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Resumo

O consumo de pescado ¢ recomendado como parte de uma alimentagao saudavel, pois
sdo fontes conhecidas de proteinas de alto valor biologico, acidos graxos poli-insaturados,
vitaminas € minerais importantes para a saide humana. Porém, os moluscos tém sido cada
vez mais alvos de preocupacdo para agé€ncias e pesquisadores, por apresentarem riscos
associados a presenca de contaminantes em sua carne, ja que sdao ingeridos
preferencialmente crus, sem nenhum processamento e podem ser veiculos para
contaminantes quimicos e bioldgicos originados no ambiente em que foram cultivados ou
durante e/ou apds o processamento. As vieiras (Nodipecten nodosus) sao organismos
marinhos com elevado valor nutricional, de grande interesse para a aquicultura mundial
e brasileira por serem muito apreciadas pelo sabor e textura. Porém, por ser um pescado
delicado, sua qualidade est4 diretamente ligada ao ambiente em que elas sdo produzidas,
da dgua de onde vivem, além dos cuidados no processo de manipulagdo para retirada da
carne das conchas e armazenamento refrigerado adequado. No Brasil, a legislacao
permite que moluscos possam ser submetidos a tratamentos complementares para
elimina¢do de microrganismos patogénicos por meio da depuragao, do tratamento térmico
ou da remogdo de visceras e gonadas. Nosso estudo tem como objetivo estabelecer
parametros para monitorar a qualidade das vieiras, para resguardar a qualidade higiénico-
sanitaria e a confianca do consumidor, promovendo um consumo seguro. Foram
realizadas amostragens mensais das vieiras de agosto de 2021 a maio de 2022, em trés
fazendas marinhas de produg¢ao de vieiras no Rio de Janeiro (Ponta da Aripeba, Bananal
e Gipodia), e realizado o controle da qualidade de agua (pH, salinidade, temperatura,
oxigénio, condutividade), dos pardmetros morfolégicos (tamanhos, peso, mortalidade e
rendimento de carne) e da presenca de micro-organismos patogénicos (E. coli, Salmonella
spp., Staphylococcus Aureus, bolores e leveduras e bactérias aerdbias mesofilas).
Nenhum de nossos resultados demonstrou parametros preocupantes ¢ todas as amostras
estavam dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo brasileira e sdo consideradas
seguras para o consumo. Posteriormente, serdo realizadas as analises de metais,
organoclorados e biotoxinas, que ndo puderam ser realizadas por dificuldades impostas
pela pandemia de COVID-19. Com todos estes resultados, poderemos estabelecer
protocolos especificos e confidveis para o monitoramento da qualidade das vieiras,
ajudando na confiabilidade e estimulo a economia local.
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