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Estrutura da Apresentação

1. Características do ambiente marinho

2. Microbiota natural do pescado

3. Especificidade dos produtos da pesca e 
aquacultura

4. Principais alterações microbiológicas

5. Higiene dos géneros alimentícios & aplicação aos 
moluscos bivalves vivos
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O ambiente marinho

� Salinidade

� água doce: 0 %

� água do mar: 3% de NaCl + 
0,5% outros sais 

 ► MICRORGANISMOS 
HALÓFILOS

� lagos salgados (ex.: Salt Lake, 
EUA): 32 % 

  ► MICRORGANISMOS 
HALÓFÍLOS EXTREMOS
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O ambiente marinho

� Temperatura

� latitude: 
�   0 ºC → pólos
� 15 ºC → temperadas 
� 40 ºC → trópicos

� profundidade: 
� 90 % ambiente 

marinho c/ 5 ºC
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O ambiente marinho

� pH

� A maioria dos microrganismos aquáticos cresce 
melhor próximo à neutralidade: 6,5 - 8,5

� pH dos oceanos: 7,5 - 8,5

� organismos marinhos: 7,2 - 7,6

� lagos e rios: variação ampla
� Archaea de lagos do sul da África: 11,5
� Archaea de geisers: 1,0

Sónia Pedro - IPMA 6

O ambiente marinho

� Luz

� Limitada às regiões 
superficiais 

� Radiação solar: 
fotossíntese
� algas e cianobactérias 
→ principais 
microrganismos 
fotossintetizantes 
encontrados nos 
ambientes aquáticos

� UV: acção bactericida

� Turbidez

Material suspenso:
� partículas minerais: 

erosão das rochas, 
solo

� microrganismos 
suspensos

� matéria orgânica: 
tecidos vegetais e 
animais

- superfície de adesão 
dos microrganismos

- fonte de nutrientes
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O ambiente marinho

� Nutrientes

� orgânicos e inorgânicos
� nitratos e fosfatos: 

� Algas --->  eutrofização  ---> O2 ---> crescimento de 
outros organismos

� carga de nutrientes:
� águas costeiras: variável e elevada (esgotos)
� águas de mar aberto: estável e baixa

� efluentes industriais: presença de antimicrobianos
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Produtos da pesca e aquacultura

� São mui to  perec íve is ,  perdendo 

rapidamente os atributos ligados à 

frescura
♦  Condições do meio ambiente

♦  Características intrínsecas

♦   Manuseamento inadequado

� Ação enzimática e microbiana
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Especificidade do pescado

� Composição 
química

� Aminoácidos proteínas:

�  Contendo enxofre (cisteína, 
metionina) ⇒⇒⇒⇒ formação maus 
cheiros
– sulfureto de hidrogénio
– dimetilsulfeto
– metilmercaptana

�  Triptofano ⇒⇒⇒⇒ formação maus 
cheiros
– indole (camarão)

cisteína metionina
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Especificidade do pescado (cont.)

� Composição 
química

� Elevado teor NPN:
� compostos azotados facilmente 

acessíveis às bactérias ⇒⇒⇒⇒ 
condições favoráveis à proliferação 
bacteriana

� aa livres (histidina)� aminas 
biogénicas (histamina)

� Baixo teor hidratos de carbono:
� pequena produção ác. láctico ⇒ pH 

post-mortem elevado (>6,0)

histidina

histamina
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Microbiota natural do pescado

� Tecidos internos: usualmente estéreis.
� Localização principal:

Ante-mortem

�   Pele/conchas 102 a 104 (ufc/g cm2)
(aeróbios/ anaeróbios facultativos)

�   Brânquias 103 a 106 (ufc/g cm2)
(aeróbios/ anaeróbios facultativos)

�  Tubo intestinal 103 a 108 (ufc/g cm2)
(anaeróbios)

Post-mortem

�  Pele 106 a 109
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Características comuns microbiota natural 
pescado águas temperadas:

� MICRORGANISMOS
� psicrófilos ou psicrotróficos (T ≤ 

20ºC e sob refrigeração),
� aeróbios, com metabolismo 

oxidativo
� pouca / nenhuma actividade 

fermentativa sobre os hidratos de 
carbono

� frequentemente com actividades 
proteolíticas e lipolíticas,

�  halotolerantes,
� habitualmente não patogénicos 

(excepção: Vibrio parahaemolyticus 
e Clostridium botulinum) 
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Tipo de arte de pesca

Influencia microflora pescado:

�  cerco, redes de emalhar ou 
anzol

�  arrasto de fundo
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Microbiota natural do pescado (cont.)

� Pescado capturado em águas sem poluição 
antropogénica
� (virtual) ausência de:

� indicadores de contaminação fecal

� enteropatogénicos



8

Sónia Pedro - IPMA 15

Produtos da pesca e aquicultura

� Sujeitos a fenómenos de toxicidade e contaminação 

podendo tornar-se impróprios para consumo

� Resíduos: substâncias que podem ocorrer nos alimentos 

como resultado do uso de produtos de medicina veterinária, 

fito-sanitários ou tecnológicos.

� Contaminantes: substâncias que casualmente foram 

introduzidas nos alimentos durante a sua produção ou 

comercialização (incluindo poluentes ambientais, como as 

dioxinas e metais pesados). 
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Contaminantes biológicos

� Bactérias
� Deteriorativas (aminas biogénicas)
� Patogénicas

� Vírus (hepatite A, norovírus)
� Outros (protozoários, algas tóxicas, etc)

� Grau de perigosidade dos produtos da pesca e 
aquacultura depende :
� do tipo e nível de contaminação presentes
�  e do hábito de consumo que lhe está associado
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Sobrevivência e desenvolvimento Vibrio no 
ambiente

V. parahaemolyticus e V. vulnificus: 

� Espécies halófilas c/ requisitos específicos de NaCl. 

� Localização das ≠ espécies reflecte amplitudes de salinidade:
� muito comum em ambientes marinhos e estuários, na superfície externa 

(quitinosa) e em conteúdos intestinais de animais marinhos;
� algumas espécies encontram-se em água doce.

� Ausência de associação entre indicadores fecais e vibrios patogénicos.
� Sobrevivência nos sedimentos dte. inverno c/ ressuspensão na coluna 

de água.
� Descritas formas viáveis não-cultiváveis.

V. cholerae O1: isolado a partir de ambiente marinho.
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Capturas e produção aquícola 
nacional - 2020

RA Madeira
4%

RA Açores
6%

Aquacultura
13%

Continente
77%

Captura
87%
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Produção aquícola nacional - 2020

Águas  salobras e marinhas (INE, 2022)

 Peixes e 
crustáceos

39%

Bivalves 
61%

Ostras
24%

Amêijoas
23%

Mexilhão
12%

Longueirões
0,1%

Berbigão
2%
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Moluscos bivalves

� Actividade fisiológica
� P. Respiratório
� P. Alimentar

� Filtração água

� Retenção/concentração 
partículas, microalgas e 
microrganismos

Fonte: Barnes, R.D., 1986
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Capacidade de filtração

°C Lt/h

Mexilhão
(M.  edulis)

14 1,5 - 5

Ostra plana 
(O. edulis)

15 2,5 - 7

Fonte: P. Lubet, 1994
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Habitat e Tipo de Alimentação

Habitat

Coluna de 
Água

Sedimento

Alimentação

Partículas 
em 

suspensão

Mexilhão
Ostra

Amêijoa
Berbigão
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Zonas de produção moluscos bivalves vivos

• Potencias fontes de contaminação fecal das águas conquícolas 
e moluscos bivalves

Pesca 
a pé

Actividade 
conquícola

Actividades 
balnearesAdaptado de: 

IFREMER, 2003

Actividades 
nauticas

Actividades 
agro-

pecuárias

Industrias 
agro-

alimentaresETARs

Afluentes

Emissões 
individuais
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Contaminação fecal em bacias 
hidrográficas

Proporção de espécies bacterianas
 em amostras de água

BH Rural 1 BH Rural 2

E. coli

Não-coliformes

Outras bactérias

BH Urbana 1 BH Urbana 2

URBANIZAÇÃO

Adaptado de:
Chestnut et al., 2000
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Delimitação ZPB

� Estuarinas e lagunares � Litorais
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E
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L1

L2

L3

L4

L5 a/b

L6

L7 a/b/c

L8
L9

Viana

Matosinhos

Aveiro

Figueira Foz - 
Nazaré

Peniche - 
Lisboa

Setúbal  
- Sines

Lagos - 
Portimão

Faro - 
Olhão

Tavira -
VRSA

Lima

Aveiro

Mondego

Óbidos

Tejo
SadoAlbufeira

Mira

Alvor Formosa

E
11

Arade

E1 Minho

Sónia Pedro - IPMA 26

Indicadores presentes nos bivalves e nas 
águas conquícolas

0,0

1,0

2,0

3,0

4,0

5,0

Amêijoa Água

Coliformes (Log NMP/100 mL ou 100 g)

0,0

1,0

2,0

3,0

4,0

5,0

Amêijoa Água

E. coli (Log NMP/100 mL ou 100 g)
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Destino das bactérias

Salinidade

Temperatura

Predação

Competição
Oligotrofia

Fonte de 

contaminação

Diluição

Luz solar

RessuspensãoSedimentação
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Indicador fecal

Coliformes totais

Coliformes fecais

Escherichia

E. coli

• Facilmente 
destruída pelo 
calor
• Sensível à 
congelação e 
refrigeração
• Indica 
contaminação 
fecal e 
possível 
presença de 
patogénicos 
entéricos

Enterobacteriaceae
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Método de referência E. coli

� ISO 16649-3:2015 

+ 24 h + 48 h

Combinação: 5-0-0

NMP/100 g: 
230

Sónia Pedro - IPMA 30

Intervalo confiança NMP (95%)

1,E+00

1,E+01

1,E+02

1,E+03

1,E+04

1,E+05

1 5 9 13 17 21 25 29 33 37 41 45NMP LS LI

� Existe 95% de probabilidade que número real seja: 76-700 E. coli

� NMP/100 g: 230 E. coli
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A

B

C 100%

 < 10% ≥ 90%

≥ 80%

230 460004600 E. coli
 /100g

Adaptado de:
• Reg (CE) n.º 854/2004 consolidado

• Reg (CE) n.º 2073/2005, alterado pelo Reg. (CE) n .º 2285/2015

• Port. n .º 1421/2006

Classificação das ZPB #

700

 <20%

# Gastrópodes marinhos não filtradores & Equinodermes 

excluídos das disposições relativas à classificação: 
• Reg (UE) Nº 558/2010 &  Reg (UE) Nº 2017/1978
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Destinos da Produção

A

B

C

Depuração

Transposição

Transformação industrial

Transposição prolongada

Transformação industrial

Expedição

Venda
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Depuração

 Colocação dos moluscos bivalves vivos 
em tanques alimentados por água do mar, 
naturalmente limpa ou tornada limpa por 
tratamento adequado, durante o tempo 
necessário para eliminação dos 
contaminantes microbiológicos.

� Principais factores que influenciam a 
eficácia do processo:

� Geometria do tanque e respectiva 
carga (quantidade de bivalve/ volume de 
tanque)
� Qualidade da água
� Temperatura
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-10.0º -9.0º -8.0º -7.0º

-10.0 -9.0 -8.0 -7.0

37.0º

38.0º

39.0º

40.0º

41.0º

-10.0º -9.0º -8.0º -7.0º

-10.0 -9.0 -8.0 -7.0

37.0º

38.0º

39.0º

40.0º

41.0º

Classificação e monitorização ZPB

Estuarinas e lagunares Costeiras

E1

E2

E3

E4

E5

E6
E7 E8

E9

E
10

E
12

L1

L2

L3

L4

L5a

L6

L7a
L8

L9

Viana

Matosinhos

Aveiro

Figueira Foz - 
Nazaré

Peniche - 
Lisboa

Setúbal  
- Sines

Aljezur - 
Albufeira

Faro - 
Olhão

Tavira -
VRSA

Lima

Douro

Aveiro

Mondego

Óbidos

Tejo
SadoAlbufeira

Mira

Alvor Formosa

E
11

Arade

L5b

L7c1
L7b

L7c2
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� Dados desde novembro de 
2013 disponíveis para o público 
em 
https://www.ipma.pt/pt/bivalves/
micro/index.jsp

� Últimos resultados das 
análises disponíveis para o 
público em 
https://www.ipma.pt/pt/bivalves/
micro/docs/a-mic-jan21.pdf

Disponibilização dos dados na internet

� Lista das espécies de 
bivalves existentes em cada 
zona (incluindo em bancos 
naturais e de cultura) e outras 
espécies ocasionais de 
bivalves
https://www.ipma.pt/pt/bivalves/
docs/files/Lista_de_espxcies_e
m_14_04_2020.pdf

� Delimitação zonas de 
produção
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19

Sónia Pedro - IPMA 37

Sónia Pedro - IPMA 38
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Sónia Pedro - IPMA 40
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Sónia Pedro - IPMA 42
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Zonas Litorais (A/B)

Quartil 75

Mediana

Quartil 25

Máximo

Mínimo

1,E+01

1,E+02

1,E+03

1,E+04

1,E+05

Conquilha Mexilhão Amêijoa-
branca

Lapa Ouriço do
mar

105

104

103

102

10

Excluídos das disposições relativas à classificação:

• Gastrópodes marinhos & Holothuroidea não filtradores (desde 14.12.2019, Reg Exe. (UE) 

2019/627)


