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Palavras da Presidente

Queridas (os) associadas (0s),

Chegamos a mais uma edicdao de nosso informativo e agradeco imensamente aos
colaboradores que nos enviaram suas contribuicdes para mantermos a esséncia de
divulgacao cientifica, levando informacdes além da comunidade malacoldgica,
difundindo também para uma gama maior de adoradores de moluscos. Continuamos
com nossas atividades junto ao Forum de Zoologia e Sociedade Brasileira para o
Progresso da Ciéncia (SBPC), na organizacdao de grupos de trabalho, reunides técnicas,
atualizacdao do Catalogo TaxonOmico da Fauna do Brasil (CTFB), além de acgles de
divulgacao e extensao cientifica para a populacgao cientifica e sociedade.

Estamos em um momento importante de fechamento da programacao final do
evento conjunto EBRAM & CLAMA 2023, que sera realizado entre os dias 02 e 06 de
outubro de 2023, de forma virtual. Agradeco os esforcos dos membros do comité
organizador para realizarmos um evento Unico e com alta qualidade cientifica, que ja é
tradicdao nos dois eventos. A relevante jungcdao com a Associacao Latino-Americana de
Malacologia (ALM) e com o apoio das instituicOes parceiras Associacao Argentina de
Malacologia (ASAM), Sociedade Malacolégica do Chile (SMACH), Sociedade
Malacoldgica do Uruguai (SMU) e a Sociedade de Malacologia do México (SMMAC) faz
do evento ser mais abrangente e com diferentes culturas. Sabemos o quanto é
importante criarmos uma base solida de parcerias na América Latina, que ja é uma
historia antiga entre o Brasil e alguns paises vizinhos e que cresce ainda mais a cada
encontro, agregando cada vez mais paises. Com o desenvolvimento tecnoldgico, ficou
mais proxima a realidade de realizar reunides virtuais entre diferentes partes do
mundo, independente dos fusos horarios e distancias geograficas. Esse é um dos pontos
positivos de tudo que passamos nos ultimos anos em fung¢ao da pandemia de COVID-19.
Dessa forma, convido vocés a participarem de nosso evento que estara repleto de
atividades. O site ja estd no ar! Visitem: https://www.even3.com.br/ebram-clama-2023-
302447/.

Nesta edicao do EBRAM & CLAMA mantivemos o concurso “Logotipo do evento”
e contamos com a ajuda da comissdo julgadora composta pelas doutoras Cristiane
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Xerez Barroso, Indira Oliveira da Luz e Andrea Roche e pelo doutor Santiago Torres.
Tivemos trés inscricdes e ficamos muito felizes em ver a participacdo dos estudantes
nesse processo. Um grande prazer receber as propostas de César Miguel Molina,
Giovanna Marchi e de Lucas de Lima Moreira. Lucas foi o eleito e elaborou a seguinte
descricao criativa:

“No centro estd uma mdo que mescla caracteristicas tanto humanas quanto
vegetais segurando um molusco, representando a natureza que sustenta a vida e
também o nosso dever de proteger a natureza. Além disso, a unido das trés figuras, o
homem, a natureza e o animal, denota o conceito de “One Health”, enfatizando a
conexdo entre a saude de cada ser. O molusco escolhido pertence ao género Bulimulus,
um gastropode terrestre, pois na grande maioria das artes dos eventos passados, os
moluscos retratados sdo aqudticos e ndo terrestres. A escolha também se dad por se
tratarem de moluscos neotropicais muito diversificados, com espécies nativas no Brasil e
em outros paises da América Latina. Por fim, a linha central que vai da ponta do polegar
da mdo até o indicador forma uma espiral, simbolizando a evolugdo, ndo apenas a
evolugdo natural dos organismos, mas também a nossa como sociedade, tendo em vista
que estamos em um momento critico de nossa historia. Um momento de decidirmos se
tomaremos uma decisdo frente as mudangas climdticas ou se continuaremos parados
esperando o futuro apocalipse climatico.”

EBRAM & CLAMA
2023

E vamos rumo ao nosso grande evento e esperamos a participacao de vocés!!!

Saudacdes malacoldgicas,

Lenita de Freitas Tallarico
Presidente Biénio 2021-2023
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A importancia dos cefalopodes:
Um olhar sobre a producéo e a qualidade

Flavia Aline Andrade Calixto™ e Eliana de Fatima Marques de Mesquita®
! Fundac3o Instituto de Pesca do Estado do Rio de Janeiro (FIPERJ), Brasil® Faculdade de Veterinaria,
Universidade Federal Fluminense (UFF), Brasil. "E-mail: flaviacalixtol@gmail.com,
elianafmmpescado@gmail.com.

Introdugao

Os cefaldépodes sao uma classe muito apreciada na gastronomia mundial e por
isso possuem grande importancia econOmica e nutricional. Normalmente estdo
associados a iguarias e pratos com maior valor econdmico. No Brasil, o seu consumo
pode ser bem variado, sendo mais comum em regides litoraneas e muitas das vezes
associado a gastronomia espanhola.

De acordo com a FAO (2008), os moluscos sdao uma importante fonte econémica
e de consumo, representando 22% da aquicultura mundial. Os cefaldpodes ndao eram
apreciados no passado, sendo conhecidos e consumidos no Mediterraneo ou em paises
asiaticos. Devido a fatores nutricionais e valor de mercado, a comercializagdao aumentou
nos ultimos anos, principalmente sob a forma refrigerada e congelada (Almansa et al.
2006, Vaz-Pires e Barbosa 2004, Silva 2009).

N3o é pratica da sociedade brasileira o consumo da carne de polvo, devido a
aparéncia, preco e habitos culturais. Esta carne pode se apresentar com a textura
eldstica apds a coccao, sendo muito apreciada pelos asiaticos nesta condicdo. Ha, ainda,
muita desinformacado sobre a carne de cefalépodes de modo geral (Silva 2009).

Porém, apesar da grande importancia do consumo de cefaldpodes e por atrair
um consumidor mais exigente, poucos trabalhos cientificos sao realizados buscando a
identificacdao da qualidade desses produtos. O objetivo, neste momento, é abordar
topicos de relevancia econdmica e aspectos relacionados a analise da qualidade do
pescado em estudo.

Principais espécies usadas na alimentag¢ao humana e sua produgao

Os representantes da classe Cephalopoda de importancia comercial pertencem
as familias Loliginidae (lulas) e Octopodidae (polvos). As espécies de lulas mais
apreciadas sdao Dorytheutis brasiliensis (Blainville, 1823) e Dorytheutis plei (Blainville,
1823). A primeira com distribuicdo geogréafica que vai do Caribe até a Argentina e a
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segunda da Flérida, Golfo do México e Brasil (até Sao Paulo) (Boffi 1979). A espécie de
polvo mais apreciada, o Octopus vulgaris Lamarck, 1798, é muito utilizada para
pesquisas de cultivo, e hoje, com uma pesca mais intensa, permitindo a abertura de
importacdes do produto para diversos paises. Conhecido desde os tempos de
Aristoteles, que o separava de outras seis espécies do Mediterraneo, a espécie vulgaris
era parte integrante da dieta de gregos e romanos (Mangold 1983, Boyle 1990,
Archidiacono 2007), existindo registros de captura de polvos em anforas ja na Grécia
Antiga (Rathjen e Voss 1986, Archidiacono 2007).

A producdo de cefalépodes no Brasil é estritamente extrativista (pesca). Tanto a
lula quanto o polvo sao capturados através da modalidade de arrasto onde a espécie
alvo é, geralmente, o camardo, porém também possuem modalidades de pesca
proprias. No caso da lula, a arte de pesca é denominada zangarilho; e no do polvo as
embarcacoes sdao equipadas com potes (Figuras 1A, B).

@ \
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Figura 1. Captura de cefaldpodes em pesca extrativista. A. Zangarilho. B. Potes. Fonte: Filipe Soares.
Extensionista, FIPERJ, 2018.

No Brasil, a captura desses animais tornou-se mais expressiva durante a década
de 70, devido a implantacdo, sobretudo na regido Sudeste-Sul, do sistema de pesca de
arrasto com redes duplas ("double-ring") (Roper 1984).

Artesanalmente, as lulas s3ao capturadas através de linha-de-mdao com
zangarilhos, em pequenas embarca¢des. De forma industrial, esses recursos ocorrem
como fauna acompanhante ou captura acessoria da frota pesqueira, principalmente a
de arrasto-de-fundo (Gasalla et al. 2005).

Entre os anos de 2007 a 2009, a producao brasileira anual da lula ficou entre
1.816 e 1.542 toneladas e ainda superior ficou a do polvo, entre 2.191 e 1.987
toneladas. Esses cefalépodes chegaram a representar 30% da produc¢ao brasileira de
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molusco (BRASIL 2009). Este nimero ndo mudou muito nos dois anos seguintes (BRASIL
2011).

A producao pesqueira do estado do Rio de Janeiro nos ultimos cinco anos chegou
a alcancar mais de 800 toneladas de moluscos sendo que os mais representativos foram
o polvo (Octopus sp.) (586 toneladas) e a lula [Dorytheutis pleii Blainville, 1823 e Loligo
brasiliensis Blainville, 1823] (231 toneladas) (FIPERJ 2013a, FIPERJ 2013b, FIPERJ 2014,
FIPERJ 2015, WORMS 2017).

O interesse comercial em moluscos é grande, porém importante no polvo comum
(Octopus vulgaris Cuvier, 1797) ja que pesquisas em producdao desses animais em
cativeiro tém se intensificado, transformando a espécie num grande potencial para a
aquicultura (lgarashi 2010, WORMS 2017).

Consumo e importancia econémica

Os moluscos da Classe Cephalopoda constituem itens importantes do cardapio
regular em muitos paises, tais como Japao, Espanha, Italia e Portugal, representando
em todo o mundo recursos pesqueiros valiosos (Roper et al. 1984).

Pesquisa realizada no Municipio de Santos, Sao Paulo aponta lula e polvo como
0s moluscos mais comercializados na Rua do Peixe e no Mercado Municipal de Peixes,
locais de grande importancia na comercializacao de pescado do municipio. Estimou-se,
em 2012, que eram comercializados por més por volta de 64kg de lula e 80kg nos
valores médios de R$11,00 e RS14,00, respectivamente (Yamoto et al. 2012).
Atualmente este valor no estado do Rio de Janeiro, por exemplo, circula em torno de
R$30,00 a R$60,00 o quilograma da lula fresca, e entre R$35,00 a R$80,00, o do polvo
fresco, podendo ter variagcdes de acordo com tamanho e localidade (baseado em precos
de mercado do ano de 2017).

Estudo realizado sobre fraude em pescado no Municipio de Niterdi, RJ indicou
que a lula, L. brasiliensis, ¢ um dos produtos envolvidos em fraude grosseira e primaria
guanto ao peso, pois 0s comerciantes colocavam peixes de menor tamanho no interior
do sifao da lula (Lima e Mesquita 1996).

Octopus vulgaris é a espécie de polvo mais importante no mercado externo. O
polvo é consumido no Mediterraneo, América do Sul e alguns paises do Oriente, onde é
comercializado fresco, congelado, salgado e seco, podendo ser encontrado, também,
no Japao, Itdlia, Espanha e Grécia. O interesse no consumo encontra-se influenciado
pela geografia e a cultura de cada regido (Roper et al. 1984, Sikorski 1990, Silva 2009).
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O congelamento do pescado acarreta importante ampliagao da vida comercial do
produto. Temperaturas de armazenamento variam entre -25°C e -30°C, conseguindo-se
um tempo de 9 a 12 meses para moluscos, de modo geral. Atualmente, as atmosferas
modificadas sao utilizadas para ampliar a vida comercial do pescado refrigerado,
enriquecidas de CO, (numa proporgdao de 40%), e em carnes brancas recomenda-se
adicdo de ar (O,) em nitrogénio, numa mistura de ambos. O congelamento é, sem
duvida, um método eficaz para deter a acdao bacteriana. Os atuais equipamentos de
congelamento sdo eficazes para o congelamento rapido. Para o congelamento de
pequenos moluscos e crustaceos, utilizam-se os congeladores de leito fluidificado.
Quando se requerem velocidades de congelamento muito altas, recorre-se a
congeladores criogénicos, que permitem congelar separadamente moluscos, crustaceos
e filés pequenos (Ordoiez et al. 2005).

Os produtos de pescado oriundos da captura de cefalépodes podem se
apresentar de formas diversas no mercado: lulas e polvos em baldes plasticos com
salmoura, polvo e lula apertizados (tipo latinha de sardinha), e nesta condicdao ha
incontaveis variacoes de tempero, tais como, em pedacos s6é no azeite, no azeite e alho,
no molho de tomate (picante ou nao), no limao, ao curry, com pimenta, com cebola, a
escabeche e com picles.

Qualidade higiénico-sanitaria

Os microrganismos constituem os principais agentes de alteracdao do molusco
fresco, devido aos elevados valores de potencial hidrogenionico (pH), de atividade de
agua (a,) e a riqueza de nutrientes disponiveis a microbiota presente (Orddéiez et al.
2005).

Apods a captura do pescado faz-se necessdria uma correta e higiénica manipulacao
a bordo. A operacao mais critica é a do resfriamento rdpido. Hd que se evitar a
contaminacao de origem intestinal e a atuacao de enzimas autoliticas (Orddnez et al.
2005). Apos desembarque faz-se necessario manter o produto sob refrigeracao até sua
distribuicao ou industrializacao.

Segundo a legislacao brasileira as caracteristicas de um cefalépode fresco sao:
pele lisa e Uumida; olhos vivos, proeminentes nas Orbitas; carne firme e elastica;
auséncia de qualquer pigmentacado estranha a espécie; e odor préprio (BRASIL 2017).
Tais caracteristicas sao de suma importancia para avaliar o grau de frescor de pescado,
em geral, a tal ponto que foi criado o método de indice de qualidade (MIQ) (“Quality
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Index Method”) e é adotado internacionalmente para algumas espécies a fim de avaliar
a qualidade do pescado fresco no momento da comercializacao.

A literatura aponta para o crescente interesse na avaliacdo da qualidade
higiénico-sanitaria dos cefalépodes, principalmente com relacdo a seguranca do
consumidor. Em 2013, foi realizado um estudo com julgadores treinados para o
desenvolvimento de tabela QIM (“Quality Index Method”) para o polvo cru Octopus
insularis Leite & Haimovici in Leite, Haimovici, Molina & Warnke, 2008, como uma
ferramenta para avaliar o grau de frescor deste produto (Aragao 2013, WORMS 2017).

Um estudo que analisou contagens de bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas
e psicrotroéficas, em anéis de lula processados em industria, encontrou como resultado
das anélises média de 1,2 x 10°UFC/g para mesdfilas e 4,9 x10*UFC/g para psicrotréficas
(Calixto et al. 2009). Battaglini et al. (2012) realizaram contagem demesoéfilas em anéis
de lula congelados de amostras da Ilha do Mel, Parana (4,5 x 10°). A legislacdo brasileira
ndao define padrdes com base nessas bactérias, porém a FAO (2007) determina um
limite de crescimento de bactérias aerdbias de até 5 x 10°/g para moluscos. Ambos 0s
estudos apresentaram contagens altas, estando o primeiro fora desses limites
microbiolégicos e o segundo bem préximo a média maxima permitida, o que pode
significar risco para o consumidor. Normalmente, este tipo de analise visa a avaliagao
das condi¢cdes higiénicas na manipulacdo assim como a validade comercial. Aragao
(2013) encontrou resultados mais positivos para o polvo (O. insularis) in natura sob
refrigeracdo por 20 dias com crescimento maximo de mesdfilas de 5,87 log UFC/g e de
5,87 log UFC/g para psicrotroéficas. Trata-se de alimento pouco manipulado, o que talvez
expligue a baixa quantidade das bactérias analisadas.

A legislacdao brasileira define como padrdao microbioldgico para cefalépodes in
natura, resfriados ou congelados ndo consumidos crus: 10° UFC/g estafilococos
coagulase positiva e auséncia de salmonela (BRASIL 2001).

Luciano (2009) analisou amostras de peixes e frutos do mar, entre elas polvos e
lulas, coletadas em supermercados e peixarias, no municipio de Botucatu, Sao Paulo.
Todas as amostras de cefaldpodes foram negativas tanto para Salmonella sp. quanto
para estafilococos coagulase positiva. Salmonela e estafilococos sao géneros
bacterianos de grande importancia em Saude Publica, pois podem causar doenga ao
consumidor, além disso, normalmente estdo associadas a contaminacao na
manipulagcao do pescado.

Foram realizadas contagens de Staphylococcus coagulase positiva, Pseudomonas
sp. e pesquisa de Salmonella sp. em polvo O. insularis mantido sob refrigeracao e os
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resultados foram positivos, atestando a qualidade do pescado: auséncia de Salmonella
sp. e contagem inferior a 10 UFC/g de Staphylococcus e Pseudomonas (Aragdo 2013).

Caramello (2013) analisou amostras de pescado de Botucatu, Sdo Paulo, entre
elas amostras de lula e obteve baixas contagens de S. areus e de coliformes
termotolerantes, e auséncia de Samonella sp. Battaglini et al. (2012) analisaram anéis
de lula congelados de amostra oriunda da Ilha do Mel, Parana, que se apresentaram
dentro do padro da legislacdo: coliformes totais (3,3 x 10> UFC/g), E. coli (<10 UFC/g) e
S. aureus (1,0 x 10 UFC/g). Mais uma vez apontando para a inocuidade do produto
frente ao consumidor.

A pesquisa por Vibrio em amostras de lulas frescas comercializadas no municipio
de Niterdi foi realizada por Lima et al. (1995) encontrando crescimento em 100% das
amostras para o género. Vibrioses causam cerca de 80.000 casos de doencgas e 100
casos fatais nos Estados Unidos da América todos os anos. O consumidor se infecta
comendo frutos do mar crus ou mal-cozidos ou por exposicao em aguas contaminadas
(CDC 2016).

Outro parametro usado para avaliar o frescor do pescado é analise através de
parametros fisico-quimicos complementares, como pH e bases volateis totais (BVT).

Calixto et al. (2017) analisando a variacao de pH e BVT em anéis de lula durante
seis semanas de estocagem, encontraram valores entre 6,68-6,64 e 6,35-6,98mg de
nitrogénio por 100g, respectivamente. Enquanto que Aragdo (2013) trabalhando com
polvo (O. insularis) refrigerado encontrou diferentes valores de pH (5,86-5,99) e BVT
(13,13- 24,82 mg N/100g) em 20 dias de analise. A legislacdo brasileira (BRASIL 2017)
preconiza que moluscos tenham pH da carne inferior a 6,85 e BVT inferiores a 30mg de
nitrogénio/100g de tecido muscular.

Em estudo em que foram analisadas amostras de pescado, uma parte destas de
lula e polvo, quanto a elementos metadlicos (Cd, Cr, Cu, Hg, Ni, Pb, Zn), destacou-se nos
moluscos maiores teores de cddmio, cobre e zinco frente aos peixes avaliados (Pedreira
Filho et al. 2003). Nenhuma das amostras teve resultado alarmante. O Anuario
Brasileiro da Pesca e Aquicultura destaca os moluscos como importante fonte de zinco
(ACEB 2014). Lopes (2009) avaliou o grau de contamina¢dao do pescado por mercurio,
cadmio e chumbo de amostras retiradas de varios organismos, entre eles lula e polvo, e
todas encontravam-se em conformidade. Outro estudo realizado com O. vulgaris que
analisou a presenca de metais, tais como, Fe, Cu, Cd e Zn na glandula digestiva,
tentaculos e manto, identificou que a maior concentracdo desses elementos se
encontra nos dutos da glandula digestiva (Raimundo et al. 2005). Resultado positivo
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visando o consumo humano, pois geralmente, antes do preparo ou processamento,
esses animais sao eviscerados e limpos. Alves (2016) que avaliou a concentracdao de
mercurio em “sashimi” de polvo ndo encontrou nimeros expressivos que coloquem em
risco a saude do consumidor. Tracos de metais pesados podem, dependendo da sua
concentragao, se transformar em perigos quimicos para o consumidor, por isso a
legislacdo brasileira limita o teor do chumbo para cefalépodes: 2,0mg/kg (BRASIL 1998).
No entanto, a legislacdo internacional é mais restritiva para este grupo: mercurio
(0,5mg/kg), cadmio (1,0mg/kg) e chumbo (1,0mg/kg) (European Union 2006).

Em Cascais, Portugal, foram avaliadas amostras de O. vulgaris de maneira bem
abrangente. Encontraram-se resultados muito satisfatérios quanto a analise sensorial e
a pesquisa por contaminantes quimicos e microbiolégicos que se encontravam dentro
dos valores estabelecidos pela Unido Europeia (Leonardo 2010). Estudo semelhante,
realizado por Pereira (2012) com amostras de polvo de uma outra localidade de
Portugal, apresentou boa qualidade quanto a analise sensorial e ao valor de pH e teor
de histamina; porém apesar de ter encontrado resultados negativos para Salmonella sp.
e Listeria monocytogenes, o autor encontrou contagem significativa de Escherichia coli
e associou esta falha a manipulagao do alimento e contaminagao pelo gelo.

Outra andlise importante é a parasitoldgica, pois alguns parasitas comuns em
pescado sao zoondticos. Sendo o polvo um alimento consumido até mesmo através do
“sashimi”, pesquisa nessa drea é de suma importancia. Ferreira (2013) constatou a
presenca de parasitas, tais como, Anisakis sp., Cystidicola sp. e Trypanorhyncha sp. em
amostras de polvo (O.vulgaris) do Atlantico Nordeste.

Grande parte dessa contaminacao pode ser evitada no decorrer da cadeia
produtiva dos alimentos. Para isso é preciso adotar principios de controle de qualidade
tais como, boas praticas de fabricacdao e sistemas de prevencao como a Analise dos
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). O sistema APPCC tem como fundamento
prevenir possiveis perigos em determinados alimentos. Para tal finalidade os perigos
(seja bioldgico, fisico ou quimico) sao identificados e chamados de pontos criticos de
controle (PCC), assim como as etapas do processo que podem elimina-los, reduzi-los ou
controla-los (Assis 2014). Neste sentido, o controle de qualidade da cadeia produtiva de
pescado nem sempre é realizado por conta de comércios mais informais do que ocorre
com outras carnes. Pesquisas nesta area sao de grande valia para manter a inocuidade
do produto.

Pesquisa relatada em literatura teve como objetivo propor um plano de APPCC na
producao de “sushis” e “sashimis”, incluindo linha de producdao de polvo. O Plano
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APPCC proposto identificou 13 PCC na elaboragao de “sushis” e “sashimis”, que devem
ser monitorados constantemente em busca de garantia na qualidade higiénico-sanitaria
(Prado et al. 2014). Esta seria uma grande ferramenta para ser utilizada até mesmo em
comercializagdes informais em busca da inocuidade do pescado, no caso dos
cefaldopodes comerciais.

Tecnologias de conservagao

O método mais importante de conservacao do pescado fresco durante sua
comercializacdo é a refrigeracao a 0°C. O meio mais comum de refrigeracdao é o
emprego do gelo. Embora se procure eliminar ou controlar as principais causas de
alteracao, a qualidade do pescado ao longo do armazenamento decresce de forma
lenta, mas continua, provavelmente devido a reacdes de autodlise. A salga é um dos
métodos mais antigos empregados pelo homem para conservar os alimentos, levando
em consideracdo o tamanho do pescado e o conteddo da gordura (lipideos). Nestes
casos, deve-se evitar o contato com o ar para prevenir a rancificagdo durante e apds a
salga (Ordofez et al. 2005). No Japao é muito comum a comercializagao de polvo e lula
salgados.

Jeyasekaran et al. (2010) avaliaram a qualidade dos mantos de lula (Loligo
duvaucelii d'Orbigny [in Férussac & d'Orbigny], 1835) durante a estocagem em gelo
seco ou gelo comum e concluiram que a estocagem no primeiro € bem superior que a
no segundo. Porém a mudanca para o uso de gelo seco na reducao da temperatura do
pescado onera mais ainda a cadeia produtiva.

Um processo tradicionalmente utilizado para a conservacao de pescado é a
defumacado. Este processo confere caracteristicas sensoriais diferenciadas ao produto
original. Apesar de vantajoso e lucrativo é um processo demorado, com isso muitas
industrias passaram a adotar o uso de fumaca liquida, mantendo assim as
caracteristicas sensoriais. Tendo em vista a tendéncia mundial do uso de fumaca
liguida, Mendes et al. (2016) testaram a defumacao liquida em polvo e obtiveram bons
resultados.

Ferreira (2013) afirmou que os consumidores de Portugal ja fazem um controle
quanto a contaminacdo parasitaria em polvo, adotam medidas que podem inviabilizar
as larvas viaveis. O polvo é comprado congelado, porém quando o é fresco, deve ser
imediatamente congelado por um periodo superior a uma semana. Em geral, o polvo é
cozido (98,6%), antes de ser consumido.
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Segundo Calixto et al. (2009) outro método que pode ser utilizado visando uma
maior conservacao do pescado é a irradiacdao. Os autores em pesquisa com anéis de lula
concluiram que a irradiacdo gama é eficaz na reducdo da carga bacteriana, de
aproximadamente dois ciclos logaritmicos, tanto para mesodfilos como para
psicrotroficos, se assemelhando ao processo de pasteurizagao.
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Nas ultimas décadas, as mudancgas climaticas, juntamente com outros estressores
(e.g., poluicdo marinha, degradacdo do habitat, sobrepesca e introducdo de espécies
ndo-nativas) estdao causando modificacdes profundas nos ambientes marinhos, que
poderdo reorganizar substancialmente, em escalas regionais, as interacdes bioldgicas,
as funcdes dos ecossistemas marinhos e os bens e servicos por eles fornecidos (Cooley
et al. 2022).

A Organizacdo das Nac¢des Unidas (ONU) designou o periodo entre os anos 2021-
2030 como a “Década da Ciéncia Oceanica para o Desenvolvimento Sustentavel”. Neste
contexto, realizou-se em Lisboa a segunda Conferéncia dos Oceanos da ONU (de 27 de
junho a 1 de julho de 2022), cujo rascunho de declaracdao reconhece a importancia
fundamental dos mares para o equilibrio do planeta, assume a situacdo critica dos
oceanos e reforca a necessidade de investir na investigacdo e conservacao dos
ecossistemas marinhos (United Nations Ocean Conference 2022). A importancia desses
ecossistemas também ja foi reconhecida no 142 Objetivo de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) da ONU - “Vida Abaixo da Agua”, cujo objetivo é o uso sustentavel e a
conservag¢ao dos oceanos, mares e recursos marinhos (United Nations 2023).

Nesse contexto, foi realizado em agosto de 2022 durante o XXXIV Congresso
Brasileiro de Zoologia, o Simpdsio de Malacologia intitulado "Malacologia em tempos
de mudanca", promovido pela Sociedade Brasileira de Malacologia (SBMa), que teve
como temas centrais as alteracdes ambientais e a conservacdao de moluscos. Esse
ultimo tema foi recentemente abordado no estudo de Miyahira et al. (2022) que, ao
revisarem o status de conservacao de moluscos ndao-marinhos da América do Sul,
ressaltaram as principais lacunas de conhecimento, além de sugerirem acdes futuras
necessarias para tornar a conservacao desse grupo mais efetiva. Apds esse evento, veio
a tona o questionamento: Qual o estado de conservacao dos moluscos marinhos da
América do Sul? Dessa pergunta, surgiu entdo a ideia de reunir um grupo de
pesquisadoras(es) com o objetivo de analisar as ameacas e os desafios para a
conservac¢ao de moluscos marinhos do Atlantico Sul Ocidental.

Atualmente, esse grupo é formado por 38 pesquisadoras(es) de trés paises latino-
americanos - Brasil, Uruguai e Argentina. Os temas a serem discutidos incluem os
desafios a elaboracdao de um inventario de moluscos do Atlantico Sul Ocidental,
principais lacunas no conhecimento, ameacas a conservacado (e.g., perda de habitat,
poluicdo, sobrepesca, multiplos estressores e seus efeitos, etc.), medidas de
conservagao e manejo em andamento, desafios e perspectivas. Entre os hotspots de
biodiversidade marinha impactados por atividades humanas recentes (mudancas
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climdticas e outros estressores antropogénicos) analisados por Costello et al. (2022),
estdo duas dreas do Atlantico Sul Ocidental: "Northeast Brazil Shelf Marine" (muito
impactada) e "Patagonian Southwest Atlantic" (pouco impactada).

A grande riqueza de espécies de Mollusca torna sua conservacao um grande
desafio. Das atualmente 222.000-230.000 espécies marinhas eucaridticas descritas e
aceitas, 43.689-51.689 sao pertencentes a Mollusca, nimero que corresponde a 28-
36% da riqueza estimada para esse grupo (Appeltans et al. 2012). Além do fato de
muitas espécies de moluscos marinhos ainda nao terem sido formalmente nomeadas, a
escassez de dados basicos, como distribuicao geografica e batimétrica, alimentacao,
reproducao, tamanhos populacionais e fisiologia, dificulta a capacidade de analisar o
estado de conservacao das espécies seguindo critérios como os propostos pela Unido
Internacional para a Conservacao da Natureza e dos Recursos Naturais (IUCN). Essas
dificuldades ficam mais evidentes quando, levando em consideracao os dados de
Appeltans et al. (2012), somente 1.630 espécies de moluscos marinhos do mundo j3
foram avaliadas segundo os critérios da IUCN (IUCN 2023). Destas, 171 foram colocadas
em categorias de ameaca (criticamente ameacada, em perigo ou vulneravel), sendo as
principais ameag¢as a mineragdao, o uso intencional (coleta para subsisténcia, em
pequena escala), os derramamentos de 6leo e as temperaturas extremas decorrentes
das mudancas climaticas (IUCN 2023). Estratégias para a conservacdao de moluscos
marinhos, além das informacdes basicas mencionadas anteriormente, também devem
considerar as diversidades genética e funcional e importancia econémica e/ou social de
cada espécie.

Entre as formas de definir melhor as futuras acdes de conservagao esta a analise
das informacdes existentes e a identificacdo de lacunas no conhecimento. E com esse
objetivo que o presente grupo de pesquisadoras(es) foi reunido, possuindo como meta
final a publicacdao de suas analises em um artigo cientifico, além da apresentacao dos
principais resultados em um simpdsio que serd realizado durante o XXVIII Encontro
Brasileiro de Malacologia & XIl Congresso Latino-americano de Malacologia, evento que
ocorrera em outubro de 2023.
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Qual a sua opiniao?

Ha diferentes definicdes para a palavra “opiniao”. De modo geral, opinido é um
juizo de valor que se emite sobre algo questionavel. Para a filosofia, a opinidao é uma
proposicao no qual ndo se tem total confianga sobre a verdade do conhecimento. Isso
até que as evidéncias sejam conhecidas, e a opinido passa a ser um consenso. E até que
esse estado seja alcancado, as interagdes polémicas acontecem. Na ciéncia isso nao é
diferente.
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A historia da ciéncia esta repleta de controvérsias. Sao estas que permitem
a atividade critica do cientista, o didlogo entre as teorias propostas, a manifestacdo da
racionalidade (ou da irracionalidade) da iniciativa cientifica, e consequentemente a
producdo de inovacdes. A controvérsia é, portanto, o estado natural da ciéncia (Dascal
1994). E buscando conhecer e dar voz as atuais controvérsias da zoologia, convidamos a
todos os associados(as) a se manifestarem aqui e enviarem seus textos sobre assuntos
cuja discussao possa levar a algum consenso cientifico (até que novas argumentacoes
e/ou fatos demonstrem que o consenso possa estar errado).

Nesta edi¢ao trazemos o texto do Prof. André Rinaldo Senna Garrafoni sobre o
uso do termo “Basal” na sistematica filogenética. Os textos desta nova sessao do
Informativo SBMa podem versar sobre sistematica filogenética ou outros temas que os
socios da SBMa achem interessante discutir. Boa leitura!
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Um apelo para a nao utilizacao dos termos “o taxon
mais basal” ou “o clado mais basal”
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E-mail: arsg@unicamp.br

Nesta primeira coluna gostaria de abordar dois termos cujo uso, apesar de
inconsistente e de demonstrar desconhecimento dos jargdes filogenéticos, é ainda
amplamente utilizado em trabalhos de sistematica e/ou filogenéticos: o tdxon mais
basal ou o clado mais basal.

Apenas a titulo de curiosidade, se fizermos uma rapida procura no google
académico com a palavra “the most basal taxon”, somente em 2022, esse termo ja foi
mencionado 33 vezes. Se ampliarmos nossa busca em cinco anos, esse numero salta
para 226 mencdes. No caso de “the most basal clade”, os nimeros foram mais
expressivos, com 92 menc¢des em 2022 e 370 nos ultimos cinco anos. Mediante a esse

Informativo SBMa, Ano 54, 220 18


mailto:arsg@unicamp.br

ISSN 0102-8189

quadro, eu gostaria de replicar uma frase extraida de um editorial escrito por Frank
Zachos em 2016 na revista Mammalian Biology sobre esse tema: “No entanto, os
mesmos problemas e equivocos surgem repetidamente e sao perpetuados em um
grande numero de artigos...”

Entdo, por que um taxon ou clado ndo pode ser o mais basal em uma filogenia?
Antes de responder essa pergunta, é importante ressaltar que toda filogenia tem uma
base (i.e. um ponto de enraizamento), mas ela ndo representa apenas um Unico
taxon/clado basal. Tal fato ocorre, uma vez que as dicotomias observadas no
cladograma sao simétricas e sempre resultam em dois grupos irmaos. Além disso, se
chamarmos algo de "taxon basal", estamos tentando nomear a espécies ancestrais
hipotéticas compartilhadas por linhagens originadas de um mesmo processo de
especiacao, e nao um dos taxons terminais utilizados na analise.

Voltando a nossa pergunta, podemos dividir a resposta em duas partes:

1 - As ramificacdes na filogenia sao rotativas: As filogenias sao apresentadas
como ramificagdes dicotdomicas ao longo do tempo. Nesta representacao, qualquer
ancestral comum (também conhecido como nd) dara origem a dois ramos (ou a um
clado) ao mesmo tempo. Assim, esta implicito nesta afirmacao que toda ramificacdao na
representacao filogenética é rotativa, e esta rotacdao nao afeta o relacionamento deles.
Se eu disser que as espécies "A" e “B” compartilham um ancestral comum, ou seja, a
espécie "A" é o taxon irmao da espécie "B", sera o mesmo que eu dizer que a espécie
“B” é o taxon irmao da espécie “A”. Ao salientar que um taxon é “Basal”, nds
imediatamente damos um valor “mais alto” ao outro ramo. Assim, se existe uma
relacdao de grupo irmao entre as espécies “A” e “B”, invariavelmente, ambos surgiram
ao mesmo tempo e possuem a mesma idade, ndo existindo assim o “mais basal” ou “ o

III

mais apical”. Seguindo essa légica, uma vez que ambos os ramos sdao irmaos e foram
originados a partir do mesmo ancestral comum, ambos s3ao “igualmente basais”.
Portanto, grupos irmaos, independente da posicao na filogenia, sempre terdo o mesmo
rank e valor para a reconstrucao da filogenia.

2 - Efeito de Escada do Progresso: Por estarmos acostumados a ler as frases da
esquerda para direita e de cima para baixo, temos a tendéncia de ler o cladograma da
mesma forma. Dependendo do layout do desenho dos ramos da filogenia, temos a
tendéncia de achar que o ramo/clado mais a esquerda ou mais acima é o mais “basal”
por ter surgido primeiro, tendo os demais ramos/clados surgidos depois. De uma forma
geral, esse pensamento nos remete a scala naturae de Aristoteles, ja que vemos os

taxons analisados sob uma dtica de distribuicao linear onde a posicao mais elevada é
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ocupada pelo “taxon derivado”, e por outro lado, inferior pelo “taxon primitivo”. Nesse
ponto, a confusdo aumenta de tamanho, pois apenas atributos/estado de carater
podem ser primitivos ou derivados, i.e., respectivamente, plesiomoérficos e
apomorficos.

Finalizando, com a utilizacao correta dos jargdes filogenéticos acima discutidos,
além de demonstrar maior cuidado com o tema, a descricdo das relagdes entre os
taxons estudados é mais facil. Sendo assim, sua comunicacdao é muito mais clara do que
dizer que um dado grupo irmao é o mais basal.
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Malacofoto

Os pequenos moluscos sdao um charme do entre-marés. Escondidos sob rochas ou

enterrados no sedimento, animais como Phidiana lynceus (esquerda), Pitar fulminatus
(direita) e Leptopecten bavayi (centro) sdao belos exemplares de moradores do Canal de
Sao Sebastido (SP).

Foto e Texto: Dr. Jorge A. Aldino (jorgeaudino@gmail.com)
Departamento de Zoologia, USP, Sao Paulo
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Envie seu texto! Envie sua foto! Divulgue!

Contribua com o Informativo da SBMa! Envie seu texto para nds! Podem ser
textos cientificos, de divulgacao, relacionadas a ciéncia cidada, a temas tangenciais a
Malacologia, entre outros. Também podem ser enviadas sugestdes de pauta, de
entrevistados e fotos para o Malacofotos! Os textos deverao ser enviados para o e-mail
da sociedade (sbmalacologia@yahoo.com.br). Se houverem referéncias no texto, elas

devem seguir o) modelo do periddico Zoologia
(https://zoologia.pensoft.net/about%23Author-Guidelines). Contamos com a sua

colaboracgao!

Seja socio da SBMa!

Contribua com a malacologia brasileira,
seja socio da Sociedade Brasileira de
Malacologia! Mais detalhes e informagdes em
http://sbmalacologia.com.br/associe-se/.
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