INFORMATIVO TECNICO

Validacao de unidades depuradoras de média escala em termos
de reducao das contagens de E. coli e de sobrevivéncia pos-
depuracao das ostras Crassostrea gigas

Felipe Matarazzo Suplicy', Robson Ventura de Souza? Erica Carobréz3, Giustino Tribuzi* e Marilia Miotto®

Resumo —As unidades depuradoras de média escala avaliadas foram capazes de atender ao requisito legal avaliado. A depuracédo
por 36 horas resultou numa reducdo das contagens da bactéria indicadora de contaminacdo de origem fecal, Escherichia
coli, na carne de todas as amostras de ostras de todos os sete ciclos acompanhados até niveis dentro dos limites legais. Os
resultados ainda indicam que tanto ostras magras quanto gordas apresentam uma sobrevivéncia pds-depuragdo similar, no
geral acima de 80% dez dias apds a depuragao.

Termos para indexag¢ao: Moluscos bivalves; Poluicdo marinha; Saude publica; Aquicultura.

Validation of medium-scale depuration units in terms of E. coli counts reduction and post-depuration
survival of Crassostrea gigas oyster

Abstract — The medium-scale depuration units evaluated in this study successfully met the legal requirements. After 36 hours
of depuration, the levels of fecal contamination bacteria, Escherichia coli, in the meat of all oyster samples from all seven cycles
monitored were reduced to levels within legal limits. The results also show that both lean and fat oysters had similar survival

rates after purification, generally above 80% ten days after purification.

Indexing terms: Bivalve mollusk; Marine pollution; Public health; Aquaculture.

Introducao

A depuracgdo é uma técnica de pro-
cessamento realizada antes da comer-
cializagdo que envolve a manutengdo
de moluscos, como as ostras e os me-
xilhGes, em tanques com agua salgada
limpa, onde os animais realizam a sua
atividade normal de filtragdo por um
periodo suficiente para que expulsem,
junto com o conteudo dos seus intesti-
nos, os microrganismos causadores de
doencas que eventualmente tenham
sido ingeridos nas fazendas marinhas ou
nos bancos naturais (Souza et al., 2021).

A Epagri publicou uma revisdo bi-
bliografica que evidencia os beneficios e
limitacBes desta técnica em termos de
reducdo dos niveis de bactérias e virus
relacionados a contaminagdo de origem

fecal (Souza et al., 2022) e um boletim
didatico, baseado na experiéncia inter-
nacional, que explica como a depuragao
deve ser realizada para obter os melho-
res resultados (Souza et al., 2021). No
entanto, a eficiéncia de uma unidade
de depuracdo dependerd da sua cons-
trucdo e operacao e mesmo unidades
construidas e operadas seguindo as me-
Ihores recomendagbes devem ser vali-
dadas por meio de ensaios controlados,
de forma a comprovar a sua eficiéncia
para as autoridades responsaveis pela
inspe¢do sanitaria dos estabelecimen-
tos processadores de moluscos. Para
isso, € comumente avaliado um dos pa-
rametros atualmente previstos em legis-
lagdo (Brasil, 2022) para controle desses
perigos, que sdo os niveis da bactéria
Escherichia coli (uma bactéria do grupo
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dos coliformes que serve como indica-
dor da presenca de fezes de animais de
sangue quente) na carne dos moluscos
antes e apds a depuragao.

Este informativo técnico descreve
os resultados da avaliagdo do processo
de depuragdo em unidades depurado-
ras de média escala em um estabeleci-
mento processador em Santa Catarina.
Para isso foram acompanhados ciclos de
ostras Crassostrea gigas em diferentes
épocas do ano, envolvendo o monito-
ramento de diferentes parametros de
qualidade de agua e dos niveis de E.
coli na carne das ostras antes, durante e
ao fim de cada ciclo de depuracdo. Um
parametro monitorado adicionalmente
foi a sobrevivéncia das ostras no perio-
do pds-depuracgdo, uma vez que alguns
produtores questionam se a sobrevi-
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véncia dos animais comercializados in
natura seria afetada pelo processo.

O estabelecimento processador lo-
caliza-se na Caieira da Barra do Sul, em
Floriandpolis, e possui seis unidades de-
puradoras compostas de tanques cons-
truidos em alvenaria com revestimento
ceramico, dimensdes internas de 2,10m
x 1,50m x 1,35m (A x L x P) e capacida-
de para 4.250 litros. Cada unidade pos-
sui um sistema de recirculacdo de dgua
independente, envolvendo os seguin-
tes equipamentos instalados sequen-
cialmente da saida de agua até o seu
retorno para o tanque: uma bomba de
1CV, um resfriador de dgua e um equi-
pamento de desinfeccdo de dgua por luz
ultravioleta com lampada de 55W. A ve-
locidade de recirculagdo é de 12.750 li-
tros (trés vezes o volume do tanque) por
hora. Cada unidade é carregada com até
700 duzias de ostras, posicionadas em
grupos de dez duzias em caixas de plas-
tico gradeadas (na base e nas laterais)
com dimensdes 14cm x 60cm x 38cm
(A x L x P), que sdo organizadas em dez
pilhas contendo sete caixas cada. Essas
especificacdes estdo de acordo com
recomendag¢des nacionais e internacio-
nais (Lee et al., 2008; Souza et al., 2021)
e dos fornecedores dos equipamentos
gue compdem o sistema.

Foram avaliados sete ciclos de de-
puracdo realizados entre novembro de
2022 e agosto de 2023. As contagens
de E. coli nas ostras foram realizadas
antes da depuragdo e apods 12, 24, 36 e
48 horas do inicio do processo. No quar-
to ciclo de depuragdo avaliado, foram
analisados os niveis de E. coli também
ap6s 60 e 72 horas. Para as analises,
trés amostras contendo seis ostras cada
foram coletadas na camada de caixas
pldsticas vazadas mais proxima a super-
ficie da agua, apods cada um dos interva-
los de tempo mencionados. Ao fim do
processo de depuracgdo, além das trés
amostras coletadas na camada supe-
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rior de caixas, foram coletadas também
trés amostras na camada mais préxima
ao fundo do tanque. Os niveis de E.
coli foram estimados por meio da téc-
nica de Niumero Mais Provavel (NMP)
seguindo o método ISO 16649-3:2015
(1SO, 2015). Foram monitorados os pa-
rametros de qualidade de dgua: tempe-
ratura, a cada hora (registrador de tem-
peratura HOBO Pendant MX, Onset);
pH, concentracdo de oxigénio (sonda
multipardmetro HI 9829, Hanna) e sali-
nidade (refratbmetro), a cada 12 horas.
Foi avaliado ainda o indice de Condi¢do
(proporgdo de carne/concha) de vinte
ostras antes de cada ciclo de depuragao,
segundo o método proposto por Lucas
e Beninger (1985), bem como a sobrevi-
véncia dos animais apds as depuragdes.
A sobrevivéncia apds a depuragdo foi
avaliada em cinco grupos, contendo cin-
co ostras cada, mantidos em uma incu-
badora BOD mantida a 4°C. Cada grupo
foi acondicionado em uma embalagem
plastica de 1 litro com tampa e conten-
do um pequeno pedago de pano ume-
decido para evitar a desidratagdo dos
animais. A avaliacdo da sobrevivéncia
foi feita ao fim de 10 dias, sendo consi-
deradas mortas as ostras nao reagentes
a estimulo fisico (com conchas abertas
mesmo apds serem manipuladas).

Os parametros de qualidade de agua
apresentaram pouca variagdo entre os
ciclos de depuragdo avaliados. A tem-
peratura variou entre 17 e 19°C, o pH
entre 7,13 e 7,36 e 0 oxigénio dissolvido
se manteve em torno de 80%. A salini-
dade foi o parametro que apresentou
maior variacdo entre ciclos de depura-
¢do devido a ocorréncia de chuvas que
afetaram a salinidade da agua captada
do mar. Na sétima depuragdao ocorre-
ram problemas que impediram o acom-
panhamento desses parametros (Tabela
1). Esses valores mostram que as con-
dicbes da dgua durante o processo de
depuragdo seguiram as recomendagdes
internacionais (Lee et al., 2008; Souza et
al., 2021).

De acordo com os padrdes micro-
bioldgicos estabelecidos pela Anvisa
(Brasil, 2022), entre cinco unidades
amostrais de um lote de moluscos vi-
vos, quatro devem ter contagens de E.
coli de até 230NMP 100g™* e apenas um
resultado pode ter valor de até 700NMP

Tabela 1. Data dos ciclos de depuragdo de ostras Crassostrea gigas e médias e desvios
padrées dos parametros fisico-quimicos da agua durante a depuragdo

Table 1. Date of the depuration cycles of oysters Crassostrea gigas and means and standard
deviations of the physical-chemical parameters of the water during depuration

Depuragao Data Temperatura pH Salinidade Oxigénio
(°C) (ppt) dissolvido
(%)
1 21/11/2022 18,99+ 0,98 7,36 +0,28 29,52+0,16 81,74 + 8,06
2 05/12/2022 18,61+ 1,00 7,13+0,18 27,27 +0,09 85,30+5,23
3 12/12/2022 19,21+1,19 7,19+ 0,02 24,17 +0,17 79,90+5,79
4 26/06/2023 17,86+ 1,66 7,27 £0,07 33,25+0,21 83,72+3,60
5 17/07/2023 17,06 + 0,60 7,21+ 0,05 25,21+0,54 80,82+5,22
6 14/08/2023 18,84 +0,42 7,35+0,01 35,25+0,10 83,32+3,22
7 03/10/2023 - - = -
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100g* para que o produto final tenha
qualidade aceitavel. Como na validagdo
acompanhada, eram coletadas apenas
trés amostras, todas deveriam ter resul-
tados maximos de até 230NMP 100g™
para atender a este requisito legal. No
primeiro ciclo de depuracdo, com con-
taminagdo inicial de 790NMP 100g*
nas trés amostras iniciais, a carga mi-
crobiana atingiu niveis aceitaveis apos
24 horas de depuragdo. Nos segundo e
terceiro ciclos, com contaminagdes ini-
ciais de 4.666 + 3.988NMP 100g* e de
1.523 + 1.545NMP 100g?, os niveis acei-
taveis foram atingidos apds 36 horas de
depuragdo. No quinto ciclo, a contami-
nagdo inicial ja estava abaixo do limite
de 230NMP 100g™ (112,67 + 30,02NMP
100g). No sexto ciclo de depuragéo,
com contaminacgdo inicial de 7.066 *
7.788NMP 100g?, os niveis aceitdveis
foram atingidos dentro de 24 horas e
no sétimo ciclo, com contaminagao ini-
cial de 894 + 858NMP 100g?, os niveis
aceitdveis foram atingidos dentro de 12
horas (Fig. 1).

A comparagdo dos resultados de
contaminacdo residual obtidos para as
amostras de ostras colhidas nas caixas
superiores e nas inferiores identificou
uma diferenga significativa, sendo as
contagens de E. coli nas ostras das ca-
madas superiores significativamente
menores que no fundo do tanque (com-
paragdo feita com o teste U de Mann-
Whitney, p-valor = 0,045) (Fig. 2).

Foi observado que nos trés primei-
ros ciclos de depuragdo as ostras ti-
nham uma menor proporg¢do de carne/
concha, isto é, estavam mais “magras”
(comparacdo feita por meio do teste de
Kruskal-Wallis, p-valor < 0,001). Por ou-
tro lado, ndo houve diferenca significa-
tiva entre a sobrevivéncia das ostras no
periodo pds-depuragdo, o que sugere
gue as ostras magras sobreviveram de
maneira similar as ostras gordas apds o
processo de depuragdo. A sobrevivéncia
ao final de um periodo de 10 dias apds
a depuracgdo foi no geral acima de 80%
(Fig. 3).

Os resultados da validagdo feita in-
dicam que as unidades depuradoras
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Figura 1. Contagens de Escherichia coli na carne de ostras ao longo do tempo nos sete ci-
clos de depuragdao acompanhados

Figure 1. Counts of Escherichia coli in oyster meat over time in the seven depuration cycles
monitored
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Figura 2. Grafico de caixa comparando a contaminagdo residual na carne de ostra em
amostras colhidas nas porgdes superiores e inferiores do tanque, ao final dos processos de
depuragdo

Figure 2. Box plot comparing residual contamination in oyster meat in samples collected
from the upper and lower portions of the tank, at the end of the depuration processes
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Figura 3. Graficos de caixa com resultados do indice de Condico (IC) e da sobrevivéncia de
ostras mantidas refrigeradas a 4°C durante dez dias apds o processo de depuragao, nas seis

depuragGes acompanhadas

Figure 3. Box plots with results of the Condition Index (Cl) and survival of oysters kept refrig-
erated at 4°C for ten days after the depuration process, in the six depurations monitored

avaliadas sdo eficientes e que a redu-
¢do da carga de E. coli ocorre com uma
velocidade similar aquela descrita pela
experiéncia internacional, que em geral
é dentro de 48 horas (Lee et al., 2008). A
depuragdo por 36 horas resultou numa
reducdo das contagens da bactéria indi-
cadora de contaminagao fecal, E. coli, na
carne de todas as amostras de ostras, de
todos os ciclos acompanhados, até con-
tagens dentro dos limites legais. Ndo fo-
ram observadas desovas das ostras nas
condig¢des testadas neste estudo. Os re-
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sultados indicam ainda que tanto ostras
magras quanto gordas apresentam uma
sobrevivéncia pds-depuragao similar, no
geral acima de 80%.
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