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Prototipo de depuradora portatil e a
embalagem inteligente de bivalves
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PRODUCAO DE MOLUSCOS BIVALVES 4‘5_ |

Recurso haliéutico importante

Habitam zonas lagunares e costeiras

Alimentam-se por filtracao

Producdao ambientalmente sustentavel
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Habitam zonas lagunares e costeiras

Alimentam-se por filtracdo x Elevado risco de contaminagao

Producdao ambientalmente sustentavel

F— mar ’
P ~3020~ o2,

PROGAAMA OPERACION




PRODUCAO DE MOLUSCOS BIVALVES ‘5_ |

Recurso haliéutico importante

Habitam zonas lagunares e costeiras

Alimentam-se por filtracdo x Elevado risco de contaminagao
Producdao ambientalmente sustentavel

Legislagao Europeia

\
<230 CFU E. coli / 100 g tecido e liquido intra-valvar
» Comercializagao e consumo directo D

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

_/

\

.4 600 < CFU E. coli / 100 g tecido e liquido intra-valvar < 46 000
» Transposi¢do para uma zona A, e apés uma depuragao de 2 a 4 semanas

_/
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DEPURACAO DE MOLUSCOS BIVALVES

Bactérias entéricas, virus,

f
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» Mais comum: :
I protozoarios e esporos de
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Desinfecao de agua através da — e "
radiacdo ultravioleta (UV-c) bacterias sem produgdo de

toxinas ou residuos quimicos

The Spectrum of Light I
X-rays Ultraviclet visible Light | Infrared UV-C (100-280 n m)
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QUESTOES SOBRE A DEPURACAO E TRANSPORTE

Aumenta a mortalidade?

@ Afeta o peso dos animais?
Lo
E

Reduz a qualidade organolética do produto final?

e Reduz o tempo de prateleira do produto final?
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QUESTOES SOBRE A DEPURACAO E TRANSPORTE

Aumenta a mortalidade? Flutuacdes de temperatura podem alterar:

e Stresse térmico e oxidativo

@ Afeta o peso dos animais? ééél
LD
F

Reduz a qualidade organolética do produto final? * Peroxidagdo lipidica

N

Caracteristicas organoléticas

Reduz o tempo de prateleira do produto final? e Dano do ADN
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MAR-02.01.01-FEAMP-0018 BioDepura: desenvolvimento de ((((((///
metodologias de depuracao de moluscos bivalves adequadas BIODEPURA
aos requisitos fisiologicos de cada espécie

Objectivos:

1) Desenvolvimento de sistemas modulares de depuracao com
baixos custos de implementagao e operagao.

Améijoa-boa Lingueirao

Ruditapes decussatus Solen marginatus .. - ) o )
2) Otimizacao de procedimentos de depuracdo para reduzir a

mortalidade, stresse fisiolégico (oxidativo e térmico) em
diferentes espécies de bivalves.

3) Otimizacao e padronizacdo de protocolos para depuracao de
bivalves, adaptados as exigéncias fisiologicas de cada espécie.

Ostra Berbigao
Crassostrea gigas Cerastoderma edule
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MAR-01.03.01-FEAMP-0005 MolBiPack: Melhoramento dos processos m
de acondicionamento, transporte e embalamento de moluscos bivalves: MOLBIPACK
da captura a comercializagao

Objetivos:

1) preservacao e melhoramento da composicao bioguimica dos
moluscos bivalves;

2) melhoramento das caracteristicas organoléticas dos bivalves;

3) diminuicao da mortalidade durante os processos
compreendidos entre a apanha e a comercializacao;

4) aumento do tempo de prateleira dos bivalves

comercializados.
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OTIMIZACAO DA DEPURACAO DE MOLUSCOS BIVALVES (((((/%
BIODEPURA MOLBIPACK

10°C || 15°C || 20°C || 25°C

Tratamentos:

S15 S25 S35 S45

- 4 valores de salinidade x 4 valores de temperatura

4 espécies de moluscos bivalves com diferentes requisitos
fisiologicos (améijoa, berbigdo, lingueirao e ostra)

Parametros avaliados:

Sobrevivéncia, stress térmico e oxidativo, dano celular e
contaminagao microbioldgica em 5 pontos de amostragens:

0 e 24h apds o inicio da depuragao

escumador de proteinas ,
g 48, 72 e 96h apds o embalamento

temperatura controlada
recirculacao de agua de 250 L
uma unidade UV-c (25W UV-c, 6.000 uW.s/cm?)

i
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BIODEPURA MOLBIPACK

Avaliacao de dano oxidativo
® Indicador de Dano Genético (GDI)

Avaliacao da carga microbiana

“ 15O 16649-3 ® Peroxidacao Lipidica (LPO)
Stresse Oxidativo Reservas Energéticas
“ Defesas antioxidantes ® Alocagdo de Energia Celular (CEA)
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MELHORAMENTO DO EMBALAMENTO E TRANSPORTE DE MOLUSCOS BIVALVES m
MOLBIPACK

Recolha —3h Depuracao — 24h

Embalamento e

armazenamento

6°C-6d

ki/ DRAP
-~ Centro

DIRECAD REGIONAL DE AGRICULTURA § PESCAS 00 GENTO




( -
e
BIODEPURA MOLBIPACK

Micrpbiologia

11000 3
10000 4

9000 4

------------ * Neurotoxicidade
------------ ¢ Stresse oxidativo

A10°C
+25°C

Reducado do estado de stresse

E. coli (NMP/100g
8 B

Estabilidade da qualidade ao longo

do tempo de prateleira

Promissora reducao dos custos

» - (4 l
O = 2 dias ‘4 dias 6 dias
| Depuracao | | Embalamento/comercializacdo |
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BIODEPURA MOLBIPACK

Solen marginatus Ruditapes decussatus Cerastoderma edule

...em sintese:

v 10-15°C v 20°C v 20°C

MPN =33 and 23 * MPN =~ 18 * MPN =32 and 61 *

* Most probable number (MPN) Escherichia

v E possivel a depuracdo de bivalves de zonas C sem necessidade de transposicdo
para zonas A
v Os resultados sdao promissores, oferecendo uma estratégia potencial para a
diminuicao do tempo de depuragado e custos associados, sem afetar a

gualidade e tempo de prateleira dos bivalves

v A implementacdo de transporte em condigOes refrigeradas desde a apanha até aos

centros de depuracao contribuira para a preservacao da qualidade destes animais
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Meeting the Salinity Requirements of the Bivalve Mollusc
Crassostrea gigas in the Depuration Process and Posterior
Shelf-Life Period to Improve Food Safety and Product Quality
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D it — Abstract: Microbiological ination of bivalve maolluscs is one of the major concerns inherent to

food safety, thus depuration is frequently needed to assure food safety levels associated with their
consumption. Salinity plays an important role in the metabolic activity of bivalves and as such can
influence their depuration capacity. This study aimed to evaluate the effect of salinity (25, 30, 35 and
40) on the efficiency of the depuration process, along with the quality and shelf-life of Cras
gigas. For this, a 24-h depuration was carried out, followed by a storage period at 5 + 1
days. Microbiological analyses and biochemical parameters related to oxidative stress response were
analysed. Escherichia coli load was reduced in only 24 h, disregarding the salinity of the system. After
the shelf-life period, the activity of the antioxidant defences at salinities 35 and 40 is higher but is
still not sufficient to avoid lipid peroxidation. Over time, there is a decrease in oyster metabolism
probably due to being chilled and to the action of exposure to air. In sum, this study suggests
salinities between 25 and 30 as preferential for the depuration process of C. gigas and subsequent
quality during shelf-life.
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