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Resumo

2

O objetivo deste artigo é realizar uma
revisdo bibliografica sobre o sururu de extrati-
vismo utilizado como recurso alimentar pela
populacdo ribeirinha em diferentes regioes do
Brasil. O cultivo de bivalves (ostras, mexilhoes
e sururus) € uma fonte alternativa de alimen-
tos, e opgdo para a subsisténcia das populagdes
ribeirinhas. A mé condi¢cdo de manipulagio
pode provocar toxinfec¢oes alimentares, pro-
vocando danos a satde. A descarga de esgoto
em reservatorios de d4gua como os manguezais,
sd0 as causas mais comuns de polui¢do dos am-
bientes aquaticos, comprometendo a qualidade
dos produtos. Assim, € necessiria a adogao de
medidas preventivas para o controle da veicula-
¢ao de patdgenos.
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Abstract

The objective of this article is to carry
out a bibliographical review on the sururu of ex-
tractivism used as food resource by the riversi-
de population in different regions of Brazil. The
cultivation of bivalves (oysters, mussels and
sururus) is an alternative source of food, and
an option for the subsistence of riparian popu-
lations. Poor handling can lead to foodborne ill-
ness, leading to health damage. The discharge
of sewage into water reservoirs such as mangro-
ves are the most common causes of pollution of
aquatic environments, compromising the qua-
lity of products. Thus, it is necessary to adopt
preventive measures for the control of pathogen
transmission.

Keywords: Mytella falcate. Riverain. Food
security.
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1 INTRODUCAO

O consumo de pescado € seus derivados
vém aumentando ao longo dos anos, segundo a
FAO (2014), em 2007 seu consumo foide 117,3
milhoes de toneladas, em 2010 aumentou para
128,2 milhoes de toneladas, enquanto que em
2012 o consumo foi de 136,2 milhoes de tone-
ladas. Em relacao a producao mundial, o Brasil
¢ 0 12° maior produtor de pescado, sendo que
a producdo de moluscos em 2012 alcancou o
patamar de 20.699 toneladas (FAO, 2012).

Os manguezais, ambiente de transicdo
entre ecossistemas marinhos e terrestres, repre-
sentam locais importantes para o ciclo de vida
de diversas espécies (SCHAEFFER-NOVELLI,
1995), incluindo os bivalves de importincia co-
mercial. Sao sistemas funcionalmente comple-
x0s, altamente resilientes e resistentes e, por-
tanto, estaveis.

Manguezais sio, geralmente, sistemas
jovens uma vez que a dinimica das marés nas
dreas onde se localizam produz constante mo-
dificacdo na topografia desses terrenos, resul-
tando numa sequéncia de avancos e recuos da
cobertura vegetal. A riqueza biolégica dos ecos-
sistemas costeiros faz com que essas dreas se-
jam os grandes “bercdrios” naturais, tanto para
as espécies caracteristicas desses ambientes,
como para peixes anddromos e catidromos e
outros animais que migram para as areas COS-
teiras durante, pelo menos, uma fase do ciclo de
vida (SCHAEFFER-NOVELLI, 1995).

O manguezal pode ser tratado como um
recurso renovavel, porém finito, quando se
considera a producdo natural de mel, ostras,
caranguejos, camaroes, siris e mariscos, além
das oportunidades recreacionais, cientificas e
educacionais. Por outro lado, o manguezal tam-
bém pode ser considerado como um recurso
nao-renovavel, quando o espaco que ele ocupa
¢é substituido por residéncias, portos, marinas,
aeroportos, rodovias, aquicultura, entre outros.
Os manguezais sofrem ainda por serem recep-
taculos de despejos de efluentes liquidos, por
receber residuos sélidos e com o extrativismo
de produtos florestais (SCHAEFFER-NOVELLI,
1995).

O filo Mollusca inclui os bivalves (ostras,
mexilhoes e sururus), os gastrépodes (caramu-
jos e caracois), os cefalépodes (polvos e lulas),
além de outras classes de importincia nio ali-

mentar. Ocupam diversos habitats, tais como,
marinho, dgua doce e terrestre, e compreende
um dos maiores filos de invertebrados com
mais de 100.000 espécies viventes, além de
35.000 espécies fosseis (LEGAT et al., 2008).
Os moluscos possuem importincia no que se
refere a alimentacgao, ao comércio de conchas e
a confecgao de joias (RIBEIRO-COSTA e MARI-
NONI, 2002). Dentre os moluscos 0s que tém o
maior cultivo e consumo sao o mexilhao (Perna
perna) e as ostras Crassostrea gigas e C. rhizo-
phorae (BORGHETTI e OSTRENSKY, 2000).

Os Bivalvia sdo caracterizados pela
presenca de duas valvas articuladas entre si.
A perda da radula e a compressao lateral do
corpo sao unicas dentre os moluscos. Com
a auséncia da radula, as branquias situadas
em ampla cavidade do manto desempenham
também a funcao de filtracdo de agua para a
captagao de alimento, além de efetuarem as
trocas gasosas (RIBEIRO-COSTA e MARINO-
NI, 2002). O contato com o substrato é manti-
do por um par de tentdculos (probdscides) que
sio elongagoes das margens da boca e a prin-
cipal modificacdo das branquias para filtragao
foi 0 aumento e o dobramento dos filamentos
branquiais (BARNES, 1984).

Geralmente didicos (possuem 0s Sexos
separados) e a fertilizacado é usualmente ex-
terna, sendo o desenvolvimento planctonico.
Possuem elevada importincia ecoldgica devido
a posicdo que ocupam na cadeia tréfica, servin-
do de fonte de alimento para outros moluscos,
crusticeos, peixes e aves (LEGAT et al., 2008).

No Brasil, 90% da producao de moluscos
bivalves estd concentrada na Regido Sul, no es-
tado de Santa Catarina (MELQO, 2007). A pro-
ducdo nacional de ostras estd centralizada nos
estados do Rio de Janeiro, Sdo Paulo e Santa
Catarina, devido, principalmente, as caracteris-
ticas ambientais propicias ao desenvolvimento
desses moluscos, os quais necessitam de dguas
de temperaturas amenas e ricas em nutrientes
(BEIRAO et al., 2000).

A comercializacdo e o consumo de espé-
cies nativas oriundas de extracio no ambiente
natural tém demonstrado aumento, como ocor-
re com o sururu (Mytella falcata) que em 2011
apresentou producio de cerca de 2.100 tonela-
das, com um aumento de 0,8% em relagdo a
2010 (BRASIL, 2012), sendo esta espécie mais
explorada na costa brasileira, principalmente
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por populacio ribeirinha (PEREIRA, 2014).

Os moluscos possuem proteina de alto
valor biolégico e, também, sdo ricos em acidos
graxos insaturados e poli-insaturados, como o
acido eicosapentaenoico (EPA) e o dcido docosa-
exaenoico (DHA), além de possuirem pequenas
concentragoes de acidos graxos saturados to-
tais (AVEIRO, 2007). Os 4cidos graxos poli-in-
saturados das familias 6mega-3 (EPA e DHA)
e Omega-6 (4cido linoleico) sio importantes
agentes antioxidantes favorecendo o desenvol-
vimento do sistema nervoso, a rigidez da pele, o

bom funcionamento da visao e do sistema imu-
ne, controlando o surgimento de enfermidades
cardiovasculares, agindo na prevencao de varios
tipos de cincer e retardando o envelhecimento
(LIRA et al., 2004).

A composic¢do nutricional dos moluscos,
de modo geral, é de aproximadamente 80,3%
de agua,3,4% de carboidratos, 12,8% de prote-
inas, 1,4 % de gordura e 2,1% de cinzas, o que
0 caracteriza como um alimento saudavel (JAY,
2005) (Tabela 1).

Tabela 1: Composi¢do centesimal de diferentes espécies de moluscos

Espécie/ Ostra (Crassostrea  Mexilhdo
Composigdo gigas) (Mytilus edulis)
Centesimal (%)

Umidade 79,71 81,58

Proteina 14,19 12,67

Lipideos 1,79 1,10

Cinzas 1,36 2,12

Calorias (kcal) 84,67 70,70

Vongole ou Berbigdo (Ano- Vieira (Nodipecten nodosus)
malocardia brasiliana)

75,35 76,70

17,46 16,30
0,40

2,24

- 82,0

Fonte: Franco (1998), Pedrosa e Cozzolino (2001), Lira (2004).

O objetivo deste artigo € realizar uma
revisdo bibliografica sobre o sururu de extrati-
vismo utilizado como recurso alimentar pela
populacdo ribeirinha em diferentes regides do
Brasil.

2 0 SURURU: BREVE HISTORICO

As espécies de mitilideos estuarinos de
interesse comercial que ocorrem no Brasil sao:
Mpytella falcata (d”ORBIGNY,1846) descrita
originalmente como M. charruana (NARCHI
e GALVAO-BUENO, 1983; RIOS, 1994), e
Mytella guyanensis (LAMARCK, 1819), conhe-
cida como bico de ouro. Ambas sio moluscos
bivalves, pertencentes a familia Mytilidae com
grande valor comercial e potencial de produgio
e, por serem fonte protéica com significativo va-
lor bioldgico, sao nutricionalmente importan-
tes, filtram material alimentar em suspensao
ou depositado no fundo e dependem de certa
quantidade de plancton para sobrevivéncia (BO-
FFI, 1979, NASCIMENTO et al., 2007).

A Mytella falcata apresenta concha de
tamanho médio (até 50 mm), faixa resilial e li-
nhas de crescimento aparentes, valvas carena-

das e charneira denteada (BOFFI, 1979) (Figu-
ralD). Ainda segundo o mesmo autor, apresenta
cicatrizes dos retratores médios e posterior e
do adutor posterior continua, retrator anterior
com cicatriz circular, colocada em posigao an-
terior a0 umbo e em cima da cicatriz do adutor
anterior existe outra, pequena e circular. A M.
falcata é conhecida popularmente como sururu,
mexilhdo do estudrio ou bacucu, distribui-se na
costa do Pacifico, do México ao Equador, e na
costa do Atlantico, da Venezuela a Argentina
(SOOTRYEN, 1965, PEREIRA et al., 2007). No
Brasil, a Mytella falcata distribui-se por toda re-
gido costeira (KLAPPENBACH, 1965), desde a
zona infra-litorial até a zona entre marés (PE-
REIRA e GRACA LOPES, 1995).

A Mytella guyanensis apresenta a concha
grande (80 mm de comprimento), faixa resilial
perfurada, umbo subterminal, linhas de cres-
cimento aparente, charneira edéntulada, com
uma carena dividindo a valva numa regiao an-
terior brilhante e noutra posterior opaca (BO-
FFI, 1979). As cicatrizes dos retratores médio
e posterior e adutor posterior indistintas e con-
tinuas, retrator anterior circular, colocado em
posicdo anterior ao umbo, e acima do adutor
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anterior existe uma pequena cicatriz circular
(BOFFI, 1979). A M. guyanensis distribui-se na
América do Sul, na costa do Oceano Atlantico,
desde a Venezuela até o estado de Santa Cata-
rina, Brasil, enquanto que na costa do Oceano
Pacifico, distribui-se desde o México até o Peru
(RIOS, 1994), sendo esse ultimo, encontrado
em bosques de manguezal, enterrados, prefe-
rencialmente, no sedimento argiloso-lodoso da
regido entremarés (PEREIRA et al., 2003).

Os primeiros estudos sobre espécies do
género Mytella no Brasil foram desenvolvidos
no nordeste, além do norte e sudeste do pais.
Paranagud e Carvalheira (1972) iniciaram no
Sudeste um dos primeiros estudos sobre ocor-
réncia de M. falcata em zonas estuarinas da
Baia de Guanabara. No litoral do estado de Sao
Paulo, as primeiras pesquisas com M. guyanen-
sis foram realizadas por Narchi (1974), obser-
vando seus aspectos ecoldgicos e adaptativos.
Pereira e Graga-Lopes (1995) avaliaram a cap-
tacao e crescimento de sementes de M. falcata,
realizando ainda, experimentos para obtencao
de sementes e engorda, ambos trabalhos no ca-
nal de Bertioga, Sao Paulo (Figura 1).

Figura 1. Mapa do Brasil identificando as quatro regiées de maior produgdo de
sururu.
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3 IMPORTANCIA ECONOMICA PARA A
POPULACAO RIBEIRINHA

O sururu tem importancia econdmica
para dezenas de familias ribeirinhas em diferen-
tes estados brasileiros, pois sio utilizados ndo
s6 como forma de subsisténcia, mas também
para comercializacdo do produto.

O sururu é amplamente consumido no
Nordeste brasileiro, principalmente em Alago-
as, predominantemente encontrado no Com-
plexo Estuarino Lagunar Mundat-Manguaba
(CELMM). E considerado o mais importante
molusco do ponto de vista econdmico para o Es-
tado, pois muitas familias sobrevivem da pesca
e venda desse alimento (SANTOS et al., 2014).
Segundo calculos da Federagdo dos Pescadores
de Alagoas, 10 mil alagoanos sobrevivem da
retirada do sururu. Estima-se que sdo captura-
dos por dia, 15 mil quilos do molusco. Cerca
de 20% da producao didria do sururu fica em
Macei6, sendo utilizada na elaboracdo do prato
tipico da culindria alagoana nos restaurantes da
drea turistica da cidade (VILANOVA, 2001).

No estado do Pard, a comercializacdo de
moluscos € realizada somente para uma espé-
cie, o sururu (Mytella sp.) que apresenta duas
formas mais comuns de comercializacdo: for-
ma in natura (sururu sujo) e através de sim-
ples beneficiamento (sururu limpo), onde os
comerciantes separam a sujeira (cascas de ar-
vore, folhas e residuos de conchas) promovendo
uma redugao do volume adquirido por eles, e
de acordo com relatos, ocorrem perdas de 30%
a 50% do volume total. Quando comparados
com outras espécies comercializadas nas feiras
livres, o sururu apresenta o menor prego de co-
mercializacdo, porém ap0s o beneficiamento de
cozimento e retirada da concha calcdria (sururu
descascado), ocorre um aumento considerivel
dos valores de comercializacdo deste molusco.
O sururu sujo tem preco médio de R$ 0,75, o
sururu limpo R$ 1,40 e o sururu descascado R$
8,50, os registros de comercializacido deste mo-
lusco sdo observados somente durante a safra
(setembro a marco) (FREIRE et al., 2011).

Em Sergipe, no Povoado Tibucio, exis-
tem cerca de 40 marisqueiros (as) na comu-
nidade, onde a producio beneficiada no verao
é de 3.033 kg e no inverno 1.213 kg, ou seja,
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uma queda de 60% no periodo do inverno. Ela
corresponde a uma receita bruta do grupo de
R$ 9.099,00 (nove mil e noventa e nove reais)
no verao e R$ 6.066,00 (seis mil e sessenta e
seis reais) no inverno, com base nos precos
médios de comercializagao por quilo de sururu
para atravessadores de R$ 3,00 no verdo e R$
5,00 no inverno. Sendo assim, evidencia-se que
ha uma diminuigdo na receita em 34% total, o
que representa uma geragao de receita anual de
comercializacio da ordem de R$ 203.808,00
(duzentos e trés mil, oitocentos e oito reais) e
beneficia diretamente cerca de 262 pessoas (SE-
BRAE, 2008).

O extrativismo do sururu € realizado em
média de trés a quatro vezes por semana, en-
tretanto, existem aqueles que trabalham em
dias intercalados, um dia de extragio e outro de
beneficiamento, enquanto outros extraem pra-
ticamente todos os dias (de segunda a sexta ou
sdbado) e deixam a producio para ser beneficia-
da por algum familiar (esposa e/ou filhos).

Segundo a Portaria SUDEPE n° 681,
28/12/1967, artigo 8°, que regulamenta a explo-
ragdo da Mytella falcata (sururu) processar-se-a
por indicagio de periodos permitidos a pesca, os
quais terdo inicio trés meses ap6s a fixacdo das
larvas referentes a cada safra. Em seu paragrafo
Unico, determina ao respectivo delegado baixar
a Portaria semestral, fixando datas da pesca
do sururu, com base no estabelecido no caput
deste artigo (SUDEPE, 1967). A Instruciao Nor-
mativa IBAMA n° 80, 05/01/2006, artigo 1°, §
3° regulamenta a proibicao, no municipio de
Canavieiras, no estado da Bahia, a captura, o
desembarque, o transporte, 0 armazenamento,
o0 beneficiamento e a comercializagdo do sururu
(M. guyanensis e M. charruana) quando o tama-
nho do umbo seja inferior a 4 cm (a medida to-
mada entre as extremidades da concha, a partir
do seu umbo, como comprimento do molusco).
O art. 6° permite a retirada de sururu somente
de forma manual e mediante a utilizacdo de fa-
cio (BRASIL, 2006).

Os residuos gerados nas etapas de benefi-
ciamento sdo as conchas vazias de sururu, que
sdo descartadas nos pés das arvores, como for-
ma de adubo, ou em outros lugares e algumas
vezes sao queimadas. O que na maioria dos ca-
sos torna este residuo um problema ambiental
e sanitario, pela posterior atragao de moscas e
outros vetores. No Espirito Santo é o local de

maior beneficiamento no tratamento de suru-
ru, ostra e siri. O local é responsavel por pro-
duzir diariamente cerca de 39 kg de marisco e
siri limpos, assim, teremos um beneficiamento
de organismo mensal de quase 1,2 toneladas
de produtos beneficiados. Baseado na producao
diaria, a quantidade de cascas descartadas pro-
venientes do trabalho de beneficiamento, foram
aferidas em uma caixa com volume de 20L. As
cascas, de forma imprudente, sdo deixadas nas
margens do mangue. Vale ressaltar que a maio-
ria dos residuos no local é composta pelas cas-
cas de sururu, uma vez que foram observadas
quantidades infimas de casca de siri e a maioria
das ostras coletadas sao vendidas inteiras. H4
também a constatacido de entulho e madeira,
utilizada no beneficiamento dos mariscos (VA-
LENTIM et al., 2011).

Atualmente estudos tém sido realizados
para a reutilizacdo das conchas dos mariscos,
como descreve Tendrio et al. (2014) que desen-
volveu um bloco de tijolo sustentavel que uti-
liza como agregado o p6 da casca da ostra e da
casca do sururu proveniente do extrativismo
realizado na lagoa Mundati, juntamente aos
residuos da construcio civil em Maceié (Ala-
goas). Reutilizam-se os residuos gerados nestes
processos, minimizando o impacto ambiental
de ambos. Através de diversos estudos, foram
encontradas semelhancas fisico-quimicas entre
as conchas de ostra, abundante em Florianépo-
lis (Santa Catarina), e de sururu, abundante na
cidade de Maceid.

Silva et al.(2013) descreve que a biodiges-
tdo anaerdbia da manipueira, que é um residuo
gerado pela prensagem da mandioca, usando
conchas de sururu (Mytella falcata) para esta-
bilizar a acidez da mesma, tornando o pH pro-
picio para o crescimento de micro-organismos
metanogénicos (promovem a degradagdo ana-
erébica da matéria orginica biodegradivel em
metano e diéxido de carbono) e com isso ocorre
a substituicdo de reagentes quimicos como so-
lucdo de hidréxido de sédio pelas conchas no
processo durante o processamento. Este efluen-
te contém alta carga de poluicido devido ao vo-
lume e teor de matéria organica. Esse residuo
quando descartado de forma inadequada pode
causar uma série de impactos ao meio ambien-
te, tais como, a contaminacgio do solo e lencol
fredtico, além de causar danos a satde publica,
necessitando-se, como visto, promover uma al-
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ternativas para sanar o impacto gerado.

4 IMPORTANCIA ALIMENTAR

A sazonalidade pode gerar variagoes da
composicdo centesimal dos moluscos bivalves,
pois fatores como estacido do ano, drea de cul-
tura, periodo reprodutivo, disponibilidade de
nutrientes e quantidade de alimento disponivel
ao longo do ano, estao diretamente relaciona-
dos com a composicdo centesimal (TAVARES et
al., 1998, FUENTES et al., 2009). Lomowasky
et al. (2004) ¢ Mc Lean e Bulling (2005) afir-
mam que os teores de lipideos dos moluscos sio
maiores no verdo do que no inverno.

O sururu é uma espécie que possui eleva-
da importincia econ6mica e alimentar de gran-
de valor nutricional, rico em proteinas, acidos
graxos poliinsaturados e vitaminas (LARRAL-
DE et al., 1965, PEREIRA- BARROS, 1987,
LIRA et al., 2004). E de excelente aceitagéo
na culinaria, de facil localizacao e captura e
tem sido artesanalmente explorado tanto para
o consumo de subsisténcia como para o merca-
do consumidor (SANTOS et al., 2014). A com-
posicdo centesimal do sururu estd descrita na
tabela 2.

Tabela 2: Composi¢do centesimal do sururu.

Composigdo Centesimal (%)

Mytella falcata Lira (2004) Pereira (2014)
Umidade 76,68 (+1,25) 84, (+0,51);
Proteinas 17,26(+1,76), 18,76 (+0,33),
Lipideos 3,84(x1,07), 3,76 (+0,14)
Cinzas 1,80(0,47), 3,55 (0,21)
Valor energético 107,72 keal

Segundo Lira (2004), o sururu apresenta
os seguintes niveis de 4cidos graxos: Acido lino-
léico (0mega 6) igual a 4,47 (+2,86), 4cido lino-
Iénico (6mega 3) igual a 2,2 (+ 0,71), EPA igual
28,67 (+ 2,47) e DHA igual a 10,60 (+4,63).

Em estudos sobre as concentragoes de
micronutrientes no sururu in natura provenien-
te do complexo estuarino Mundat-Manguaba,
Alagoas, Brasil, Santos et al. (2014) encontrou
concentracoes de Vitamina A de 8,17ug/kg, de
ferro de 22,36 mg/kg e de zinco de 1,89 mg/kg.

No estado da Bahia, a Secretaria Muni-
cipal de Agricultura de Pesca (SEAP) em par-
ceria com a Secretaria Municipal da Educacao
(SEDUC) e a Universidade Federal da Bahia

(UFBA), realizaram recentes testes de aceitagio
para inclusao do pescado na merenda escolar.
No teste foram apresentadas versoes dos ma-
riscos e crustidceos, como: bolinho de sururuy,
quibe de siri, risoto de siri e hamburguer de os-
tras e peixes. Os alunos receberam uma ficha
de avaliacao para dar nota ao produto experi-
mentado. Caso os produtos tenham boa acei-
tabilidade nesse teste, eles serdo implantados
na merenda escolar das escolas quilombolas do
municipio (BAHIA, 2015).

Em 2008, a Prefeitura de Florian6polis
iniciou os testes para adicionar ostras a me-
renda escolar. Em 2010, a Prefeitura introduziu
efetivamente a ostra na merenda escolar e siao
servidas nas escolas uma vez por més. As re-
ceitas sao variadas e sdo servidas como risoto,
estrogonofe de marisco, marisco refogado e tor-
ta de marisco (SANTA CATARINA, 2010). Em
2015, a Camara de Vereadores aprovou uma lei
autorizando o poder Executivo a incluir ostras
e mariscos no carddpio da merenda escolar da
rede publica municipal de ensino. De acordo
com a lei, a Secretaria Municipal de Educacio
deve exaltar as propriedades nutricionais da os-
tra e do marisco produzidos no municipio de
Floriandpolis.

5 SEGURANCA DO ALIMENTO E RISCOS
NO CONSUMO

O cultivo de bivalves em manguezais,
aliada a preservacio da qualidade de 4gua, pode
servir como fonte de renda para as comunida-
des que vivem as suas margens.

As condigoes de processamento do suru-
ru sio extremamente precarias, sem o menor
controle de qualidade nem de higiene. A ativi-
dade é realizada durante todo o ano, mas duran-
te 0 verdo, tanto a procura, quanto a produgao,
sdo maiores. Quanto as preparacoes alimenti-
cias para consumo, virios pesquisadores sio
contundentes em revelar a contaminagio cru-
zada decorrente de falhas higiénicas por parte
de manipuladores, utensilios, equipamentos
e superficies na contaminacdo do produto fi-
nal (GASPAR et al., 1997, CORDEIRO et al.,,
2007). Outro aspecto importante diz respeito ao
tratamento térmico dispensado aos moluscos,
pelos manipuladores locais, pois é sabido que a
temperatura e o tempo de cocgio sido fatores de
fundamental importincia no controle das con-
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dicoes sanitarias do produto final (SANTOS et
al., 2014), levando a um processamento falho.

Os moluscos bivalves sdo bons bioindica-
dores de poluigao ambiental, devido a seu habi-
to séssil ou sedentdrio e filtrador, e a capacidade
de acumular diversas substincias e, por isso, é
de grande interesse em estudos de biomonito-
ramento, fornecendo dados sobre as condigdes
do sedimento (NARCHI e GALVAO-BUENO,
1983). A Mytella falcata é uma espécie comum
em regioes tropicais, encontrada semienterrada
no sedimento, podendo fornecer dados sobre
as condi¢oes do mesmo (RITTSCHOF ¢ MC-
CLELLAN-GREEN, 2005).

A Baia de Sepetiba possui uma populacao
ribeirinha estimada em, aproximadamente, 60
mil familias de pescadores artesanais (MIRAN-
DA FILHO et al., 2011), vinculados a alguma
das federagdes atuantes no Estado: Federacao
das Colonias de Pesca do Rio de Janeiro — FE-
PERJ, Unido das Entidades de Pesca Artesanal
— UEPA e Federacido das Associagdes de Pesca
do Rio de Janeiro — FAPESCA (FIPER]J, 2010).
Do ponto de vista geogrifico, as comunidades
pesqueiras da baia de Sepetiba estao organiza-
das pelos trés municipios, com 4rea drenante
a baia de Sepetiba, existindo no municipio do
Rio de Janeiro as seguintes organizagoes: Colo-
nia de Pescadores de Pedra de Guaratiba Z-14;
Colénia de Pescadores de Sepetiba Z-15; AAPP
- Associacdo dos Aquicultores e Pescadores de
Pedra de Guaratiba; APAS - Associac¢do dos Pes-
cadores Artesanais de Sepetiba (NEHRER e VI-
NHA, 2013)

Santos et al. (2014) avaliando as con-
dicoes higiénico-sanitdrias das preparacoes
de sururu com e sem leite de coco, através da
contagem de coliformes termotolerantes, Sta-
phylococcus coagulase positiva e pesquisa de
Salmonella sp., determinou que a concentra-
cao de coliformes a 45°C (NMP/g) foi inferior
a 3 NMP/g, a de Staphylococcus coagulase foi
inferior a 10 (UFC/g) e houve auséncia de Sal-
monella sp., todos dentro dos padrdes micro-
biolégicos recomendados pela legislacio vigente
(BRASIL, 2001), o qual estabelece como limite
maximo 5x10 NMP/g de coliformes termoto-
lerantes; 10° UFC/g Staphylococcus coagulase
(+)/g e ausénciade Salmonella sp. para molus-
cos bivalves cozidos, industrializados, resfria-
dos ou congelados.

Farias et al. (2010) em estudo sobre ocor-

réncia de E. coli enteroinvasora (EIEC) e E. coli
enteropatogénica cldssica (EPEC) no sururu,
(Mytella guayanensis) proveniente do estudrio
do rio Vaza Barris (Sergipe, Brasil) determina-
ram a concentracao em diferentes pontos do
rio, os resultados de coliformes totais variaram
entre 1700 e 54000 NMP/g e de coliformes fe-
cais variaram entre 200 e 22000 NMP/g e tanto
0 sururu quanto a dgua do rio foram positivos
para EPEC e negativos para EIEC. A presenca
de E. coli em alimentos representa um risco
para os consumidores, principalmente porque
algumas espécies sio comprovadamente pato-
génicas €, portanto, responsaveis por diarreias e
enfermidades graves, tais como colites hemor-
ragicas e sindrome urémica (NASCIMENTO et
al., 2007).

Adams e Moss (2002) afirmaram que
certos sorotipos da E. coli podem produzir dois
tipos de toxinas, sendo uma termoldbil (LT),
que € inativada a 60°C por 30 minutos e outra
termoestavel (ST), que suporta 100°C por 15
minutos. Vieira et al. (1996) dizem que a E. coli
esta entre os principais agentes enteropatogéni-
cos, principalmente nos paises da América La-
tina e Africa, representados pelos seguintes so-
rogrupos de EPEC: 018, 026, 044, O55, 086,
O111,0112,0114, 0119, 0125, 0126, 0127,
0128ab e O142. Segundo Trabulsi (1996) as
EPECs O114, sao agentes mais frequentes de
diarreia infantil, no Brasil, predominando, so-
bretudo, nos seis primeiros meses de vida.

Em estudos sobre as concentragoes dos
elementos-traco, Silva (2013) determinou a
concentracdo de cddmio, chumbo, cromo e ni-
quel, nos tecidos moles de Mytella falcata, atra-
vés de espectrometria de absor¢do atdomica com
chama (FAAS). O consumo de alimentos com
os niveis de elementos traco acima do permi-
tido pela legislacio pode ocasionar em efeitos
téxicos e, consequentemente, provocar danos a
sadde coletiva. A concentracio média de cromo
encontrada, 0,42 ppm, apresentou-se acima do
permitido pela legislacdo brasileira vigente que
¢ de 0,1 ppm (BRASIL, 1965), os demais ele-
mentos estavam dentro do padrdo determinado
pela legislagao.

Em outro estudo sobre o grau de contami-
nagiao em amostras de sururu in natura prove-
nientes do complexo estuarino Mundat-Man-
guaba, através de pesquisas de metais pesados
(arsénio, mercirio, chumbo e cddmio), Santos
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et al. (2014) encontraram apenas arsénio (0,63
mg/kg) e chumbo (0,34 mg/kg), ambos dentro
do padrao da legislacdo vigente e ndo detectou
a presenca de cddmio e mercurio. Estes resulta-
dos diferem de outros estudos realizados na Re-
gido Sudeste do pais, em particular do estudo de
Machado et al. (2002) que encontrou niveis de
contaminacao para cidmio, chumbo e mercutrio
(0,11; 0,08 € 0,2 mg/kg) em ostras de mangue
Crassostrea brasiliana do estudrio de Cananéia
(Sdo Paulo/Brasil). Pereira et al. (2002) deter-
minaram os niveis de chumbo, cidmio, mer-
curio, cobre e zinco em bivalves (Crassostrea
brasiliana, Perna perna e Mytella falcata) na
Baixada Santista (S&o Paulo/Brasil), e encontra-
ram concentracdo de cddmio igual a 0,091 mg/
kg e mercurio igual a 0,023 mg/kg nas amostras
avaliadas.

6 INFLUENCIA ATROPICA

O Brasil possui um enorme potencial
para a maricultura, dispondo de um litoral de
cerca de 8.000 km (PEREIRA e SOARES-GO-
MES, 2002). Apesar da crescente emergéncia da
maricultura no pais, hi dificuldades para con-
solidacdo de sua posicdo como produtor mun-
dial porque existe um déficit no controle higié-
nico-sanitario dos moluscos e das dreas em que
sdo cultivados (MELQO, 2007). A regiao costeira
estd cada vez mais sujeita aos impactos atrd-
picos, como a elevada concentraciao de esgotos
domésticos langados in natura diretamente nos
mares ou nos rios, sendo que somente 20% de
todo o esgoto produzido no pais é coletado e
submetido ao tratamento (LEAL, 2008). O des-
pejo de esgoto sem tratamento ou tratado em
rios e mares compromete a qualidade destes
corpos hidricos, pois pode introduzir patégenos
entéricos humanos e contribuir para a elevagio
dos niveis de nutrientes orginicos nestas areas
(LIPP et al., 2001, FAYER et al., 2004).

Micro-organismos patogénicos, bacté-
rias, virus e protozodrios, quando presentes nos
locais de coleta e producgio desses animais, sido
filtrados pelas brinquias e retidos nas mesmas
ou sendo absorvidos pela regido oral, chegando
posteriormente nas glindulas digestivas, em al-
tas concentragdes (SHUMWAY, 1992; POTAS-

MAN et al., 2002).

O local de produgio e/ou extrativismo de
diferentes espécies de moluscos bivalves, desti-
nados ao consumo humano, é um fator funda-
mental para que o produto possa ser comercia-
lizado com total seguranca para o consumidor
(LEAL, 2008).

Mediante experimentos de contaminagao
artificial, pesquisadores de Santa Catarina pro-
varam que ostras (Crassostrea gigas) sio capa-
zes de acumular o virus da hepatite A em seus
tecidos (COELHO et al., 2003). Sincero et al.
(2006) desenvolveram uma técnica para detec-
tar este mesmo virus em ostras quando presen-
tes em baixos niveis de contaminacio.

Surtos de doencas associadas ao consu-
mo de moluscos bivalves foram reportados no
mundo todo, especialmente na América do
Norte, Asia e Europa, sendo que nas ultimas
trés décadas houve um constante aumento dos
relatos de surtos ocasionados principalmente
pela ingestio de ostras, seguida de mariscos e
mexilhoes (POTASMAN, 2002). O maior surto
ja noticiado ocorreu em Xangai, na China, no
ano de 1988, onde 290 mil pessoas contrairam
o virus da hepatite A ap6s ingerir mariscos e 47
pessoas foram a 6bito (TANG et al., 1991).

Dentre as doengas veiculadas por alimen-
to (DVA) relacionadas aos bivalves, 47% sao
causadas por virus e 9% por bactérias (EUA). Os
perigos bioldgicos estdo relacionados aos mo-
luscos quando estes sio manuseados de forma
inadequada, isso ocorre quando morrem rapida-
mente ap0s a retirada da 4gua, ocasionando de-
teriora¢do e rapido crescimento de microbiota
deteriorante ou quando sio oriundos de areas
contaminadas portando microbiota patogéni-
ca. O perfil epidemioldgico das DVA no Brasil
ainda é pouco conhecido, apenas alguns estados
e/ou municipios dispdem de estatisticas e da-
dos sobre os agentes causadores mais comuns
(HUSS, 1995).

Segundo Leal (2008) em nivel global, um
aspecto emergente e com fortes implicacoes em
satude puablica consiste na contaminacgdo de mo-
luscos bivalves por protozodrios patogénicos.
Segundo o mesmo autor, embora até os dias de
hoje nio se tenha relatos da ocorréncia de sur-
tos de protozooses relacionados a ingestao de
mariscos em todo o mundo, a ocorréncia natu-
ral de Cryptosporidium e Giardia ja foi reporta-
da em diversos paises em diferentes espécies de
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moluscos bivalves. Por este motivo, conceitos
tém sido amplamente discutidos e divulgados
em todo o mundo sobre os riscos potenciais da
aquisicao de protozooses mediante a ingestio
de mariscos crus ou mal cozidos. As infeccoes
por protozodrios patogénicos intestinais como
Giardia e Cryptosporidium representam uma
ameaca a saide humana; no caso da giardiose,
ocorre uma expressiva falha do desenvolvimen-
to fisico e cognitivo em criangas e a infeccdo
por Cryptosporidium pode levar a um quadro
de desidratacao severa em categorias populacio-
nais mais vulneraveis ou mais expostas, como
os imunossuprimidos e imunodeficientes, pela
ingestdo de apenas um oocisto do protozodrio
(ROSE et al., 2002).

7 FORMAS DE COMERCIALIZACAO

O processo produtivo € o beneficiamen-
to se subdividem basicamente em oito etapas
principais, a saber: extracdo, lavagem, desimbi-
go (retirada do bisso), cozimento, peneiramen-
to, desconchamento, pesagem e embalagem. A
comercializacdo de sururu cozido em salmoura
e descascado ocorre de forma esporidica (Freire
et al., ‘2011) (Figura 2).

Figura 2: Fluxograma da cadeia produtiva do sururu comercializado pela
comunidade de Sepetiba, APAS, Rio de Janeiro
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(FREIRE et al.,2011)

Segundo o Decreto n° 30.691, de 29 de
margo de 1952 do Ministério da Agricultura, os
bivalves devem ser expostos a venda vivos, com
valvas fechadas e com reten¢io de dgua incolor
e limpida nas conchas, cheiro agradavel e pro-
nunciado, carne imida, bem aderente a concha,
de aspecto esponjoso, de cor cinzento-clara nas
ostras e amareladas nos mexilhdes (BRASIL,
1952).

No ano de 2012, o governo federal pu-
blicou o Programa Nacional de Controle Higié-
nico-Sanitario de Moluscos Bivalves - PNCMB
(MPA/MAPA, 2012), determinando regras para
retirada, trinsito, processamento e transporte
de moluscos bivalves destinados ao consumo
humano. Este programa determinou também
as instituigdes responsdveis pela fiscalizagio
das diferentes etapas.

Segundo a Instrucio Normativa Intermi-
nisterial n°7 (MPA/MAPA, 2012), os moluscos
bivalves devem ser retirados de fazendas mari-
nhas regularizadas, por pescadores registrados
e em condicoes permitidas. A retirada depen-
de dos niveis de contaminacio microbiana e
de toxinas (produzidas por algas) nos moluscos
bivalves. O monitoramento e o controle desses
pardmetros sio realizados por meio de anélises
em laboratérios oficiais. Os resultados desse
monitoramento podem classificar as fazendas
marinhas de trés diferentes formas: Libera-
da (local com baixos niveis de contaminagio
microbiana), liberada sob condicdo (local com
niveis intermediarios de contaminac¢io micro-
biana), ou suspensa (local com altos niveis de
contaminagdo microbiana ou niveis de toxinas
produzidas por algas acima dos padroes estabe-
lecidos por lei). Moluscos oriundos de dreas em
situagao de retirada suspensa nao podem ser co-
lhidos com objetivo de consumo humano.

A IN n°7 determina ainda as regras para
o processamento de moluscos bivalves que é
divido em diferentes etapas (Figura 3B). A pri-
meira etapa a ser realizada € a recepcao, onde a
matéria-prima pode ser recebida viva ou previa-
mente processada em outros estabelecimentos
nacionais ou estrangeiros (ambos registrados
nos 6rgaos de inspecdo). A etapa seguinte ¢é a
lavagem que deve ser realizada apenas nos mo-
luscos vivos, utilizando 4gua corrente potivel
ou 4gua do mar limpa, sob pressao, com drena-
gem de agua residual, antes da entrada na area
limpa do estabelecimento.
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Os moluscos provenientes de drea nao
liberadas devem ser submetidos a tratamentos
complementares para que ocorra a eliminagio
de microrganismos. Os tratamentos realizados
sao: Depuracio, tratamento térmico e retirada
das visceras e gbnadas.

A depuracio € realizada mantendo os bi-
valves em tanques de dgua limpa existentes na
drea limpa do estabelecimento industrial. Esse
método deve permitir que os moluscos bivalves
vivos eliminem a contaminacdo residual, nio
voltem a ser contaminados e possam perma-
necer vivos apds depuracgio, em boas condicoes
para o seu acondicionamento, armazenamento
e transporte. O tratamento térmico deve ser re-
alizado por tempos e temperaturas predefinidos
e ter sua eficiéncia comprovada. Imediatamen-
te apds o tratamento térmico, antes do descon-
chamento, os moluscos devem ser rapidamente
resfriados, por meio da imersao em 4gua com
gelo ou em 4gua gelada. Para moluscos prove-
nientes de locais com condi¢do de retirada li-
berada, o tratamento térmico pode ter unica-
mente como objetivo de promover a abertura
das conchas para facilitar o desconchamento.
A remocao de visceras e gonadas é considerada
como alternativa para eliminac¢ido de microrga-
nismos patogénicos. Esse método pode ser re-
comendado no caso de espécies que podem ter
suas visceras e gbnadas facilmente separadas do
musculo, como na vieira.

As operagdes subsequentes ao descon-
chamento devem ser realizadas em condicoes
higiénicas, mantendo-se em temperatura que
evite a multiplicacio de microrganismos pato-
génicos, bem como em condi¢oes em que seja
possivel evitar a absorcdo de dgua, que poderia
acarretar perda de sabor e de qualidade e fraude
econdmica. O congelamento de moluscos bival-
ves deve atender aos requisitos de congelamen-
to rapido, separado das cimaras de estocagem,
onde o produto deve ser conservado a tempe-
ratura determinada em legislagio especifica ou
inferior. E permitida a utilizacdo de outros pro-
cessos tecnoldgicos, desde que aprovados pelo
O6rgao competente.

Os moluscos devem ser embalados tdo
logo cheguem a drea de embalagem, esta 4rea
deve ser climatizada, mantendo-se a tempera-
tura em torno de 15°C. Os moluscos bivalves
vivos a serem consumidos crus devem ser dis-
postos na embalagem de forma a evitar a perda

de liquido das conchas e despachados o mais
rapidamente possivel para que cheguem vivos
ao consumidor. As embalagens de moluscos bi-
valves vivos devem ser fechadas e identificadas
por meio de rotulagem aprovada nos estabele-
cimentos processadores, permanecendo assim
até a sua comercializacdo ao consumidor final.

8 CONCLUSAO

A coleta do sururu é uma atividade de
subsisténcia e comercializacao para as popula-
¢oes ribeirinhas em diversas regides do Brasil.
Ha épocas em que o molusco nio é encontrado
facilmente nos manguezais, devido a mudancas
climiticas como aumento da temperatura da
dgua, ou mesmo poluicio que podem interferir
na producdo, assim os pescadores e marisquei-
ras saem a procura de alternativas para garantir
o0 sustento.

O baixo grau de instrucio, a falta de capa-
citacdo e de investimento em tecnologias como
a conservacdo do alimento tornam esta ativida-
de pouco rentdvel para a nova geraciao. O his-
térico de miséria e fome presentes no dia a dia
dessas pessoas expoOe as discrepincias sociais
das regides produtoras. A cultura que emerge
da cadeia produtiva da extracao do sururu tam-
bém nos revela tracos marcantes da identidade,
que se manifestam constantemente nos mais
diversos segmentos da expressao artistica, en-
tre elas a gastronomia presente no imaginario
do ribeirinho e no folclore, sendo considerado
prato afrodisiaco, entre outros.

Trata-se de um alimento saudével devido
ao seu alto valor biolégico, mas ainda h4 muito
0 que se fazer para que os manguezais (locais
de extragdo dos sururus) se tornem menos po-
luidos e a manipulacao da matéria prima seja
adequada tornando-o um alimento seguro para
0 consumo.
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