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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar o rendimento, a composi¢cdo quimica e a
qualidade microbiologica da ostra do mangue (Crassostrea Rhizophorae)
cultivadas e provenientes da pesca extrativa. Observou-se que em relacéao
ao tamanho e rendimento, as ostras provenientes de cultivo por periodo de
oito meses apresentaram melhores resultados. Entretanto, as ostras com
idade de quatro meses apresentaram maior rendimento de musculo. Para a
composicdo quimico-bromatolégica foram observadas que a maior
proporcdo é de umidade (80%) seguida por proteina (9%), cinza (2,5%) e
extrato etéreo (2,0%). Quanto a composi¢cdo mineral do musculo das ostras
foram avaliados os teores de P, K, Ca e Mg e ndo observou-se diferengas
entre as ostras cultivadas e nativas. A qualidade microbiolégica das ostras
do mangue cultivada e nativa esta dentro dos padrdes para 0 consumo
humano com relacg&o a coliformes a 45°C.

Introducao

A ostreicultura é uma atividade que merece destaque, considerando-
se gue as ostras sdo organismos filtradores, alimentam-se em sua maioria
de fitoplancton, detritos e compostos dissolvidos na agua do mar, tendo um
aproveitamento maximo do fluxo energético na cadeia trofica. Organismos
com estas caracteristicas alimentares representam maior viabilidade
econdmica na producédo, ao comparado com outras atividades aquicolas.

A ostreicultura pode ser empregada como alternativa de producéo a
pesca, sendo que a captura, além de ser variada nas diferentes épocas do
ano, ndo assegura uma rentabilidade uniforme ao pescador. A produgéo de
ostras possui um custo inicial relativamente baixo e € encontrada em toda
costa brasileira com condi¢6es favoraveis a sua implantacdo (Gama, 2001).

A espécie de ostra (Crassostrea rhizophorae) é a mais encontrada
nas regides tropicais brasileiras, ocorrendo tipicamente presa aos rizofores
do mangue, ou seja, as raizes aéreas desses vegetais.

Devido a importancia comercial das ostras trabalhos objetivando
avaliar a sua industrializacéo e a qualidade deste produto a comercializacéo
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€ de grande importancia e, fornecem subsidios para o0 sucesso da atividade
de ostreicultura no Brasil.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o rendimento,
composicdo quimico-bromatoldgica e a qualidade microbiolégica da ostra do
mangue (Crassostrea rhizophorae) cultivadas em sistema de espinhel (Long-
line) por periodo de quatro e oito meses adquiridas da comunidade de
Medeiros localizada na cidade de Paranagua-PR e também com ostras
nativas provenientes da pesca artesanal obtidas no Mercado Municipal de
Paranagua.

Material e Métodos

Foram analisadas 72 ostras de cultivo, que foram coletadas de seis
lanternas, trés com quatro meses e trés com oito meses de cultivo, além
disto, utilizou 18 ostras nativas capturadas no mangue. Para execucéo
destas analises seis ostras foram desconchadas para cada tratamento, que
foram entdo misturadas e trituradas, com auxilio de um mixer formando uma
pasta.

As analises foram realizadas no Laboratério de Tecnologia do Pescado
e Microbiologia da Universidade Estadual do Oeste do Parand Campus de
Toledo. Onde se analisou o rendimento da parte Util das ostras através de
pesagem total da ostra, pesagem do musculo e trés medidas referentes a
altura, largura e comprimento do animal, sendo cada ostra considerada uma
unidade experimental.

Na determinagcdo da composicdo quimica dos organismos foram
realizados analises de umidade, matéria mineral, proteina bruta e lipideo
segundo (Silva, 1990).

Para avaliar a qualidade microbiologica foi utilizado o método de
colimetria, segundo (Silva et al., 1997). Para a contagem de coliformes a
45°C utilizou-se a técnica de tubos multiplos, onde se inoculou 1,0mL de
cada diluicdo em uma série de 15 tubos de Caldo Lauril Sulfato Troptose
(LST). Incubaram-se os tubos de LST em estufa a 35°C por 24-48 (24 e 48
ou 24 a 48) horas. Transferiu-se com bastdo de vidro devidamente
esterilizado, dos tubos de LST com producéo de gas, para os tubos de Caldo
EC. Incubou-se em banho-maria a 45°C com agitacdo por 24 horas.
Observou-se se houve crescimento com producdo de gés. Anotou-se o
namero de tubos de Caldo EC com producéo de gas, os quais confirmavam
a presenca de coliformes fecais.

Os dados de rendimento e composicao quimica obtida ao final do
experimento foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) com 5% de
significancia e em caso de diferencas foi aplicado o teste de Duncan pelo
programa estatistico SAEG (UFV, 1997).
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Resultados e Discussao

Os resultados da avaliacdo morfométrica e do rendimento das ostras
do mangue (Crassostrea rhizophorae) cultivadas e capturadas séo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios das caracteristicas morfom étricas e do rendimento
das ostras cultivadas e nativas.

. Tratamentos
Parametros
LS4 LS8 LI4 LI8 MG C.V. %
Peso médio(g) 71,55b 119,41a 76,13b 123,40a  88,45b 14,45*
Comprimento 7,22b 9,11a 6,97b 8,5la  8,0lab 7,84*
médio (cm)
Largura média 5,34b 5,98a 4,78c 5,84ab 5,47ab 5,18*
(cm)
Altura média (cm) 2,39 2,56 2,10 2,52 1,98 13,58ns
Peso médio de 8,18b 11,87a  9,60ab 10,81ab 8,61b 13,94*
carne (g)
Rendimento 12,03a 9,71b 12,74a 8,76b 9,93b 10,36*
médio (%)

LS4 = Ostras cultivadas na parte superior da lanterna por quatro meses.
LS8 = Ostras cultivadas na parte superior da lanterna por 8 meses.

LI4 = Ostras cultivadas na parte inferior da lanterna por 4 meses.

LI8 = Ostras cultivadas na parte inferior da lanterna por 8 meses.

MG = Ostras extraidas no mangue.

Analisando os resultados obtidos quanto ao peso total e comprimento,
pode-se afirmar que as ostras cultivadas na parte inferior e superior das
lanternas por um periodo de oito meses apresentaram o maior (P<0,05)
peso total e comprimento. No entanto, ndo foram observadas diferencas
quanto ao comprimento entre as ostras capturadas no mangue e as
cultivadas. Embora ndo avaliado estatisticamente, observa-se que a taxa de
crescimento especifico das ostras cultivadas na lanterna superior e inferior
por um periodo de quatro meses foram 0,59 e 0,63, respectivamente, e
superiores aguelas cultivadas na lanterna superior e inferior por periodo de
oito meses que apresentaram uma taxa de crescimento especifico de 0,49 e
0,51, respectivamente.

Estes resultados evidenciam, que as ostras ndo mantém um
crescimento proporcional ao longo do periodo de cultivo e, que na fase inicial
apresentam taxa de crescimento especifico superiores a fase final. Outro
fator relevante é que, embora o comprimento apresentasse resultados muito
parecidos nas avaliacOes estatisticas em compara¢do ao comprimento, seu
aumento ao longo do cultivo ndo seguiu uma proporcionalidade, comparado
ao peso medio.

Em relagdo a largura dos animais foi observada maior largura nas
ostras cultivadas por oito meses e nas ostras capturadas no mangue.
Entretanto, ndo foram verificadas diferencas quanto a altura das ostras.

A comparacgdo entre as taxas de ganho em comprimento para as
ostras cultivadas na lanterna superior e inferior nos diferentes periodos de
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avaliacdo foram 26,0 e 22,0% e, para o ganho em largura foram 12,0 e
22,0%, respectivamente. Estes resultados indicam que para as ostras
cultivadas na parte superior da lanterna o ganho em comprimento foi maior
gue para a largura. Enquanto que para as ostras cultivadas na parte inferior
da lanterna a comparacdo entre as taxas de ganho em largura e
comprimento s&o exatamente iguais.

Dados semelhantes de comprimento e largura de ostras do mangue
foram observados por (Henriques et al. 2006) avaliando um cultivo
experimental de ostras da mesma espécie cultivadas na Lagoa de Guaraira
no Municipio de Senador Georgino Avelino-RN.

Com relacdo ao peso da carne, observamos que as ostras cultivadas
por oito meses produziram uma maior quantidade de carne nao diferindo das
ostras cultivadas por quatro meses nas lanternas inferiores. No entanto,
guanto ao rendimento de carne podemos observar que as ostras cultivadas
por quatro meses apresentaram melhor rendimento (P<0,05). Portanto, se o
objetivo do ostreicultor for & venda de carne beneficiada ou para fins
industriais podemos indicar o cultivo por apenas quatro meses.

Os resultados da avaliacdo da composi¢do quimica de ostras do
mangue (Crassostrea rhizophorae) cultivadas e nativas sao apresentados na
Tabela 2.

Tabela 2. Composicdo quimica de ostras do mangue (Crassostrea

rhizophorae) cultivadas e nativas.
Parametros Tratamentos

LS4 LS8 LI4 LI8 MG CV.%
Cinzas (%) 2,42 2,78 2,53 2,48 2,67 46,34ns
Proteina bruta 8,73 9,28 10,04 8,81 9,54 26,22ns
(%)
Lipideo (%) 2,16 2,14 2,01 2,23 1,94 35,39ns

Umidade (%) 80,08 79,02 77,52 80,34 78,06 6,90ns

Os dados observados com relacdo a composi¢do quimica estdo de
acordo com a literatura, pois segundo (Ogawa & Maia, 1999) o musculo do
pescado pode conter 60,0 a 85,0% de umidade, aproximadamente 20,0% de
proteina com 1 a 2,0% de cinzas e 0,6 a 36,0% de lipideos.

Martino & Cruz (2004) avaliando a composi¢cdo quimica de ostras do
mangue cultivadas na Barra de Guaratiba no Rio de Janeiro nas diferentes
estacBes do ano observaram valores de 82% de umidade, 9,7% de proteina,
1,7% de lipideos e 3,1% de cinzas, valores estes proximos aos
determinados no presente trabalho.

Nas figuras 1 e 2, estdo apresentados os dados da composicao
mineral em relacdo ao fésforo (P), potassio(K), calcio (Ca) e magnésio (Mg)
do musculo das ostras de cultivo e também das capturadas no mangue.
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Figura 1 — Composicéo mineral da ostra extraida no mangue.
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Figura 2 — Composicéo mineral da ostra proveniente do cultivo.

Quanto a composicdo mineral do musculo das ostras podemos
observar teores de P, K, Ca e Mg semelhantes entre as ostras cultivadas e
nativas do mangue. As figuras acima demonstram que a COmposiCao em
minerais das ostras cultivadas seguem um mesmo padrao da composicéo de
minerais das ostras de mangue. Embora, em sistemas de cultivo a obtencéo
de alimentos se restringe a uma pequena area, delimitada pelo espaco da
lanterna e pela densidade de estocagem, podendo em alguns casos levar
uma reducado na disponibilidade de alimentos, sua composi¢do corporal se
manté.

Os resultados da avaliagdo microbioldgica quanto a coliformes a 45°C
das ostras do mangue (Crassostrea rhizophorae) cultivadas e nativas séo
apresentadas na Figura 3.
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Figura 3. Avaliacao microbiolégica das ostras do ma ngue cultivadas e
nativas.

Os bivalves se alimentam de matéria organica e inorganica,
fitoplancton e particulas em suspensao presentes na agua por meio de
filtracdo branquial (Pereira et al., 2006). Considerando que as ostras sao
usualmente consumidas in natura, portanto se os animais forem originarios
de areas contaminadas estes podem ser potenciais transmissores de
patdgenos para 0s consumidores.

Na necessidade do constante aperfeicoamento das ac¢des de controle
sanitario, com vistas a protecdo da saude da populacdo a ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria), através da Resolu¢cdo RDC n°.12 de 2 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece limites para o pescado “in
natura”.

De acordo com a Resolucdo RDC n°.12 de 2 de janeiro de 2001 a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), apresenta padrao para
coliformes fecais/g de no méaximo 10> NMP/g, para o pescado “in natura”.

Neste trabalho todos os valores encontrados para coliformes nas
ostras do mangue “in natura”, estdo abaixo dos limites estabelecidos pela
legislacdo. Portanto, as ostras analisadas estdo dentro dos padrdes
microbiolégicos adequados para o consumo humano. No entanto, alguns
trabalhos recentes conforme demonstrado por (Pereira et al., 2006)
avaliando a qualidade microbiolégica de ostras Crassostrea gigas cultivadas
e comercializadas na regido costeira de Floriandpolis denunciam
contaminagdo por coliformes. Resultados superiores ao presente
experimento quanto a presenca de coliformes totais foram observados por
(Silva et al. 2004) avaliando ostras do mangue capturadas no estuario do Rio
Coco no Ceara.
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Conclusao

As ostras do mangue (Crassostrea rhizophorae) cultivadas em
sistema de espinhel (Long-line) e nativas provenientes da pesca extrativa
apresentam cerca de 10% de rendimento de musculo;

Em relacdo ao tamanho e rendimento das ostras podemos observar
gue as ostras cultivadas por oito meses apresentam maior peso e tamanho,
entretanto o maior rendimento foi observado para as ostras cultivadas por
guatro meses de cultivo;

A taxa de crescimento especifico das ostras cultivadas pelo periodo
de quatro meses € maior que as ostras cultivadas por oito meses;

A composicado quimico bromatolégica e de minerais das ostras de
cultivo e daquelas capturadas no mangue apresentam os mesmos padroes;

As ostras do mangue cultivadas e nativas analisadas estdo dentro dos
padrdes microbiologicos para o consumo humano.
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