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A producdo e o0 consumo de ostras vém apresentando grande crescimento no estado do Para,
sendo o molusco amplamente apreciado na forma in natura nas praias, balnearios e
restaurantes da regido. Sabe-se que pescados sdo0 muito suscetiveis a contaminacdo por
bactérias patogénicas existentes na agua. O presente trabalho objetivou avaliar coliformes
totais (CTO) e termotolerantes (CTE) e pesquisar Escherichia coli (EC) em amostras da
musculatura de ostras e na &gua do cultivo em Augusto Corréa, Pard-Brasil. Em 2017
realizou-se coleta de 60 ostras, que foram divididas em cinco pools de 12 unidades, em cinco
pontos diferentes. Também foi coletado em trés pontos diferentes um litro de agua, no inicio,
meio e fim da area dos cultivos. Apds a coleta, as amostras foram armazenadas em recipientes
térmicos e transportadas até o laboratorio de microbiologia de alimentos do IFPA Castanhal.
Ja no laboratorio, 25 g de cada amostra foram diluidas (10, 102, 10 em solucgdo salina
peptonada (SSP) a 0,1% e em seguida transferidas para micro tubos contendo Rapid
HiColiform Broth, segundo metodologia de Merck (2002). Os resultados referentes a pesquisa
nas ostras demonstraram que para (CTO) os valores variaram de 38 a >1.100 NMP/g, para
(CTE) variaram de 38 a 240 NMP/g e que, com relacdo a (EC), esta esteve ausente em todas
as amostras. Quanto as amostras de agua, os valores de (CTO) variaram de 3,6 a 38 NMP/mL,
enquanto que, para (CTE), os valores foram inferiores a 3 NMP/mL e para (EC) observou-se
auséncia em todas as amostras. Na legislacdo brasileira ndo existe padrdo oficial para
moluscos bivalves consumidos in natura, sendo assim, os resultados foram comparados com
0 padrdo microbioldgico para moluscos bivalves, carne de siri e similares cozidos, temperados
e nado, industrializados resfriados ou congelados (BRASIL, 2001), que estabelece apenas
referéncia para (CTE) de 50 NMP/g, mostrando que algumas amostras apresentaram valores
superiores ao limite maximo permitido. Quanto aos resultados da agua, foram comparados
com o padréo oficial para dguas de cultivo de moluscos bivalves destinados & alimentacéo
(BRASIL, 2005), que estabelece apenas valor para (CTE) de 43 NMP/100 mL, indicando que
as amostras de agua estavam em condi¢des adequadas para o cultivo. O fato de as ostras
apresentarem altos valores de (CTE) e as aguas de cultivo, baixas contagens & normal,
decorrente do acumulo na musculatura desses bivalves através da filtracdo da agua
contaminada e devido a época do ano corresponder ao periodo chuvoso, que tende a diluir o
material orgénico disponivel e, com isso, diminuir as concentrages de bactérias. Assim, é
possivel alertar que o consumo de ostras ndo tratadas termicamente pode representar um risco
a saude dos consumidores.
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