OSTRA AMERICANA

(Crassostrea virginica)
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OSTRAS DO
NORDESTE DOS EUA

Uma breve histodria




OSTRAS DO NORDESTE DOS EUA

OFERECEM QUALIDADE EXCEPCIONAL

As ostras do nordeste dos EUA tém uma vida

util longa e podem suportar um longo periodo

em armazenamento refrigerado, especialmente

no inverno. Enquanto as ostras devem ser
consumidas frescas, devidamente refrigeradas,
uma ostra americana pode durar de 2 a 3 semanas
se conservada fechada, a menos que a concha
esteja lascada.

Produtores e distribuidores mantém protocolos
de seguranc¢a rigorosos no cultivo e manejo de
ostras.

A pratica de cultivar ostras americanas resulta em
uma das menores pegadas de carbono em relacdo a
qualguer outro método de producdo de alimentos.

A qualidade da dgua do nordeste dos EUA é
monitorada regularmente. As ostras sé podem ser
comercializadas se cultivadas e colhidas em aguas
limpas, tornando desnecessdria a limpeza por
depuracao.

Os produtores de ostras do nordeste dos EUA
podem oferecer uma ampla variedade de perfis de
sabor e tamanhos de ostras. Existe uma ostra
diferente para cada paladar.

As ostras do nordeste dos EUA sdo cultivadas sem o

uso de racdo sintética, fertilizantes quimicos ou
antibiodticos.




Assim como os vinhos, as ostras americanas tém perfis
de sabor variados e distintos derivados das areas do
estudrio ou das zonas de marés onde foram criadas. A
combinacao particular de salinidade da dgua, estacao,
dieta e composicdo mineral do substrato em uma area
de cultivo influenciam no sabor. O mais marcante é o
grau de salinidade no sabor. Também pode haver

diferencas notdveis de sabor sazonalmente.
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Cada cultivador produz uma ostra com sabor distinto. Um
paladar experiente pode identificar a sutil diferenca de sabor
em ostras colhidas em duas fazendas vizinhas. A grande
variedade de sabores disponiveis torna o nordeste dos EUA

um destino popular para os amantes de ostras.




Salinidade - A ostra incorpora a salinidade das aguas
em que é cultivada. A ostra americana pode tolerar
salinidades da dgua que variam entre 8 - 45ppt (partes
por mil). As salinidades em fazendas de ostras no
Nordeste variam de 10-32 ppt, o que influencia o grau

de salinidade no sabor da ostra.

Estacdao do Ano - No final do verdo (agosto e
setembro), as ostras comecam a engordar,
preparando-se para entrar no estado de "dorméncia”
durante o longo periodo de inverno. Estas “Ostras de
Outono” sdo encorpadas e carnudas com um perfil de
sabor unico e doce. No final do inverno, a ostra tera
perdido um pouco de massa. Ela volta a engordar
rapidamente durante a primavera, enquanto se
prepara a desova. O sabor do periodo de desova é

cremoso, delicioso e diferente das ostras do outono.
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Dieta - As espécies de fitoplancton natural disponiveis

para o consumo das ostras podem variar com a estacao.

Na primavera, pode haver a proliferacdo do plancton
vermelho que provoca uma coloracdo vermelha na branquia
e um sabor especial. No outono, certas areas de cultivo
terdo uma proliferacdo de algas verdes, o que resulta na
ostra com uma branquia verde que confere uma espécie

de sabor amanteigado, semelhante a conhecida ostra

francesa Fine de Claire.

Minerais - O sabor da ostra americana também é
influenciado pelos minerais aos quais a ostra é exposta

no ambiente. No Maine, por exemplo, onde os solos sdao
graniticos, as ostras tendem a deixar um sabor limpo no
paladar. Em contraste, as areas de cultivo ao sul de Cape
Cod, Massachusetts, e nas lagoas costeiras de Rhode Island,
e na costa de Long Island, New York, tém um sabor muito
rico que é resultante dos diferentes compostos minerais
encontrados nessas regides.



CULTIVADO ARTESANALMENTE

Os ostreicultores individuais do nordeste dos EUA

(do Maine a Delaware) sao integros e adaptaveis.
Centenas de fazendas povoam a costa. A maioria sao
de pequenos produtores com dez ou menos
funcionarios que se orgulham de cultivar ostras de
sabores variados e Unicos. Cada produtor também tem

uma histdria distinta e cativante.

E um meio de vida interessante que produz um produto
delicioso, ao mesmo tempo em gque mantém a agua
limpa e garante a sustentabilidade de nossos oceanos. A
producdo de ostras nesta regidao dobrou nos ultimos
cinco anos e estd encaminhada para duplicar novamente
nos préoximos cinco anos, devido a alta demanda do

consumidor e aos métodos de producao eficientes.



DO BERCARIO A COLHEITA

Alimentacdo a base de algas para larvas de ostras

\ o

- R
A ostreicultura comeca com linhagens criadas em Os ostreicultores escolhem seu método de cultivo
incubadoras selecionadas devido a sua resisténcia a preferido com base em muitos fatores, incluindo a
doencas. Larvas de ostras produzidas em incubadoras geografia de seu cultivo, potenciais predadores,
sdo alimentadas com uma dieta de algas durante 2 a regulamentos do governo local e clima. As ostras
3 semanas. As larvas entdo se fixam a um substrato americanas sdo cultivadas utilizando uma variedade de
apropriado, geralmente fragmentos microscdépicos de técnicas: podem ser fixadas diretamente no fundo do
concha de ostra. Uma vez que as larvas selvagens ou mar, suspensas em redes ou bandejas, mantidas em
de incubadoras se fixam a uma superficie, elas sdo sacos em estruturas rigidas no fundo do mar na zona
chamadas de larvas pedivéligers. As larvas pedivéligers entre-marés ou nas aguas mais profundas, ou entao
sdo mantidas na incubadora até atingir um tamanho de mantidas flutuando na superficie da dgua em gaiolas
1a 2 mm antes de serem transferidas para um sistema ou bolsas.

de bercério externo. A medida que as larvas pedivéligers
crescem para 20 a 25 mm, elas sdo transportados para
fazendas em aguas costeiras.
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METODOS DE CULTIVO:

Existe uma grande variedade de métodos inovadores de cultivo, que incluem métodos de no fundo do mar
(bottom) e métodos que sdo desenvolvidos sem tocar o fundo do mar (off-bottom). Os métodos off-bottom
podem ser realizados em bandejas, prateleiras, bolsas e gaiolas flutuantes ou suspensas. Os cultivadores podem
empregar varios métodos, resultando em ostras em diferentes formatos.




METODOS DE CULTIVO

Impactam no Formato da Concha e na Densidade da Carne




TAMANHOS DAS OSTRAS

As fazendas de ostras do nordeste dos EUA produzem
uma ampla variedade de tamanhos para atender a todos
0s gostos dos clientes. Nado ha uma classificacdo de
tamanho padronizada ou oficial. As ostras menores
podem ser chamadas de “Petites” ou podem ser
comercializadas como tamanho “Cocktail”.

Petite 2,5-3 polegadas (55-75mm)
Padrao 3-4 polegadas (75-100mm)
Grande 4-6 polegadas (10cm-15cm)
Jumbo 6-8 polegadas (15cm-20cm)

VALIDADE EXTENSA

A ostra americana tem uma vida util longa e pode suportar

o0 armazenamento refrigerado por um longo periodo, e
specialmente no inverno. Enquanto as ostras sao
preferencialmente consumidas frescas, devidamente
refrigeradas, uma ostra americana deve durar de 2 a 3 semanas
se mantida dentro da concha, a menos que a concha esteja
lascada. Estas condi¢cdes de armazenamento preservam os
sabores originais distintos e Unicos que poderiam ser perdidos
se os produtos fossem mantidos em dgua do mar. A ostra
americana tem uma vida util maior, por exemplo, em comparacao
com a ostra do Pacifico (Crassostrea gigas) ou a ostra plana
Belon/europeia (Ostrea edulis). Ao contrario da ostra
americana, essas espécies de ostras tendem a ficar abertas, o
que pode fazer com que elas sequem, muitas vezes
necessitando de armazenamento dentro da dgua do mar.
Armazenar a ostra americana na dgua do mar nao é
recomendado porque alterarad rapidamente o perfil de sabor
exclusivo de suas aguas nativas.
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TUDO COMEGA COM AGUA LIMPA

Cada estado costeiro dos EUA tem um protocolo documentado

para garantir qgue nenhum marisco ilegal entre no mercado. Nos
EUA, as vias navegaveis sdo classificadas quanto a limpeza e
testadas regularmente para detectar a presenca de coliformes fecais.
E um sistema diferente do utilizado na Europa. Na Europa, as carnes
de crustdceos e moluscos sdo amostradas e testadas quanto a
presenca de coliformes fecais. Ambos os sistemas funcionam
igualmente bem. As classificacdes de dgua dos EUA incluem:

+ Classe A ou Aguas Abertas - Sdo areas abertas para cultivo
ou colheitas selvagens. Os mariscos retirados destas aguas
podem ser comercializados livremente.

- Aguas Condicionadas - S0 dguas de Classe A que sdo
regularmente interditadas apds uma certa quantidade de
chuva. O escoamento da dgua da chuva pela terra torna
essas aguas temporariamente menos limpas. Quando a chuva
acaba e as dguas sdo novamente testadas e se mostram

limpas, elas sdo reabertas.

Os produtores e distribuidores de mariscos dos EUA sdo regulamentados por um 6rgdo governamental, a
Interstate Shellfish Sanitation Conference (ou ISSC). Os reguladores estaduais criam regras de conformidade
gue os produtores e distribuidores devem cumprir para garantir a seguranca alimentar. A Food & Drug
Administration (FDA) dos EUA supervisiona esses regulamentos que abrangem a classificacdo da dgua na area
de cultivo, identificacdo de rastreabilidade do produto, manejo do produto e transporte.

O NOROVIRUS é uma doenca de origem alimentar muito comum, no
entanto, s&o poucos casos decorrentes do consumo de mariscos nos
EUA, ja que é ilegal despejar dejetos humanos em dguas costeiras.
Embarcacdes de todos os tipos devem ser equipadas com tangues de
retencao de aguas residuais que sao esvaziados em estacdes de
bombeamento em terra. Além disso, as estacdes de tratamento de
aguas residuais de alto desempenho nos EUA tem um resultado melhor

na diminuicdo de casos de norovirus do que em outros paises.

As dguas também sdo monitoradas quanto a proliferacdo de algas nocivas.
Este programa de monitoramento tem sido muito bem sucedido. Nos ultimos
50 anos deste programa, ndo houve relatos de doencas decorrentes do

consumo de mariscos colhidos comercialmente.
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Cada estado dos EUA regulamenta e fiscaliza

rigorosamente o manejo do produto. Todos os cultivadores
de crustdceos devem passar por treinamento obrigatdrio

para cumprir as regras e regulamentos de manejo do produto.
Os controles de tempo e temperatura sdo estritamente
regulamentados. Por exemplo, no verdo, os produtores
mergulham suas ostras imediatamente em um banho de gelo
para garantir que a temperatura da carne fique abaixo de 10°C
para interromper completamente qualquer crescimento

pos-colheita de bactérias Vibrio.

Distribuidores licenciados de mariscos dos EUA estdo autorizados a vender para outros distribuidores, restaurantes
ou redes de varejo. Todos os distribuidores de mariscos devem passar por um treinamento obrigatdrio de trés dias
de Analise de Riscos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), bem como inspecdes governamentais regulares de suas
instalacdes e registros. Os distribuidores devem registrar a temperatura do produto ao recebé-lo para garantir que
nao tenha ocorrido qualquer irregularidade térmica e que o rastreamento da temperatura continue durante o
armazenamento e distribuicdo de vendas.

Todos os lotes de marisco devem ser etiquetados com a area de colheita, data de colheita, produtor, transportador,
numero do lote e quantidade.

NOME DO PRODUTOR:

Ne DE IDENTIFICACAO DO PRODUTOR:
DATA DE COLHEITA:

LOCAL DE COLHEITA:

TIPO DE MARISCO:

QUANTIDADE DE MARISCOS:

NOME DO TRANSPORTADOR:

Ne DE LICENCA DO TRANSPORTADOR:

ESTA ETIQUETA DEVE SER MANTIDA ATE QUE O RECIPIENTE ESTEJA
VAZIO E DEPOIS MANTIDOS NO ARQUIVO POR 90 DIAS.
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SOBRE NOS

FOOd A Food Export USA Northeast € uma organizacdo sem fins lucrativos composta por
EX O]ft USA dez agéncias estaduais de promoc¢do agricola do do nordeste dos EUA que utilizam
p recursos federais, estaduais e da industria para apoiar empresas na expansao de suas
vendas de produtos em outros paises. A Food Export USA Northeast administra muitos
servicos através do financiamento do Programa de Acesso a Mercado (MAP) do
Servico Agricola Internacional (FAS) do USDA.

SAIBA MAIS SOBRE OS PRODUTOS DE OSTRA




