, artigo 6,
paragrafo 1) — condigdes de qualidade da &gua: limite
méaximo de 43 coliformes termotolerantes/100 mililitros.

Devem atender aos limites legais de microrganismos
contaminantes e de biotoxinas marinhas, como preconizado
na INSTRUCAO NORMATIVA INTERMINESTERIAL N°
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7 de 8 de maio de 2012, onde &reas de extracdo e de cultivo
devem realizar o monitoramento da qualidade da agua para
toxinas produzidas por algas, além de monitorar a carne do
bivalvos. Para o monitoramento de microrganismos
contaminantes em bivalvos, preconiza-se o controle para
Escherichia coli em 100 gramas da parte comestivel dos
moluscos bivalvos - NMP/100g). E para o monitoramento de
biotoxinas marinhas preconiza-se a quantificacdo de
biotoxinas produzidas por microalgas marinhas em 1
quilograma (Kg) por parte comestivel dos moluscos bivalves)

Em Santa Catarina, as empresas certificadas pelo

Servigo de Inspecdo Federal (SIF) realizam o monitoramento
da qualidade da &gua para toxinas produzidas por algas.
Onde 80% da producdo de SC sdo destinadas aoc mercado
interestadual (além do mercado local abastecem também
grandes mercados, como 0s do RJ e SP). As empresas
certificadas realizam com recursos préprios 0 monitoramento
da qualidade da &gua e dos moluscos produzidos.

E importante destacar que esses Organismos nao
devem ser coletada de areas contaminadas, onde ocorra
despejo de esgoto doméstico, residuos industriais e presenga
de metais pesados (BRASIL, 2001) .

Os limites microbioldgicos para comercializagdo no
mercado interno e externo segue os parametros descritos na
Resolugdo n°12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria —~ANVISA (BRASIL, 2001).

Padrbes internacionais, como o EUSQAP (The
European Union Shellfish Quality Assurance Programme)
classifica os moluscos bivalves em trés classes para
comercializagdo: A, B e C. Para cada classe é permitido uma
quantidade de coliformes termotolerantes por 100 g de massa
visceral e liquido intervalvar. Para a classe A, a tolerancia é
de < 300 CT/100 g, na classe B, 90% das amostras ndo
podem exceder 6.000 CT/100 g e na classe C, ndo podem
exceder a 60.000 CT/100 g.

O Consumo de Bivalvos x Riscos a Saude Publica

O processo de intervencdo e controle dos agravos a
salde do consumidor tem despertado interesse e se revelado
efetivo na diminuicdo de certos riscos microbianos, como a
presenca de Salmonella spp, Shigella spp, Escherichia coli
0157:H7 e Vibrio cholerae toxigénico, dentre outros
(VARNAM; EVANS, 1991).

Sob o ponto de vista microbiolégico, a qualidade do
vongole vendido in natura em Itaguai é duvidosa e a
comercializacdo é realizada as margens da bafa de Sepetiba,
cujo controle sanitario mostra-se precario, apontando a
necessidade de investigagdo sob o ponto de vista sanitario.

A elevada ocorréncia de Escherichia coli é
particularmente reportada em infec¢fes gastrentéricas, tanto
em individuos imuno comprometidos, como naqueles sadios.
Dessa forma, a presenca desse microrganismo € reconhecida
como um indicador de outros patdgenos, tanto de natureza
bacteriana quanto viral ou parasitaria, cujos prejuizos a
populacdo sdo amplamente reconhecidos (BRASIL,2001).

A Legislacdo preconiza auséncia total para
Salmonella em qualquer amostra aleatéria de 25 g (BRASIL,
2001). Nos Estados Unidos da América, as salmonelas néao
tiféides tém sido associadas ao consumo de peixes e
crustaceos, Salmonella Paratyphi e S. Enteridis a camardes e
moluscos bivalves e S. Typhi o principal agente associado
com doencas veiculadas por moluscos (FELDHUSEN, 2000).
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A presenca de enterococos em amostras de moluscos
sugere um alto grau de contaminagdo na agua de cultivo por
esgotos. No entanto, na legislacdo ndo ha limites para esse
género em amostras de ostras. Segundo Morelli et al. (2003) a
presenca de Enterococcus faecalis foi observada em 70% de
ostras comercializadas em dois estabelecimentos na Praia do
Futuro, enquanto Silva et al. (2004) confirmaram o mesmo
microrganismo em 68% dos isolados de ostras, coletadas no
estudrio do Rio Coc6. O grupo dos coliformes quando
comparado aos enterococos sao mais faceis de serem isolados
e identificados, além de estarem mais relacionados a
infeccBes intestinais, embora 0s enterococos sejam mais
resistentes as  condicdes ambientais adversas, ao
congelamento e sobreviva maior tempo em alimentos
congelados (JAY, 1991).

Outro grupo importante relacionado a surtos
alimentares sdo os vibrios. Estes microrganismos fazem parte
da microbiota natural de ambientes marinhos e estuarinos. A
quantificacdo de Vibrio e coliformes em amostras de agua e
ostras Crassostrea rhizophorae, coletadas no estuario do Rio
Jaguaribe, municipio de Fortim - CE, foi maior nas amostras
de ostras do que na agua, confirmando o potencial
bioacumulador destes organismos (VIEIRA et al., 2007).

A agua é o ambiente natural de V.parahaemolyticus
e por este microrganismo esta associado a diversos surtos
alimentares, sua presenca traz diversos riscos aos
consumidores. Pereira et al. (2004) analisando amostras de
ostras provenientes de 15 restaurantes no Rio de Janeiro,
revelaram a elevada incidéncia de V. parahaemolyticus (86%)
nas ostras comercializadas nesses estabelecimentos.

SOUSA et al. (2004) isolaram  Vibrio
parahaemolyticus e V. cholerae, em 12amostras de ostras,
coletadas no estuario do Rio Coc6, Ceard, observando a
presenca de V. choleraendo 01 e ndo 013% V.
parahaemolyticus em 33 e 8% das amostras, respectivamente.

Diferentes organismos aquéticos, como 0S mariscos,
ostras, vongole e etc. tém sido considerados como habitats
potenciais de V. Cholerae O1 no meio aquatico, onde esta
interacdo parece estar associada a capacidade desses vibrios
produzirem quitinase e usarem a quitina da carapaga desses
organismos como fonte denutrientes (GASPARI et al., 2006).

Outro microrganismo relevante é o0 género
Aeromonas que de um modo geral s&o 0s contaminantes mais
comuns encontrados em peixes e produtos marinhos, uma vez
que este género é primariamente autoctone de ambientes
aquaticos (HANNINEN et al., 1997). Nos rios, elas fazem
parte da microbiota normal podendo até se multiplicar em
condi¢cdes ambientais adequadas (MORES, 1994). A presenca
de Aeromonas spp. foi observadaem 67% das amostras de
ostras estudadas por Evangelista-Barreto et al. (2006).

Com relagdo a presenca dos virus, Barardi et al.
(2001) citam que a ocorréncia desses microrganismos de
cultivo como o virus da hepatite A (eliminado nas fezes de
pessoas infectadas)e o0s causadores de diarréias severas
(rotavirus, astrovirus, virus Norwalk dentre outros) podem ser
encontrados tanto emaguas liberadas para o consumo humano
quanto em moluscos. Mais resistentes ao tratamento de
esgotos, esses microrganismos sobrevivem mais tempo do
que as bactérias em ambientes naturais, tendo outro padréo a
distribuicdo nas diversas épocas do ano. VIEIRA
(1999)relatou o isolamento do virus Small Round Structured
Viruses - SRSV causador de gastroenterite, e naturalmente
presente e mostras contaminadas.

Outro fato importante para as autoridades sanitarias
se refere a resisténcia antimicrobiana bacteriana que tem
aumentado nos ultimos anos em virtude da prescri¢do
excessiva de antibioticos por parte de médicos, 0 uso
indiscriminado pelo publico e o emprego dessas drogas nos
cultivos intensivos de animais (HARAKEH et al., 2006). O
uso de antibiéticos nas ragdes, visando efeito profilatico no
tratamento de infeccBes animais como promotor de
crescimento tem contribuido para a perpetuacdo de estirpes
resistentes e patogénicas (PINTO,2000).

Beneficiamento dos bivalves:

A comercializagdo dos bivalvos in natura é muito
praticada. Porém, o armazenamento desse produto é dificil
porque as conchas ocupam muito espaco. Quando beneficiada
desde a entrada do produto na planta processadora, até o
preparo para a sua expedicdo, as empresas adotam uma série
de procedimentos de boas préaticas de fabricacdo, todos
normatizados pelo SIF, de forma a garantir o fornecimento de
alimento seguro aos seus consumidores.

Figura 1. Fluxograma do processamento de ostras/mexilhdes
congelados em meia concha
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Fluxograma: Processo tecnolégico de moluscos bivalvos
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Para facilitar a compreensdo do processo tecnoldgico
de bivalvos, o fluxograma descrito abaixo evidencia as etapas
operacionais para o processamento de mexilhGes e/ou ostras
congeladas em meia concha.

Descrigdo do Fluxograma:

Em relacdo aos operédrios (manipuladores de
alimentos) é importante ressaltar que todos os envolvidos com
a manipulacdo das ostras e / ou mexilhdes e/ou vongoles
devem usar uniforme limpos e claros, ter higiene pessoal e
realizar exame médico anual e possuir carteira de salde.
Devem receber treinamento sobre manipulacdo de alimentos e
BPFs .

Recepgdo: proceder ao controle da qualidade da matéria-
prima; Os moluscos que forem beneficiados devem apresentar
grau de frescor, pois o frescor diminui com o passar do tempo
dependendo das condigBes de armazenamento a que s&o
submetidos; Pesar os moluscos; descartar todos os bivalvos
cuja qualidade esteja comprometida (mortos, danificados,
abertos). Se a linha de processamento estiver ocupada, 0S
bivalvos deverdo ficar em uma camara de estocagem ou em
tanques de PVC contendo gelo em escamas para o
resfriamento.

Lavagem: O objetivo é limpar as valvas sem que haja danos
fisicos as mesmas, por isso, a lavagem é efetuada através de
lavadores a jato. Os tambores rotativos (envolvem choques)
ndo sdo usados porque poderiam promover a quebra
indesejavel.

A qualidade da agua de lavagem afeta a qualidade do
produto final. Alguns fatores associados a agua interferem na
qualidade dos produtos, como: temperatura, dureza, contetido
de minerais, pH e salinidade. Entdo, a agua deve ser
refrigerada para que as proteinas possam manter suas
propriedades funcionais. A temperatura recomendada é de
10°C ou menos. A &gua ideal para a lavagem devera
apresentar teores minimos de Ca/Mg/Fe/Mn, pois a agua dura
causa deterioracdo da qualidade da textura e cor durante a
armazenagem sob congelamento, sendo Ca e Mg responsaveis
por alteracbes de textura e Fe e Mn responsdveis por
variagdes na cor. O pH deve ser mantido entre 6,5 e 7,0 para
garantir capacidade maxima de retencdo de agua
Desconchamento: as conchas devem ser lavadas logo apds a
colheita para remocdo das sujidades presentes na sua
superficie. A agua utilizada para a lavagem deve ter qualidade
(pode usar a do cultivo ou de outra fonte);

Todos os equipamentos e utensilios utilizados
(mesas, bancadas, caixas PVC, facas e etc.) devem estar
limpos. Sempre que necessario fazer a limpeza e desinfeccéo
durante a operacéo.

Nas mesas de desconchamento, cada unidade de
matéria-prima (cada individuo ou concha) terd uma de suas
conchas removida manualmente. Ap6s a remocdo das
conchas, as polpas devem ser lavadas em &agua limpa e
corrente, sem muita agitacdo, para evitar que haja perda de
sabor.

OBSL1.: Moluscos vivos, as conchas estdo fortemente unidas
(fechadas), ou se fecham quando tocadas. Se permanecerem
abertas é porque os moluscos estdo morrendo ou ja estdo
mortos. Quando cozidos, entretanto, estas se abrem,
facilitando a remocéo da polpa.

OBS,.: A carne também poderd ser removida apds o
cozimento em vapor por 4 minutos ou em agua quente por 6
minutos. Os produtores utilizam mais &gua quente porque
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desta forma a carne perde menos volume. Tempos de
cozimentos maiores sdo usados quando se quer cozinhar a
carne. A carne deve ser removida da casca, rapidamente
lavada em agua corrente limpa para que ndo ocorra perda de
sabor, e o produto se torna menos atrativo.

OBS;.: quando o produto for apresentado em meia concha,
deve-se proceder uma segunda lavagem em agua corrente
logo ap6s o semi-desconchamento para que residuos de
cascas sejam removidos. Ter cuidado para ndo danificar a

polpa.

Congelamento: o mexilhdo pode ser congelado com casca por
periodos longos, no entanto, economicamente ndo € viavel
pelo volume ocupado. A carne apds cozida e limpa pode ser
embalada em caixas de papeldo (as mais usadas), em sacos
plasticos, ou até mesmo bandejas envoltas em filme retrétil
que permite a evacuagdo do ar, 0 que aumenta o tempo de
conservagdo do produto. O produto também pode ser
congelado sem embalagem para receber o glaseamento e ser
embalado a seguir.

O mexilhdo é congelado a uma temperatura maxima
de -27°C, por um periodo de 50 minutos, e estocado a
temperatura de -18° C. As ostras sdo depositadas em cestos de
arame que comportam 12 unidades cada, e logo depois sdo
colocadas sobre as prateleiras de carrinhos que sdo
diretamente enviados a camara de congelamento. Desta
forma, o produto sera submetido ao processo de
congelamento ainda sem ser acondicionado na embalagem
final, o que torna o processo de congelamento mais
demorado. A temperatura de congelamento deverd ser da
ordem de -30°C
OBS.: Glaseamento: uma forma de preservar a qualidade do
pescado evitando a dessecacdo e a rancificacdo, pode ser feita
da seguinte maneira: glasear com &gua pura; com solucdes
aquosas de antioxidantes, formando uma pelicula protetora de
gelo na superficie do pescado.

A comercializacdo da producdo que é realizada pelos
produtores ndo certificados pelos servicos de inspecdo, em
alguns casos, sem os devidos cuidados higiénico-sanitarios
necessarios para a venda para consumo humano direto pode
acarretar em surtos de doencas alimentares vinculadas a esses
moluscos, contribuindo para um marketing negativo da
atividade como um todo.

A prética de higiene é necessaria desde a recepcao da
matéria prima até a sua expedicdo. No controle da qualidade
da agua utilizada, na eliminac@o dos riscos de contaminacéao
em qualquer das etapas de processamento (na colheita e pos
colheita e no beneficiamento); e da conscientizacdo dos
manipuladores, do controle de insetos e roedores.

Prevenir é a melhor recomendacdo para garantir as
perdas devidas a deterioracdo, ndo importa em que elo da
cadeia produtiva (no cultivo, durante a despesca, nho
transporte, na industria, ou na casa do consumidor).

OBS.: Certificacdo Sanitaria

Em nivel de Brasil dois problemas podem ser identificados:

- Nao existe certificacdo sanitaria das areas de cultivo para
bivalvos, nem mesmo mecanismos legais para tal certificacdo.
Em paises como a Unido Européia, EUA e Chile esses
critérios sdo bem regulamentados. A fim de evitar danos a
salde publica sdo conhecidas trés regras basicas e simples
guanto a manipulacdo de mexilhdes, internacionalmente
adotadas: transporta-los rapidamente, manté-los limpos e
refrigerados, e cozinha-los em temperatura adequada.
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Atualmente, a garantia da qualidade dos moluscos
bivalves é dada pela correta manipulagdo ou pela depuragéo
do produto feitas em estabelecimentos apropriados. Sendo sua
certificacdo sanitaria é dada pelo Ministério da Agricultura
(SIF — Servico de Inspecéo Federal).
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