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< 230 CFU E. coli / 100 g tecido e líquido intra-valvar
 Comercialização e consumo directoZona A 

230 < CFU E. coli / 100 g tecido e líquido intra-valvar < 4 600   (pelo menos 90% da amostra)

 Depuração ou transposição obrigatória para uma zona AZona B

4 600 < CFU E. coli / 100 g tecido e líquido intra-valvar < 46 000
 Transposição para uma zona A, e após uma depuração de 2 a 4 semanasZona C
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Mais comum: 
Desinfeção de água através da 
radiação ultravioleta (UV-c) 

UV-c (100-280 nm) 
264 nm

Bactérias entéricas, vírus, 
protozoários e esporos de 

bactérias sem produção de 
toxinas ou resíduos químicos

Dano de ADN em
microorganismos e morte

celular

DEPURAÇÃO DE MOLUSCOS BIVALVES



Afeta o peso dos animais?

Aumenta a mortalidade?

Reduz a qualidade organolética do produto final?

Reduz o tempo de prateleira do produto final?
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Flutuações de temperatura podem alterar:

• Stresse térmico e oxidativo

• Peroxidação lipídica 

Características organoléticas

• Dano do ADN



MAR-02.01.01-FEAMP-0018 BioDepura: desenvolvimento de 
metodologias de depuração de moluscos bivalves adequadas 
aos requisitos fisiológicos de cada espécie

Amêijoa-boa
Ruditapes decussatus

Lingueirão
Solen marginatus

Ostra
Crassostrea gigas

Berbigão
Cerastoderma edule

Objectivos:

2) Otimização de procedimentos de depuração para reduzir a 
mortalidade, stresse fisiológico (oxidativo e térmico) em 
diferentes espécies de bivalves.

1) Desenvolvimento de sistemas modulares de depuração com 
baixos custos de implementação e operação.

3) Otimização e padronização de protocolos para depuração de 
bivalves, adaptados às exigências fisiológicas de cada espécie.



Objetivos:

1) preservação e melhoramento da composição bioquímica dos 

moluscos bivalves;

2) melhoramento das características organoléticas dos bivalves; 

3) diminuição da mortalidade durante os processos 

compreendidos entre a apanha e a comercialização; 

4) aumento do tempo de prateleira dos bivalves 

comercializados.

MAR-01.03.01-FEAMP-0005 MolBiPack: Melhoramento dos processos 
de acondicionamento, transporte e embalamento de moluscos bivalves: 
da captura à comercialização 



- 4 valores de salinidade x 4 valores de temperatura

4 espécies de moluscos bivalves com diferentes requisitos
fisiológicos (amêijoa, berbigão, lingueirão e ostra)

Parâmetros avaliados:

Sobrevivência, stress térmico e oxidativo, dano celular e
contaminação microbiológica em 5 pontos de amostragens:

0 e 24h após o início da depuração
48, 72 e 96h após o embalamento

Tratamentos:
10 ˚C 15 ˚C 20 ˚C 25 ˚C

S15 S25 S35 S45

OTIMIZAÇÃO DA DEPURAÇÃO DE MOLUSCOS BIVALVES

escumador de proteínas
temperatura controlada
recirculação de água de 250 L
uma unidade UV-c (25W UV-c, 6.000 µW.s/cm2)



• Indicador de Dano Genético (GDI)
• Peroxidação Lipídica (LPO)

Avaliação de dano oxidativo

• Alocação de Energia Celular (CEA)

Reservas Energéticas

Avaliação da carga microbiana

Stresse Oxidativo
• Defesas antioxidantes

• ISO 16649-3

METODOLOGIA LABORATORIAL



Recolha – 3h 

Transporte – 7h 

Depuração – 24h 

Embalamento e 
armazenamento
6 °C – 6d 

MELHORAMENTO DO EMBALAMENTO E TRANSPORTE DE MOLUSCOS BIVALVES
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Microbiologia

Depuração Embalamento/comercialização
2 dias 4 dias 6 dias

 Redução do estado de stresse

 Estabilidade da qualidade ao longo 

do tempo de prateleira

 Promissora redução dos custos

SÍNTESE DOS RESULTADOS



 É possível a depuração de bivalves de zonas C sem necessidade de transposição 

para zonas A

Os resultados são promissores, oferecendo uma estratégia potencial para a 

diminuição do tempo de depuração e custos associados, sem afetar a 

qualidade e tempo de prateleira dos bivalves

A implementação de transporte em condições refrigeradas desde a apanha até aos 

centros de depuração contribuirá para a preservação da qualidade destes animais

…em síntese: 



DIVULGAÇÃO E DISSEMINAÇÃO DOS RESULTADOS
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