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APRESENTAÇÃO

Neste segundo volume apresentado em 26 capítulos, a obra “Qualidade de 
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem 
principalmente sobre parâmetros de composição e qualidade microbiológica de 
alimentos de origem animal. 

As condições microbiológicas e a composição físico-química são fatores 
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado à alimentação 
humana. Os esforços científicos para verificar os parâmetros de qualidade de produtos 
alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevância, 
a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas 
que possam trazer soluções ou apresentar riscos ao consumo humano. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes 
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de 
qualidade e segurança de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importância dos valiosos trabalhos dos 
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação 
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus 
resultados, enriquecendo o conhecimento acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: Os mexilhões são moluscos bivalves 
que se alimentam por filtração, atribuindo à 
capacidade de acumular substâncias tóxicas 
e atuar como um bioindicador da qualidade da 
água. Sendo assim, este trabalho tem como 
objetivo o monitoramento microbiológico da 
água de cultivo e de mexilhões em uma fazenda 
marinha no município de Armação dos Búzios, 
RJ. Uma das maneiras mais favoráveis de 
realizar o controle da qualidade da água e do 
produto é através da presença de indicadores 
de poluição fecal. Amostras de água e de 
mexilhões foram coletadas na fazenda marinha 
e submetidas à análise microbiológica mediante 

ao método do Número Mais Provável. Após o 
monitoramento verificou-se que a incidência 
de coliformes nas amostras se intensificou em 
períodos com maior atividade turística e com 
maior índice pluviométrico. A não ocorrência de 
um monitoramento pode trazer riscos à saúde 
do consumidor. 
PALAVRAS-CHAVE: Água, Contaminação, 
Mexilhão.

CHARACTERIZATION OF THE 
MICROBIOLOGICAL QUALITY OF 

SEAWATER AND MUSSELS IN A MARINE 
FARM IN THE CITY OF ARMAÇÃO DOS 

BÚZIOS, RJ

ABSTRACT: Mussels are bivalve molluscs 
that feed by filtration, attributing the ability to 
accumulate toxic substances and act as a 
bioindicator of water quality. Thus, this work 
aims to microbiological monitoring of cultivation 
water and mussels in a marine farm in the city 
of Armação dos Búzios, RJ. One of the most 
favorable ways to perform water and product 
quality control is through the presence of 
fecal pollution indicators. Water and mussel 
samples were collected from the marine farm 
and submitted to microbiological analysis by the 
Most Probable Number method. After monitoring 
it was found that the incidence of coliforms in 
the samples intensified in periods with higher 
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tourist activity and higher rainfall. Failure to monitor can pose risks to consumer health.
KEYWORDS: Contamination, Mussels, Water.

1 | 	INTRODUÇÃO

O cultivo de mexilhões é uma prática de grande importância em razão de seu 
alcance social e econômico nas pequenas cidades. Em consequência de sua relativa 
facilidade, a atividade vem crescendo em todo o mundo e tem sido reportada por 
diversos autores como excepcional alternativa de produção e renda, principalmente 
para pescadores artesanais (OLIVEIRA, B. L., 2005). Em termos mundiais, dentro 
da maricultura, o cultivo extensivo de mexilhões, ou a mitilicultura, é uma atividade 
que tem crescido em importância (Smaal, 1991), fenômeno que também vem sendo 
observado no Brasil nos últimos anos. (MARENZI et al., 2006).

Os mexilhões são moluscos bivalves bioacumuladores, portanto, qualquer 
ligação de esgoto doméstico com a àrea do cultivo, pode gerar sérios prejuízos 
à qualidade dos moluscos, que por serem filtradores, podem absorver grandes 
quantidades de impurezas (OLIVEIRA, B. L., 2005). Estes mitilídios apresentam 
diversas características desejáveis para um biomonitor, como tamanho razoável 
para coleta e estudo, biologia e ecologia conhecidas e, sobretudo, capacidade de 
acumular contaminantes do ambiente em que vive (WALLNER- KERSANACH 
& BIANCHINI, 2008).  Considerando a constante atividade turística na cidade de 
Armação dos Búzios, RJ, além da presença de contaminantes oriundos de efluentes 
domésticos, o conhecimento dos parâmetros microbiológicos, e dos Coliformes Totais 
(Ct) e Coliformes Termotolerantes (CT), que são indicadores de poluição fecal, é de 
extrema importância, em virtude de os bivalves serem capazes de filtrar e acumular 
tais substâncias. 

A condição em que o mexilhão se encontra está diretamente relacionada com a 
água marítima onde estão inseridos, visto que, os moluscos bivalves são organismos 
filtradores que se alimentam das partículas e microalgas que se encontram na água 
e acumulam, em seus tecidos, grandes quantidades de substâncias orgânicas, 
inorgânicas, além dos micro-organismos presentes no ambiente, atuando como 
bioindicador da insalubridade da água (PEREIRA et al., 2006; ZANETTE et al., 2006).

A segurança alimentar tem sido o tema central de algumas recentes mudanças 
políticas, do aumento da sensibilização da população, e de vários incidentes 
envolvendo a saúde pública. Esses fatos indicam que existe a necessidade de um 
sistema que possa identificar os riscos à segurança dos alimentos na fase inicial 
da produção, para que possam ser resolvidos em tempo útil, antes de evoluírem 
para um perigo real. Esses riscos só podem ser eliminados por meio da introdução 
de programas de boas práticas nos locais de produção, assim como a emissão 
e vigilância de normas e regulamentos por parte das autoridades competentes 
(MARTINEZ & RODRIGUES, 2003; KLETER & MARVIN, 2009). Na tentativa de 
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minimizar os problemas relacionados à qualidade sanitária dos moluscos bivalves, 
alguns programas, tais como Programa Nacional de Controle Higiênico Sanitário de 
Moluscos Bivalves (PNCMB, 2011) e Codex Alimentarius (CODEX, 2008), estabelecem 
limites permissíveis de contaminação de origem fecal para os moluscos (DOI et al., 
2015).

Perante o exposto, um programa de monitoramento contínuo da água de cultivo 
e dos mexilhões torna-se indispensável e fundamental. A qualidade microbiológica da 
água foi monitorada pelos níveis de bactérias indicadoras de contaminação fecal, tais 
como os coliformes. Este bioindicador se relaciona com o risco potencial de contrair 
doenças infecciosas por meio de sua utilização para recreação e nos alimentos 
contaminados (TOURON et al., 2007). O presente trabalho tem como objetivo atuar 
na caracterização da qualidade microbiológica da água marítima e de mexilhões em 
uma fazenda marinha do município de Armação dos Búzios, RJ.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Área de estudo 

O município de Armação dos Búzios, localizado na região das baixadas 
litorâneas, RJ, limita-se a norte, a leste e a sul com o Oceano Atlântico, e a oeste 
com o município de Cabo Frio. Foram coletadas mensalmente amostras de água e 
mexilhões na fazenda marinha Associação dos Trabalhadores na Aquicultura – ATA, 
localizada na praia da Rasa no município de Armação dos Búzios (22° 44’ 20.1” S e 
41° 56’ 52.3” O), a qual se encontra representada na Figura 1. 

 

Figura 1. Localização da fazenda marinha da Associação dos Trabalhadores na Aqüicultura – 
ATA, localizada no município de Armação dos Búzios.  

A água e os mexilhões foram coletados nas mesmas condições e levados para 
o Laboratório de Ecotoxicologia e Microbiologia Ambiental (LEMAM) do Instituto 
Federal Fluminense - IFF campus Cabo Frio, RJ. No laboratório, as amostras foram 
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submetidas à análise de coliformes totais e termotolerantes através da técnica do 
Número Mais Provável (NMP).

Coleta das amostras

As amostragens de água foram coletadas em garrafas de água mineral, onde o 
conteúdo da água mineral foi despejado no ambiente, e após o descarte, as garrafas 
foram lavadas três vezes na água do mar e a coleta foi realizada a uma profundidade 
de cerca de 0,5m em relação a superfície. As amostras de mexilhão foram coletadas e 
acondicionadas em uma caixa isotérmica contendo gelo, e enviadas para o Laboratório 
de Ecotoxicologia e Microbiologia Ambiental (LEMAM) do IFF campus Cabo Frio para 
quantificação através do método do Número Mais Provável (NMP) de coliformes totais 
(Ct) e termotolerantes (CT), baseando-se na Técnica dos Tubos Múltiplos e seguindo 
a metodologia descrita pelo “Standard Methods for the examination of water and 
wastewater” (APHA, 2005), assim como as amostras de água. O período amostral foi 
de janeiro de 2017 a março de 2019.

Análise microbiológica das amostras

A água foi diluída em solução tamponada de proporção 1:9, obtendo três 
diluições sucessivas (0,1; 0,01 e 0,001) realizadas em duplicatas (água) e triplicatas 
(mexilhão). Um total de 25g do tecido mole do mexilhão foi homogeneizado em 225 
mL de solução salina peptonada 0,1% da marca Kasvi, assim como os demais meios 
de cultura utilizados nesta análise. A partir desta diluição inicial as amostras foram 
diluídas conforme APHA (2005), contendo Caldo Lauril Sulfato de Sódio (LST) com 
tubos de Durhan invertidos, os quais foram posteriormente incubados de 36ºC por 24 
a 48 horas. 

Os tubos que apresentaram formação de gás, no Caldo LST, tiveram alíquotas 
semeadas em tubos contendo caldo verde brilhante bile 2% lactose, que apresenta em 
sua composição bile bovina e um corante derivado do trifenilmetano (verde brilhante) 
responsáveis pela inibição de micro-organismos Gram positivos, foram incubadas a 
36ºC ±1°C, para prova confirmativa para coliformes totais.

E os tubos que apresentaram formação de gás, no Caldo LST, tiveram alíquotas 
semeadas em tubos contendo caldo Escherichia coli (EC), que apresenta em sua 
composição uma mistura de fosfatos que lhe confere um poder tamponante impedindo 
a sua acidificação e sais biliares responsáveis pela inibição de micro-organismos 
Gram positivos, garantindo sua seletividade, foram incubados em temperatura de 
45ºC ±0,2°C, em banho-maria com agitação ou circulação de água, por um intervalo 
de 18 a 24 horas, para prova confirmativa para coliformes termotolerantes. 

Após esse período, foram considerados positivos os tubos que apresentaram 
produção de gás. O resultado das densidades dos coliformes totais e termotolerantes 
nas águas foram expressos em NMP/100 mL e NMP/g para o tecido do mexilhão.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A análise dos resultados obtidos segue a Instrução Normativa Interministerial 
MAPA nº07 de 08 de maio de 2012, a qual institui o Programa Nacional de Controle 
Higiênico Sanitário de Moluscos Bivalves, onde assim se pode estabelecer os limites 
para comercialização dos mesmos. Para ser comercializado os limites de NMP para 
E.coli devem ser menores do que 230 NMP/100g de amostra, liberado sob condição 
os limites devem se encontrar até 46.000 NMP/100g e suspenso quando o NMP 
estiver acima de 46.000. 

A Tabela 1 apresenta os resultados do período de monitoramento de mexilhões 
e da água.

Mês
Mexilhão (NMP/ 100g) Água (NMP/ 100mL)

Coliformes 
Totais

Coliformes 
Termotolerantes

Coliformes 
Totais

Coliformes 
Termotolerantes

Janeiro/2017 1,5x102 7x101 3x101 3x101

Abril/2017 1,57x103 Ausente 3x101 Ausente

Junho/2017 1,67x103 1,2x102 1,2x102 5x101

Agosto/2017 1,8x102 Ausente Ausente Ausente

Setembro/2017 4,6x101 5x101 Ausente Ausente

Novembro/2017 3x101 3x101 3x101 3x101

Fevereiro/2018 1,3x102 3x101 8,5x102 3x101

Março/2018 5x101 3x101 3x101 3x101

Julho/2018 3x101 3x101 3x101 3x101

Agosto/2018 8,06x103 3x101 3x101 3x101

Setembro/2018 3x101 3x101 3x101 3x101

Outubro/2018 3x101 3x101 3x101 3x101

Novembro/2018 4,3x101 3x101 3x101 3x101

Dezembro/2018 4,63x101 3x101 3x101 3x101

Janeiro/2019 5x101 3x101 3x101 3x101

Fevereiro/2019 5,03x101 4,6x101 3x101 3x101

Março/2019 4,93x101 9,6x100 3x101 3x101

Tabela 1. Dados obtidos do monitoramento do mexilhão e da água de fazenda marinha do 
município de Armação dos Búzios. 

Foi verificado que a presença de Coliformes Totais e Termotolerantes nas 
amostras de água e de mexilhão se amplia nos meses de alta temporada, devido a 
atividade turística intensa e aumento do despejo de efluentes na área de estudo, assim 
como em períodos de alto índice pluviométrico como abril e junho de 2017 e agosto 
de 2018, períodos estes de baixa atividade turística, mas com grande concentração 
de água da chuva. Contudo, a produção não foi afetada a ponto de ter os bivalves 
suspensos de acordo com a Instrução Normativa Interministerial MPA/MAPA nº 07, 
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de 08 de maio de 2012. 
Uma vez que os moluscos são capazes de bioacumular uma série de substâncias 

e agentes potencialmente nocivos, entre eles toxinas produzidas por microalgas, 
metais pesados, bactérias e vírus, a presença destes na água, na maioria dos casos, 
é relacionada a descargas de poluição doméstica, agropecuária ou industrial. O 
monitoramento mensal destas áreas de cultivo nos proporciona obter indicações 
seguras sobre os períodos que são mais ou menos afetadas por poluição, com base 
em investigações sistemáticas sobre a qualidade da água e dos moluscos bivalves. 

O monitoramento da água da fazenda de mexilhões e dos moluscos bivalves é 
de extrema importância para a seguridade alimentar e da qualidade do produto ao 
consumidor.

4 | 	CONCLUSÕES

Os mexilhões cultivados na praia Rasa em Armação dos Búzios/RJ 
apresentaram no período do monitoramento concentrações de E. coli inferiores aos 
estabelecidos pelo PNCMB, ficando liberados para o consumo. A efetividade do 
monitoramento frequente da água de cultivo e dos mexilhões da fazenda marinha 
garantiu a importância do trabalho, proporcionando uma segurança no consumo do 
produto, além proporcionar uma preucaução através da detecção de contaminantes, 
reforçando o controle higiênico-sanitário. A criação de programas de monitoramento 
torna-se fundamental para a sustentabilidade dos cultivos de moluscos bivalves em 
todo Brasil, garantindo uma cadeia produtiva com produtos certificados, seguros e 
com qualidade para os consumidores. 
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