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Editorial

Caros colegas,

A Escola de Veterindria da UFMG e o Conselho
Regional de Medicina Veterindria de Minas Gerais tém
a satisfacio de encaminhar & comunidade veterindria
e zootécnica mineira um novo volume do Cadernos
Técnicos de Veterindria e Zootecnia. O foco desta edi¢ao
assenta-se na Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal.
Neste ano, a Inspecdo comemora 100 anos de ativida-
de no Brasil e se destaca o papel do Médico Veterindrio
como ator para a continua melhora da qualidade destes
produtos. Os conceitos modernos de saiude envolvem
a satde animal e humana unificadas em “Uma Satde”
(One Health) pela Organizagio Mundial de Satde. O
profissional Médico Veterindrio tem a atribuigao legal de
zelar pela satide animal e, neste conceito, indiretamente,
ahumana, ao assegurar a qualidade dos produtos de ori-
gem animal. A visao unificada de “Uma Saude” exige a
busca continua do entendimento da epidemiologia das
doencas e o papel dos animais domésticos e da fauna
no intercimbio de patégenos de cardter zoonoético. Ao
certificar a satde dos plantéis de produg¢ao em todos os
seus aspectos, 0 Médico Veterindrio garante a qualidade
do produto de origem animal. O mercado exige a con-
formidade da producio animal &s normas sanitérias in-
ternacionais, estas delineadas pela Organizagao Mundial
de Satde Animal (OIE) e Organizagio Mundial de
Comércio, das quais o pais é signatario. Além da impor-
tancia das carnes, leite e seus derivados, ovos e pescado,
entre outros, para o consumo interno, o complexo car-
nes representa 6,7% da pauta de exportagdes. Por sua
grandeza no agronegdcio, o pais assume enorme respon-
sabilidade internacional, especialmente no quesito qua-
lidade, por exemplo ao ser o principal exportador de car-
ne de frango, destinada a mais de 150 paises, e por figurar
entre os primeiros produtores de todas as outras carnes.
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Prefacio

Profa. Dr.Cléia Batista Dias Ornellas

Professora Escola de Veterindria da UFMG - Departamento de Tecnologia e Inspegio de Produ-
tos de Origem Animal
CRMV MG 5587

Prof. Dr. Wagner Luiz Moreira dos Santos

Professor Escola de Veterindria da UFMG - Departamento de Tecnologia e Inspegdo de Produ-
tos de Origem Animal
CRMVMG 1138

O Grupo de Estudo e Pesquisa da Inspecao Industrial
e Sanitdria de Produtos de Origem Animal/ GIISPOA
vinculado ao Departamento de Tecnologia e Inspegao de
Produtos de Origem Animal da Escola de Veterindria da
UFMG, juntamente com o CRMV-MG tem o prazer de
apresentar esta edigao de Cadernos Técnicos. O Grupo
considera essa edi¢ao como especial uma vez que esse ano
o servigo de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal no
Brasil comemora 100 anos.

O sistema HOMEM/ANIMAL/PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL E MEIO AMBIENTE, tornou-se
complexa e constitui na atualidade uma questao de fun-
damental importincia em todo o mundo, e principal-
mente no Brasil grande produtor e exportador de carnes,
leite, ovos, mel e pescado.

A SAUDE / SANIDADE ANIMAL E A SANIDADE
/ IDENTIDADE DOS PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL, sao e sempre foram uma das principais ati-
vidades bdsicas e especificas da Medicina Veterindria.
Essa especificidade profissional possui importancia fun-
damental para o homem, o animal e para o ambiente em
seus aspectos ECONOMICOS, SOCIAIS, POLITICOS,
SANITARIOS E DE SAUDE PUBLICA.

O Meédico Veterindrio possui papel fundamental
neste sistema, conforme pode ser facilmente observado
pelos relevantes e indispensaveis trabalhos que sempre
tem realizado e realiza em prol da coletividade brasileira
e mundial.

Nesta drea, a Medicina Veterindria Brasileira tem re-
alizado e alcangado resultados expressivos, sendo sem
sombra de duvida a profissao protagonista na formatagao,



implantagao e inspecao do excelente parque industrial de
produtos de origem animal instalado no Brasil. Este tra-
balho eficiente e eficaz tem recebido homenagens e reco-
nhecimento de empresdrios brasileiros e de organizagoes
internacionais com a FAO, OMS e OIE.

Durante o evento, a Classe Médica Veterindria de
Minas Gerais apresentard e discutird as suas preocupa-
gOes e sugestoes para o aperfeicoamento do sistema ante-
riormente mencionado.

Orientagoes, Condigdes, Especificagoes e Normas
Higiénico-Sanitarias e Tecnoldgicas/ HST para a obten-
¢ao e industrializagao dos produtos de origem animal no
Brasil estd atualmente em fase de avaliacio e mudangas.
Nesse sentido a oportunidade desse Simposio.

Gostarfamos de agradecer aos colegas palestrantes
pela colaboragao e presteza com que atenderam ao pe-
dido do GIISPOA para participarem deste evento. Aos
colegas dos Servios Sanitarios Oficiais (MAPA/SFA-
MG e IMA) pelo desprendimento e disponibilidade em
apoiar, assim como as empresas patrocinadoras (AFRIG,
SILEMG, Grupo Super Nosso, FRIGORICK, Polysell),
associagoes, sindicatos e empresas vinculadas ao setor do
agronegodcio (AVIMG, ASEMG, Rehagro, Movimento
das Donas de Casa (MDC-MG, Sinduscarne e Embar¢).
Agradecemos também aos colegas Médicos Veterinarios
de Minas Gerais, em participaram deste grandioso evento.

Por dltimo, agradecemos a comissao organizadora
deste evento, e em especial as Médicas Veterindrias Dra.
Barbara Silveira Costa, Dra. Naiara Meireles Ciriaco.
Agradecemos também as Médicas Veterindrias Sarah
Antonieta de Oliveira Verissimo, Viviana Patricia Fraga
dos Santos, Jeniffer Godinho Ferreira Pimenta, Nathélia
Caroline Soares e Rayanne Soalheiro de Souza e ao pu-
blicitirio, Joao Marcelo Costa, da Me.ha, Projetos em
Comunicagao e Inovagao.

Como colaboradores neste empreendimento, fi-
camos honrados com a tarefa e orgulhosos do pro-
duto final.
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Bdrbara Silveira Costa', Naiara Meireles Ciriaco?, Prof. Dr. Wagner Luiz Moreira dos Santos®, Prof. Dr. Thiago
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1 - Médica veterindria graduada pela UFMG, CRMV-MG 12030

2 - Médica veterindria graduada pela PUC Minas, CRMV-MG 13093

3 - Escola de Veterindria, Departamento de Tecnologia e Inspegdo de Produtos de Origem Animal (DTIPOA), UFMG

4 - Escola Agrotécnica Federal de Salinas - MG

1. Introducao

A inspegao industrial e sanitdria dos
produtos de origem animal no Brasil
estd fundamentada nos aspectos econo-
mico, social e sanitario. Com a globali-
zagdo, abriram-se novos mercados no
setor agropecudrio, tornando a inspegao
ainda mais exigida e relevante para as
transagOes comerciais.

O controle ou a inspeg¢ao industrial
e sanitdria de produtos de origem ani-

mal (IISPOA) consiste na adogio de
um conjunto de normas e procedimen-
tos com a finalidade de se obter um pro-
duto (carne, leite, ovos, mel e pescado)
isento de qualquer risco e/ou perigo
higiénico-sanitario e com alta qualida-
de comercial e tecnoldgica, sem afetar
ou prejudicar o consumidor e o meio
ambiente.

O objetivo deste estudo ¢é relatar as
influéncias e o papel das diversas forgas
sociais na implementagao, organizagao

Histdria e evolugdo da inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal no Brasil 9



e manuten¢io de um servigo oficial de
inspec¢do industrial e sanitdria de pro-
dutos de origem animal no Brasil. Em
especial, destaca-se a participagao ativa
e positiva da medicina veterindria, al-
cangada pelo Brasil, na transformacao
e modernizagdo do parque industrial
dos produtos de origem animal, nota-
damente de carne e leite. Contudo, essa
participagdo, desenvolvida principal-
mente pelos médicos veterindrios lota-
dos no Ministério da Agricultura, tem
ficado cada vez mais no anonimato. Em
face do anteriormente exposto, é dever
resgatar e informar aos que militam na
drea da inspecao industrial e sanitdria de
produtos de origem animal a dimensao
e a extensao da contribuicao feita pelos
médicos veterindrios. Também se deve
ressaltar o muito que se tem por fazer, a
fim de proporcionar ao homem produ-
tos de origem animal de alto valor nu-
tritivo e isentos de qualquer risco e/ou
perigo higiénico-sanitério.

2. Primeiros indicios
da inspecao sanitaria na
histdria antiga

Segundo C. Sanz Egafia, no livro
das leis de Manu, do povo hindu, ja se
relatavam orientagdes higiénico-sanita-
rias e tecnoldgicas para o consumo de
produtos de origem animal. Assim, era
proibido o consumo do leite de vaca an-
tes de se completar 10 (dez) dias apés o
parto, do leite de camela, do leite de fé-
mea de solipedes e do leite de vaca pre-

nhe ou que tivesse perdido o bezerro.
Proibia-se ainda o consumo de carne de
aves carnivoras, de carne de animais que
vivem a sos, de carne dos solipedes, de
carne de animais selvagens e de carne de
animais de cinco unhas, como o elefante
e a tartaruga.

No antigo testamento, Moisés fazia
referéncia aos animais que deviam ser
consumidos ou nao e os classificava em
animais limpos e imundos.

No Deuterondmio, capitulo 14, ver-
siculo 6, encontra-se, textualmente:

“Todo animal que tem unhas fen-
didas, que tem a unha dividida em
duas, que rumina, entre os animais.
Isso comereis’.

Nos versiculos 7 e 8, vém as
condenagdes:

“7. Porém, estes nao comereis,
dos que somente ruminam ou que
tém a unha fendida: o camelo e a le-
bre e o coelho, porque ruminam, mas
nio tém a unha fendida; imundos vos
serao”.

“8. Nem o porco, porque tem
unha fendida, mas nio rumina, imun-
do vos serd. Nio comereis da carne
destes e nio tocareis no seu caddver”,

Sobre o consumo de pescado,
dizia-se:

“9. Isto comereis de tudo o que ha
nas aguas, tudo o que tem barbatana e
escamas comereis”.

“10.Mas tudo o que nao tiver nem
barbatanas, nem escamas nao come-
reis; imundo vos serd”,

10 Cadernos Técnicos de Veterindria e Zootecnia, n? 77 - setembro de 2015



No versiculo 21, as
normas:

“21. Nao comereis
nenhum animal morto;
ao estrangeiro que esta
dentro das tuas portas
o dards a comer ou o
venderas ao estranho,
porquanto és povo san-

As citagoes de Moisés
indicam as primeiras
condutas da inspegdo
higiénico-sanitdria e
tecnoldgica (Normas
HST) dos produtos

de origem animal
(carne, leite, ovos, mel e

pescado).

mento acabado. Naquele
mesmo ano, surgiu a
primeira legislacao apro-
vando o Regimento da
Fisicatura (Orgio do
Governo Portugués
que regulamentava as
praticas de cura em todo

o Império) para cuidar

to ao Senhor teu Deus”.

As  citagdoes de
Moisés indicam as primeiras condutas
da inspecao higiénico-sanitdria e tecno-
16gica (Normas HST) dos produtos de
origem animal (carne, leite, ovos, mel e
pescado).

Também ha4 relatos de agdes de ins-
pecao de produtos de origem animal du-
rante a fase do Império Romano. Foram
criadas normas para o funcionamento
dos matadouros publicos (Macellus li-
vige ou M. liviamum), estabeleceu-se a
idade dos animais para o abate e nomea-
ram-se inspetores (Aedilus curulus) para
fiscalizarem a venda de alimentos em
mas condig¢des. Os alimentos condena-
dos eram descartados no rio Tibre.

3. Inicio da inspecao
sanitaria no brasil

3.1 Fase pré-industrial

Antes da chegada da coroa portu-
guesa ao Brasil, em 1808, o controle sa-
nitario e comercial de produtos alimen-
tares seguia as orientagOes vigentes em
Portugal e baseava-se na inspegao do ali-

das questdes sanitdrias.
Esse instrumento
legal permitia a condenagao do uso
e consumo, no mercado comum, de
comestiveis e géneros deteriorados.
A fungao de vigilancia sanitdria cabia
ao provedor mor de saude da corte, o
que indica que, desde aquela época, ja
ocorria vinculo da vigildncia sanitaria
federal com a vigilincia sanitdria em
relagao ao mercado varejista.

No Brasil, somente em 28 de janeiro
de 1832, foi promulgado o Cédigo de
Posturas Municipais, que, dentre outras
orientagoes, determinava:

“Os que venderem ou tiverem a
venda quaisquer géneros sélidos ou
liquidos, corrompidos ou falsifica-
dos, passarem ou avultarem mais ou
para encobrir sua corrompida e da-
nosa qualidade serao multados em
10$000 até 30$000 escudos, segundo
as circunsténcias; os géneros falsifica-
dos ou corrompidos serao postos em
depésitos, afinal langcados ao mar ou
enterrados, quando pela sua existén-
cia danificarem visivelmente a saude
dos povos, quando nao possam ser

Histdria e evolugdo da inspegdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal no Brasil 11



empregados sem grave
risco da mesma satde
publica em outros usos
da vida que nio seja de
sustento dos homens;
e quando nao possam
facilmente inutilizar-
se para alimento mis-
turando-os com ingre-
dientes tais que sem
destruirem a sua natu-

reza alterem, contudo,

A inspegdo deixou de
ser apenas do produto
acabado e passou
a ocorrer também
no animal vivo.
Surgiram as escolas de
medicina veterindria e
iniciaram-se os estudos
de melhoramento de
ragas de animais para
obtengdo dos produtos
de origem animal.

e sanidade dos animais
importados e a sanidade
dos produtos de sua ori-
gem, for¢ou o entdo pre-
sidente Afonso Penna a
promulgar a Lei 1.606,
de 29 de dezembro de
1906,
a antiga secretaria em

transformando

Ministério dos Negécios
da Agricultura, Industria
e Comércio.

algumas de suas quali-
dades aparentes, como
os examinadores deverao praticar to-
das as vezes que for possivel”.

3.2 A intervencao federal

A primeira mudanga no sistema de
inspe¢ao aconteceu a partir da apro-
vagao, pelo Imperador D. Pedro II, do
Decreto n° 1.067, de 28 de julho de
1860, criando a Secretaria de Estado
dos Negocios da Agricultura, Comércio
e Obras Publicas. A inspecao deixou de
ser apenas do produto acabado e pas-
sou a ocorrer também no animal vivo.
Surgiram as escolas de medicina vete-
rindria e iniciaram-se os estudos de me-
lhoramento de ragas de animais para ob-
tengao dos produtos de origem animal.
Era o embriao da cultura da qualidade
higiénico-sanitaria e tecnoldgica envol-
vendo toda a cadeia produtiva animal.

A criagao desse documento, durante
o reinado brasileiro, associada as ques-
toes que envolviam o controle da saude

Com base nessa Lei,
criou-se a Diretoria de
Industria Animal, que possuia, entre
outras atribui¢oes:

a) responsabilizar-se pela inspegdo
veterindria, cujo fim deve consistir, es-
sencialmente, em atestar sobre o estado
sanitdrio dos animais de produgao, to-
mando e propondo todas as medidas ca-
pazes de evitar e combater as epizootias,
concorrendo também, pela fiscalizagao
dos matadouros e dos estdbulos, para o
melhoramento da higiene alimentar;

b) estudar e divulgar os modernos
processos da industria de laticinios.

No ano de 1910, o Ministério dos
Negocios da Agricultura, Industria e
Comércio incentivou a produgao de
diversos produtos, o que despertou o
interesse de lideres politicos e de em-
presarios em estruturar a produgido
animal adotando o controle higiénico—
sanitdrio e tecnoldgico proposto pelo
“Ministério da Agricultura” Essa relagao
governo-iniciativa privada é mantida até

12 Cadernos Técnicos de Veterindria e Zootecnia, n? 77 - setembro de 2015



hoje no Brasil, o que permite e promove
as relagdes comerciais internacionais do
agronegdcio.

Além disso, o desenvolvimento da
producgdo agropecudria no Brasil foi
favorecido pelas caracteristicas naturais
do pais, pela influéncia das charqueadas
da bacia do rio Prata e pela vinda, na
segunda década do século passado,
dos modernos matadouros-frigorificos
estrangeiros, embasados no modelo
anglo-norte-americano. Vdrias normas
foram estabelecidas para atender a essas
empresas, favorecendo e moldando o
atual Servico de Inspe¢ao Federal/SIE.
Ressalta-se aqui a produgao de carne
bovina como a propulsora para essa
transformagao, devido aos seus aspectos
econdmicos, sociais, zootécnicos,
sanitdrios e politicos.

A partir de 1910, merecem desta-
ques as seguintes legislagoes:

I) Regulamento do Servigo
de Veterindria — Decreto
n° 8.331,de 31 de
outubro de 1910

Esta norma disciplinava todo o co-
mércio nacional e internacional de ani-
mais e dos produtos de sua origem no
territorio nacional, nas fronteiras e nos
portos e aeroportos. Estruturava ainda
a composi¢ao do servigo nos estados,
criando Distritos e Postos Veterindrios.

Devido a auséncia de médicos vete-
rindrios brasileiros no pais e da necessi-
dade de se realizar o controle da peste
e da pleuropneumonia bovinas, entre

outras afecgdes, foi criado o cargo de
Diretor Médico Bacteriologista nos va-
rios Postos Veterindrios, recém- inaugu-
rados no Brasil e ligados ao Ministério
da Agricultura.

Posteriormente, varios decretos de-
ram novas regulamentagdes ao Servigo
Sanitdrio Oficial de Veterindria, atingin-
dooutrasdreas, comoadelaticinios, com
a criagao da Escola Oficial de Laticinios,
em Barbacena/MG, e do
Zootécnico Federal, em Pinheiros/R]J.

Posto

Ressalta-se ainda nesse periodo, 1910 a
1915, a criagao da Inspetoria de Pesca,
responsavel pela inspe¢ao de pescado.
Essa inspetoria baixou as normas da
Inspegao de Pescado com 89 artigos. Tal
regulamento foi assinado pelo ministro
da Agricultura Pedro Toledo.

II) Servigo de Industria Pastoril/
SIP - Decreto n° 11.460, de 27 de ja-
neiro de 1915

Esse decreto reorganiza a Diretoria
do Servigo de Veterindria ao definir o
conceito de Policia Sanitdria Animal.
Assim, foram subordinados a Diretoria
do Servico de Inddstria Pastoril as
Inspegoes Veterindrias Distritais, as
Inspecoes Veterindrias de Portos e
das Fabricas de Produtos Animais, os
Postos Veterindrios e os de Observagao,
as Escolas e as Inspegoes de Laticinios e
de Pescados, os Postos Zootécnicos e as
Fazendas Modelos.

O destaque dessas legislagoes se re-
fere a aprovagio do Regulamento de
Inspecao de Fabricas de Produtos
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Animais pelo Decreto
n° 11.462, de 11 de ja-
neiro de 191S. Esse regu-
lamento, com 23 artigos,
estabelecia regras basicas
para a inspe¢ao sanitdria
do terreno e a aprovagao
dos planos de instalagao,
para as espécies animais
a serem abatidas e a clas-
se e quantidade de pro-
dutos a serem elabora-

dos, para comércio com

Segundo dados obtidos
pelo IBGE junto ao
Servigo de Inspegdo

Federal do Ministério

da Agricultura, de

1915 a 1920, no

Brasil, cresceram,

vertiginosamente,

as exportagoes

internacionais de carnes
enlatadas e preparadas,
passando de 100 (cem)
para 25.400 toneladas.

zeram com que o S.LP.
absorvesse, entre 1917
e 1921, os primeiros
médicos veterindrios e
engenheiros agronomos
diplomados pela Escola
Superior de Agricultura
e Medicina Veterindria.
O governo federal, no
periodo de 1918 a 1920,
envia, para a Europa e
os Estados Unidos da
América, 77 (setenta e

paises de destino dos
produtos, para as condi-
¢oes de higiene, para a escala de um ou
mais inspetores veterindrios de carnes e
auxiliares verificadores. Orientava ainda
sobre os métodos para realizagio dos
exames ante e post mortem e para verifi-
cagdo do estado sanitdrio dos animais,
prevendo a incineragao das carcagas e
dos residuos nos casos de rejeigao total.
Adotava também modelos de certifica-
do de salubridade e de cinco carimbos
para carnes de latas. O selo que vigorava
nos carimbos e nas embalagens possuia
a marca S.LP., significando Servigo de
Industria.

Segundo dados obtidos pelo IBGE
junto ao Servigo de Inspecao Federal
do Ministério da Agricultura, de 1915 a
1920, no Brasil, cresceram, vertiginosa-
mente, as exportagdes internacionais de
carnes enlatadas e preparadas, passando
de 100 (cem) para 25.400 toneladas. O
crescimento econdmico e o social fi-

sete) profissionais mé-
dicos veterindrios e en-
genheiros agréonomos, com o objetivo
de realizarem cursos de especializagao
de, no minimo, 2 (dois) anos de dura-
¢ao. Estava lancada a base técnico-cien-
tifica para a criacdo e consolidagao do
SIE-MAPA

Outro fato que deve ser destacado
nessa fase se refere a participagiao de
médicos veterinarios estrangeiros e de
médicos na formagao da cultura desse
servico.

Por obriga¢ao, menciona-se o médi-
co Franklin de Almeida, que defendeu,
em 1914, na Faculdade de Medicina do
Rio de Janeiro, a tese de doutorado inti-
tulada “A fiscalizagao e regulamentagao
das carnes verdes e frescas” Esse médi-
co foi funciondrio ativo do Ministério
da Agricultura, ocupando varios cargos
de destaque no servico de inspegao.
Outro protagonista, nessa mesma linha,
foi o médico veterindrio francés Prof.
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Maurice Piettre, que lecionou, a partir
de 1920 e durante 3 (trés) anos, a disci-
plina “Inspecao de Carnes e Alimentos
de Origem Carnea’, na Escola Superior
de Agricultura e Medicina Veterindria.

III) A Carne e o Leite e Derivados
— Decreto n° 14.711, de 05 de margo
de 1921

A industrializagio em bases técni-
cas associada a necessidade de organi-
zar uma inspe¢do higiénico-sanitdria
e tecnoldgica de produtos de origem
animal. & semelhan¢a dos paises mais
avangados, forgou o governo federal a
aperfeigoar a legislacao vigente. Assim,
com esse decreto, foram criadas a Se¢io
de Carnes e Derivados e a Se¢ao de
Leite e Derivados, no entdo Servigo
de Industria Pastoril, do Ministério da
Agricultura. Posteriormente, essas duas
se¢Oes vieram a constituir o Servigo
de Inspegao de Produtos de Origem
Animal (S.L.P.O.A.). Consolidou, desse
modo, o nascimento do atual Servigo
de Inspecao Federal — SIF, iniciado em
1915S.

Essa modificacao foi fundamental
no dmbito do Ministério da Agricultura,
pois criou a nova legislagao sobre a ins-
pecao de produtos de origem animal.

Pode-se resumir ou mesmo inferir
que a inspecao industrial e sanitdria de
produtos de origem animal no Brasil
daquela época se caracterizava por uma
Regulamentagao Federal, aplicada pelo
Servigo de Inspecao Federal a cargo do
Ministério da Agricultura, e pelo Codigo

de Posturas Municipais, aplicado por
um Servico de Inspegao Municipal.

4. Regulamentagao da
medicina veterindria

De acordo com os pareceres de ju-
ristas, os atributos profissionais sao ins-
tituidos em defesa da coletividade, com
base na formagao escolar, e, principal-
mente, alicercados em nome da verda-
deira capacidade de quem os exercita.
Assim, a institui¢ao de privilégios pro-
fissionais tem por base os curriculos es-
colares, que oferecem a habilitacao ne-
cessdria para o exercicio de determinada
profissao. Merece destaque a assertiva
do jurista Dr. Evaristo de Moraes Filho:

“A profissionalidade pressupée a
privatividade ou a exclusividade do
exercicio da profissio, se niao, nio
faz sentido a regulamentag¢ao de uma
profissao.”

O Decreto n° 23.133, de 09 de se-
tembro de 1933, regulamenta o exerci-
cio da profissao do médico veterinario
no Brasil. Essa primeira regulamenta-
¢ao reconheceu o exercicio profissional
realizado pelos colegas em suas diversas
dreas, mas, principalmente, os lotados
no Ministério da Agricultura. Tal tra-
balho permitiu a absor¢iao de conhe-
cimentos, nao s6 na drea da inspecao
industrial e sanitdria dos produtos de
origem animal, mas também na tecnolo-
gia desses produtos, pois é praticamente
impossivel separar os aspectos higiéni-
co-sanitarios da tecnologia da produgao
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e industrializagao animal.

Em face do exposto, verifica-se o pa-
pel relevante dos médicos veterinarios,
favorecendo e consolidando a indds-
tria animal, o que permitiu a expansao
do mercado interno e as conquistas
no mercado internacional. Esse traba-
lho foi reconhecido pelos legisladores
da época, ao aprovarem o Decreto n°
23.133, que estabelecia:

Artigo 7°

“Sao atribuigdes privativas dos
médicos veterindrios a organizagao, re-
gulamentagao, dire¢ao ou execugao dos
servigos técnicos oficiais, federais, esta-
duais e municipais, referentes as ativida-
des seguintes:

e) inspecdo, sob o ponto de vista
de defesa sanitdria, de estabulos, mata-
douros, frigorificos, fabricas de banha e
de conserva de origem animal, usinas,
entrepostos e fabricas de laticinios, e,
de um modo geral, de todos os pro-
dutos de origem animal, nas suas

fontes de producao, fabricagao ou de
manipulagao.”

Artigo 8°

“Constitui também atribui¢ao dos
médicos veterindrios a execugao de to-
dos os servigos nao especificados no
presente decreto e que, por sua nature-
za, exijam conhecimentos de veteri-

ndria, de inddstria animal e de indus-

trias correlatas.”
Artigo 9°
“O médico veterindrio colaborarj,

obrigatoriamente, na parte relaciona-
da com a sua profissao, nos servigos ofi-

ciais concernentes:
ao aperfeicoamento técnico, fomen-
to da pecudria e das inddstrias de ori-

gem animal;
a higiene rural;

a industria de carnes e fiscaliza-

¢ao do comércio de seus produtos;
a industria de laticinios e fiscali-

zacdo do comércio de seus produtos;
a padronizacio e classificacio

comercial dos produtos de origem

animal”
Artigo 11°

“Sao fungdes privativas dos médi-

cos veterinarios:

atestar o estado de sanidade de ani-
mais e dos produtos de origem ani-

mal, em suas fontes de produgao, fabri-
cagao ou de manipulagao.”

Em resumo, a fungao, a atividade ou
atribui¢ao preponderante, principal, ba-
sica, dominante do médico veterindrio
no exercicio profissional é promover,
assegurar, garantir, atestar e certifi-

car a saude e a sanidade animal bem
como a sanidade e identidade dos

produtos de sua origem.
Sobre essa regulamentagao, expres-

sou o professor Miguel Cione Pardi:
“Nao se tratava apenas da neces-
sidade de assegurar os legitimos in-
teresses de uma classe até entio mal
conhecida e os reclamos de ordem
social; era o imperativo de ordem
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econdémica visando ao correto e efi-
ciente direcionamento de atividades
que lhe deveriam ser privativas e a
legitimacao legal das exigéncias de
importadores de nossos produtos de
origem animal e de gado, com vistas
a garantia de certificacio veterinaria
de sanidade (animal e satide piiblica),
além dos problemas de importagio e
de protecao das fronteiras em relagcao
a paises vizinhos”.

A febre aftosa e a doenca da vaca
louca exemplificam, atualmente, o acer-
to da legislacao.

Merecem destaque duas novas legis-
lagoes referentes a inspecao de carnes e
de leite e seus derivados, no sentido de
aperfeicoarem os trabalhos de assistén-
cia e condugao tecnoldgica dos estabe-
lecimentos sob o controle do Servigo de
Inspecao Federal, conforme descri¢ao
abaixo:

O Decreto n° 24.549, de 03
de julho de 1934, aprova o novo
Regulamento da Inspegio Federal de
Leite e Derivados, com 119 artigos, no
qual se definem os critérios higiénico-
sanitarios e tecnoldgicos que norteiam
os registros e o funcionamento dos
estabelecimentos.

O Decreto n° 24.550, de 03
de julho de 1934, aprova o novo
Regulamento da Inspecao Federal de
Carnes e Derivados, com 197 artigos,
no qual sdo apresentadas, com base na
experiéncia acumulada pelos inspetores
veterindrios, instru¢oes higiénicas mais

rigorosas, que exigem o aperfeigoa-
mento dos processos tecnolégicos da
industria.

Esses regulamentos, conhecidos no
Ministério da Agricultura como “Capa
Verde”, vigoraram por muitos anos, até
que, devido as mudangas nas conjuntu-
ras econOmicas, sociais, sanitarias, tec-
nolégicas e politicas, permitiram a sua
modernizagao ocorrida em 1950, quan-
do se iniciou a forte e potente industria-
lizagao dos produtos de origem animal
no Brasil.

Posteriormente, o Ministério da
Agricultura sofre uma modificagao ad-
ministrativa importantissima para a
medicina veterindria. Com o Decreto
n° 23.979/1934, foram criados os
Departamentos Nacionais de Produgao
Animal e de Produgao Vegetal.

O Departamento Nacional de
Producio Animal (DNPA), em 1934,
era constituido de:

Servi¢o de Fomento da Produgao
Animal

Servigo de Defesa Sanitdria Animal

Servigo de Inspecao de Produtos de
Origem Animal

Servico de Caga e Pesca

Escola Nacional de Veterinaria

Com a criagao do DNPA, o concei-
to de qualidade dos produtos de origem
animal — “del pasto al plato”, da granja
ou fazenda a mesa do consumidor —
foi oficializado pelos médicos veteri-
ndrios, que atuavam no Ministério da
Agricultura.
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S. Ministério da
agricultura x ministério
da saude

A inspecao dos produtos de origem
animal era executada de forma comple-
tamente diferente da que era realizada
na inspeg¢ao de outros produtos alimen-
tares e alimentos no 4mbito de prefeitu-
ras municipais.

A publicagio do Decreto n°
15.008, de 15 de setembro de 1921,
instituiu o Regulamento do Servigo
de Fiscalizagao do Leite e Laticinios,
vinculado ao entiao Departamento de
Saude Publica. Iniciou-se, portanto, um
conflito de interesses e responsabilida-
des entre o Ministério da Agricultura e
o Ministério da Saide. Posteriormente,
foi publicado o Decreto n° 29.533, no
ano de 1931, que autorizava o funcio-
namento de matadouros de aves e de
pequenos animais sob a fiscaliza¢ao do
Departamento Nacional da Satde. Essa
atitude foi vista mais como uma disputa
politica do que como uma preocupagao
com o controle sanitario.

Por outro lado, hou-

23.554, o qual proibia a duplicidade
da inspecdo e fiscalizagdo nos estabe-
lecimentos que preparam, manipulam,
elaboram ou industrializam produtos
de origem animal para o comércio in-
terestadual ou internacional. Devido a
uma falha na estruturagao dos Servigos
Estaduais e dos Servi¢os Municipais
de Inspegao, percebeu-se a necessida-
de de se definirem e de se atribuirem
responsabilidades.

Ainda nos dias atuais, existe a dupli-
cidade de atribui¢des e responsabilida-
des entre o Ministério da Agricultura e
o Ministério da Saude.

6. Mudangas
administrativas do
servico de inspecao

A efervescéncia regulamentar foi
impulsionada pela Segunda Guerra
Mundial, principalmente no setor de
carnes e derivados.

Ressaltem-se as seguintes medidas
daquela época:

6.1 - Criacao da Comissao Executiva

do Leite (CEL) - Lei

ve uma consolidacao
dos servigos de inspe-
¢3o industrial e sanitdria
de produtos de origem
animal, de responsabi-
lidade do Ministério da
Agricultura.

Em 1933, foi pro-

mulgado o Decreto n°

A inspegdo dos produtos
de origem animal era
executada de forma
completamente diferente
da que era realizada
na inspegdo de outros
produtos alimentares e
alimentos no dmbito de
prefeituras municipais.

2.384/1940
Essa comissao ti-
a finalidade de

aplicar as normas edita-

nha

das pelo Regulamento
“Capa Verde”, de 1934
(Decreto n° 24.549),
e, em especial, centra-
lizar o recebimento, o
beneficiamento e a dis-
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tribuicdo dos produtos
mediante a adog¢ao do

Com novos poderes,

de Origem Animal -
DIPOA, do Ministério

a DIPOA passou a
modelo de cooperativa AP da Agricultura.
normatizar melhor N ,
de produtores. A co- : - Tal atuagao eviden-
i a inspegdo de ovos, ) _
missao era composta ciou a necessidade de se
do mel de abelha, S
por representantes de de carnes enlatadas reformular a legislagao
Minas Gerais, do Rio de . sanitaria dos produtos
_ ¢, principalmente, ] , _
Janeiro e por um repre- ‘1 de origem animal vigen-
o reformulou o Cédigo de o ” ;
sentante do Ministério te, pois, até aquela épo-
Pesca.

da  Agricultura, 0

ca, nao havia a obriga-

Diretor do SIPOA, mé-

dico veterindrio Dr. Henrique Blanc
de Freitas. A partir disso, foi criada a
Cooperativa Central dos Produtores
de Leite - CCPL.

6.2 - Criagdo da Divisaio de
Inspecao de Produtos de Origem
Animal - DIPOA

O Regimento do Departamento
Nacional de Produ¢ao Animal foi alte-
rado pelo Decreto n° 25.948, dando
mais autonomia e poder ao Servigo de
Inspegao, e a nova sigla DIPOA passou
a vigorar, sendo a mais conhecida e res-
peitada nacional e internacionalmente.
Também se alterou a sigla S.I.P. para
a sigla S.LF, a qual perdura até os dias
atuais. Com novos poderes, a DIPOA
passou a normatizar melhor a inspegao
de ovos, do mel de abelha, de carnes en-
latadas e, principalmente, reformulou o
Cédigo de Pesca.

Essa mudanga administrativa foi
fundamental na expansao, estrutu-
ragao e consolidagio do Servigo de
Inspecao Federal no Brasil, executado
pela Divisao de Inspec¢ao de Produtos

toriedade desse tipo de
servigo nas trés esferas governamentais:
federal, estadual ou municipal.

77- A fase industrial

7.1 “Lei-mae” da inspecao —
lei 1.283, De 18 de dezembro
de 1950

Essa lei instituiu a obrigatorieda-
de_da inspecao industrial e sanitdria de
produtos de origem animal, no Brasil,
sendo reconhecida como a “Lei-Mae”
da inspecao. Além disso, ela atribui a
responsabilidade de execugao da inspe-
¢ao aos governos federal, estadual e mu-
nicipal, de acordo com o dmbito do co-
mércio atendido pelo estabelecimento.

7.2. Decreto n° 30.691, De 29
de marco de 1952

Esse decreto aprova o novo
Regulamento da Inspecao Industrial
e Sanitiria de Produtos de Origem
Animal — RIISPOA, no Brasil. Tal regu-
lamento, com 952 artigos, consolidava

um minucioso e complexo c6digo sani-
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tario, que, em particular,
abrangia toda a legisla-

O regulamento foi

Ministérios da Marinha
e da Guerra, do Exército

- _ . implantado pelo oo
¢ao relativa a carne, lei- DIPOA, por meio do e da Aeronautica Militar,
te, ovos, mel e pescados, Servigojde Inspeciio o Decreto-Lei 986, de
desde a sua produgao até Federal (SIF), nos 21 de outubro de 1960,

)

a sua comercializagao.

@) regulamento
foi implantado pelo
DIPOA, por meio do
Servico de Inspecao

estabelecimentos que
assim o requisitaram,
principalmente os
localizados nas regioes
Sul e Sudeste do Brasil.

instituindo as normas
biasicas sobre alimentos.
Essas normas definem o
que ¢ alimento, matéria-
-prima alimentar e ali-

Federal (SIF), nos esta-
belecimentos que assim
o requisitaram, principalmente os lo-
calizados nas regides Sul e Sudeste do
Brasil. Dessa forma, foi executado um
programa sanitdrio e tecnolégico de ins-
pecao tao severo quanto aquele vigoran-
te, desde os primoérdios, nas industrias
frigorificas estrangeira e nacional.

Este foi o marco da inspecio no

Brasil, e muitos se referem ao RIISPOA
como a “Biblia da Inspe¢ao”

Na década de 60, com o RIISPOA,
permitiu-se a implantagdo de um mo-
derno parque industrial de produtos
de origem animal, principalmente o de
carnes e derivados, consolidando ex-
ternamente a imagem do Brasil como
grande produtor e exportador de carnes
e derivados.

7.3 - Decreto-Lei 986, de 21
de outubro de 1960

Os conflitos de atribui¢des e res-
ponsabilidades continuavam, e o go-
verno federal, na tentativa de disci-
plinar melhor o tema, publica, pelos

mento in natura e o que
deve ser registrado no
Ministério da Saude.

7.4 - Lei 5.517, De 23 de outubro
de 1968 - regulamentacao da profis-
sao de médico veterinario

Com a evolugao do parque in-
dustrial de produtos de origem ani-
mal, principalmente de carnes, leite e
seus derivados, a profissio de médico
veterindrio sofre nova regulamenta-
¢do e criam-se os Conselhos Federal
e Regionais de Medicina Veterindria.
Basicamente, a LEI 5517 mantém as
fungoes privativas e exclusivas do mé-
dico veterindrio para inspecionar, fisca-
lizar e certificar os produtos da industria
animal, estabelecidos pelo Decreto n°
23.133/1933; na verdade, para o exer-
cicio integral da medicina animal para o
bem da coletividade.

7.5 — Decreto n° 69.502, De
05 de novembro de 1971

ainda tendo em vista o controle de
produtos alimentares, o governo federal
publicou o Decreto n° 69.502, de S de
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novembro de 1971, dando competén-
cia a0 Ministério da Agricultura de rea-
lizar a inspegao, o registro e a padroniza-
¢ao de produtos vegetais e animais. Fica,
portanto, para o Ministério da Satde a
atribui¢ao de impedir a comercializagao
de produtos alimentares e alimentos

o Plano Nacional de Padronizacao
e Inspecao de Produtos de Origem
Animal e passou a té-lo como filosofia
de trabalho. Esse plano buscava eliminar
a heterogeneidade dos padroes higiéni-
co-sanitarios e tecnoldgicos nos estabe-
lecimentos sob o controle do Servigo de

impréprios ao consumo
nos estabelecimentos

varejistas.

Com base nes-
se decreto, foi cria-
da a Comissio
Interministerial de

o0 Ministério da
Agricultura elaborou,
nos finais da década de
60, o Plano Nacional .

de Padronizacio

e Inspecao de

Inspegao Federal.

Foram elabora-
das e aperfeicoadas as
Normas HST, que vi-
savam a padronizagao
estrutural e operacio-

nal da inspe¢do nos es-

Saude e Agricultura —
CISA, que cuidava de

normatizar, tecnicamen-

Produtos de Origem
Animal e passou a
té-lo como filosofia de
trabalho.

tabelecimentos sob o
controle do Servigo de

Inspecao Federal — SIE.

te, os produtos alimen-

Atualmente, as Normas

tares de interesse dos

dois ministérios, amenizando, assim, a
duplicidade de agdo e principalmente
diminuindo os conflitos entre esses dois
érgaos. Virias portarias, circulares, ins-
trugdes de servigos passaram a orientar
o modo operacional da inspe¢ao indus-
trial e sanitdria de produtos de origem
animal e a de alimentos.

8 - Normas higiénico-
sanitarias e tecnologicas

- hst

com a cultura do controle higiéni-
co-sanitdrio e tecnolégico (HST) dos
produtos de origem animal consolidada
depois de mais de SO (cinquenta) anos
de atuagio, o Ministério da Agricultura
elaborou, nos finais da década de 60,

HST mudaram de nome,

mas o principio se mantém o mesmo.

8.1 — Normas hst

8.1.1 Normas HST para leite e pro-
dutos lacteos

8.1.2 Normas HST para producao
de carnes de suinos e derivados

8.1.3 Normas HST para produgao e
exportacao de carnes preparadas

8.1.4 Normas HST para producao
de carnes de bovinos e derivados

8.1.5 Normas HST para produgao
de carnes de ovinos

8.1.6 Normas HST para inspecao de
carnes de aves

8.1.7 Normas HST para mel, cera de
abelhas e derivados

8.1.8 Normas HST para inspecao de
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ovos e derivados

8.1.9 Normas HST para inspegao de
pescado e derivados

8.1.10 Normas HST para produgao
e exportagao de carnes de equino

9 - Federalizagao da
inspecao - lei 5.760, De 03 de
dezembro de 1971

Essa primeira alteracio na “Lei-
Mae” foi relacionada com a atribuicao
da responsabilidade para a execugao da
inspecao. A Lei 5.760 mudou o artigo
da “Lei-Mae”, atribuindo apenas ao go-
verno federal a exclusividade para exe-
cucdo da inspecao industrial e sanitdria
de produtos de origem animal. Por esse
motivo, ficou conhecida como a federa-
lizagao da inspegao no Brasil.

A motivagao para essa mudanga foi
o perfil do parque industrial de carnes
no Brasil. Mesmo ap6s os 21 anos de
aplicagao da inspegao, os estados e os
municipios ainda nao haviam assumido
as responsabilidades, e muitos nem cria-
ram o servigo de inspegao.

Com a aplicagao do RIISPOA, mu-
dou-se o perfil da industria brasileira de
produtos de origem animal, principal-
mente a de carnes e de-

dade e localizados em viérias regides do
pais;

3) inddstria sob Inspecio Estadual,
com defeitos técnicos de planejamento;

4) indmeras industrias sob Inspecio
Municipal com sérias deficiéncias técni-
cas, fiscais, econdmicas e sociais. O me-
lhor representante dessa industria sao os
rudimentares matadouros municipais;

S) industria de pequeno porte, sem
nenhum tipo de inspe¢ao, com os mes-
mos problemas descritos para as indus-
trias com inspe¢des municipais;

6) intmeras fabriquetas e postos
de abate sem nenhum tipo de inspe-
¢ao ou assisténcia tecnoldgica em sua
produgao.

10 — Primeira reforma da
“lei-mae”

Devido as condigdes econOmicas,
politicas e sociais favordveis e princi-
palmente & necessidade de mudangca
desse perfil da industria de produtos de
origem animal, ocorreu a PRIMEIRA
REFORMA na “Lei-Mae” - Lei 1.283,
de 18 de dezembro de 1950.

Essa lei foi regulamentada pelo
Decreton®°73.116,de 08 de novembro

rivados, sendo adotada a
divisao a seguir:

1) inddstria estran-
geira sob SIF;

2) indstria nacional
sob SIF, com vérios esta-
belecimentos novos, re-

Com a aplicagdo do da
RIISPOA, mudou-se
o perfil da indiistria
brasileira de produtos
de origem animal,
principalmente a de
carnes e derivados.

de 1973, e 0o Ministério
para
sua execucdo, elaborou

Agricultura,
um programa susten-
tado em trés diretrizes
fundamentais:

12 - avaliacao da in-
dustria fora do controle

formados e de boa quali-
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do Servigo de Inspecao Federal - S.LE,;

22 - absorgao gradativa do controle
higiénico-sanitdrio e tecnoldgico, nas
varias dreas do pais, obedecendo a uma
escala de prioridade e que nao prejudi-
casse o abastecimento interno;

32 - aprovagao e autorizagio de fun-
cionamento das industrias baseado nos
principios:

1- padronizagao das instalagoes,
construgoes, edificagdes, equipamentos
e utensilios dos estabelecimentos indus-
triais. Memorial Descritivo Econdmico-
Sanitario, Fluxograma e “Lay-out”;

2 — padronizagao e higiene das téc-
nicas, dos métodos e dos procedimen-
tos. Rotinas de Inspe¢des. Tecnologias
de conservagio e de tratamento de
subprodutos;

3 — padronizagao e higiene dos ma-
nipuladores. Carteira de

¢ao, que havia iniciado no estado do Rio
Grande do Sul.

Em face da nova situag¢io economi-
co-social e, principalmente, politica, as
pequenas e médias industrias que ha-
viam sido fechadas ou que nao supor-
taram as exigéncias da inspecao federal
formaram uma pressao muito forte no
Congresso Nacional, que promoveu a
SEGUNDA REFORMA na “Lei-Mae”.

11-Lei6.275,De 01
de dezembro de 19785 -
segunda reforma

Essa lei possibilitou a retomada das
inspegoes estaduais e municipais ao pre-
ver a realiza¢ao de convénios desses 6r-
gaos com o Servico de Inspecao Federal
— S.LE. do Ministério da Agricultura,

para o controle higiéni-

saude dos operdrios;

co-sanitirio e tecnold-

4 - limpeza e sani-
tizacio das instalagoes,
edificagdes, equipamen-
tos, utensilios e veiculos
envolvidos;

5 —
to com as

monitoramen-
analises
laboratoriais.

Com a crise do pe-
troleo de 1974, no mun-
do ocidental, as expor-

A exemplo, 0 S.LF. -
regional MG - realizou,
no inicio da década de
1980, um convénio com
o Governo do Estado
de Minas Gerais para
“federalizar” a inspegdo
da carne nas industrias
de abate localizadas na
Grande Belo Horizonte.

gico (HST) nas peque-
nas e médias industrias.
Além disso, previa que,
num prazo maximo de
90 (noventa) dias, de-
veria ser expedido um
novo regulamento con-
tendo as condig¢des hi-
giénico-sanitdrias mini-
mas para essas empresas.

Contudo, essa norma

nunca foi elaborada e expedida.

tagoes cairam bruscamente e o setor se
viu atingido pelo aumento dos custos de
produgao, entre outros fatores politicos
desfavoréveis ao processo de federaliza-

A exemplo, o S.LE. — regional MG
— realizou, no inicio da década de 1980,
um convénio com o Governo do Estado
de Minas Gerais para “federalizar” a ins-
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pecao da carne nas industrias de abate
localizadas na Grande Belo Horizonte.
Esse trabalho, fundamentado no pro-
grama de federalizagao, mudou as con-
digoes higiénico-sanitdrio-tecnoldgicas
e reduziu drasticamente o comércio de
carne clandestina nessa regiao. Pode-se
afirmar que os indices de clandestinida-
de da carne em Belo Horizonte se inver-
teram, saltando de aproximadamente
70% para 30%. Infelizmente, esse co-
mércio clandestino persiste ainda hoje.

12 - Crise econOmica e
politica — constituicao de
1988

A nao aplicagao da federalizagao da
inspecao de produtos de origem animal,
sem ou com convénio, de acordo com
as Leis 5.760 e 6.275, deveu-se mais
a crise econdmica que abalou o mun-
do ocidental, afetando as exportagoes
brasileiras, principalmente de carnes e
derivados.

Concomitantemente aos problemas
econdmicos, o Brasil passa a enfren-
tar problemas com a politica interna.
A Constitui¢ao de 1988 foi um dos re-
sultados dessa crise politica que se ins-
taurou na época. Com a Constituigao,
foi criado o Sistema Unico de Saude
(SUS), sendo uma de suas atribuigdes
a fiscalizagao e inspegao de alimentos
(teor nutricional) bem como de bebidas
e dguas para consumo humano..

Com isso, reacendeu no Ministério
da Satde o desejo de, novamente, ins-

pecionar os produtos de origem animal,
retomando os conflitos de atribui¢oes e
responsabilidades com o Ministério da
Agricultura.

13-Lei7.889, De
23.11.1989 - A

descentralizacao da
I.1.S.P.O.A

A Lei 7.889 foi aprovada pelo
Senado Federal e descentralizou a exe-
cugao da inspegao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal, reeditan-
do, “virtualmente” a LEI 1.283 — “LEI-
MAE”, de 18.12.1950. Retornam as
responsabilidades aos governos federal,
estaduais e municipais, de acordo com o
admbito do comércio do estabelecimen-
to a ser inspecionado.

14 — Ministério da saude
—1ei 8.080, De 19 de
setembro de 1990

Essa lei estabelece as condigdes para
a promogao, protecao e recuperagao da
saude, a organizagao e o funcionamento
dos servigos correspondentes.

Dessa forma, o Ministério da
Saude passou a legislar sobre alimen-
tos, atingindo os produtos de origem
animal, tendo, inclusive, um Servico de
Inspecao, que atuava dentro dos mata-
douros municipais, com médicos veteri-
narios ligados a Vigilancia Sanitdria das
Secretarias Municipais de Satde. Esse
fato foi favorecido pela auséncia das
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Secretarias de Agricultura na maioria
dos municipios.

15 - Inspecao estadual.
Leis e decretos de minas
gerais

Com base na Lei 7.889, foram pro-
mulgadas as seguintes legislagoes em
Minas Gerais:

1) LEI 11.812, DE 23 DE
JANEIRO DE 1995

Essa lei instituiu a obrigatoriedade
da inspecao e da fiscalizagao industrial
e sanitdria de produtos de origem ani-
mal, comestiveis e nio comestiveis,
adicionados ou nao de produto vege-
tal, preparados, transformados, mani-
pulados, recebidos, acondicionados,
depositados ou em transito em Minas
Gerais.

Os objetivos eram:

- incentivar a melhoria da qualida-
de dos produtos;

- proteger a saiide do consumidor;

- estimular o aumento da produgao;

- organizar rede laboratorial re-
gionalizada, com vistas a possibilitar
a inspecdo, fiscalizacao e vigilincia
sanitdria;

- estabelecer inspecao e fiscalizagao
ao animal destinado ao abate e aos pro-
dutos, subprodutos e matérias-primas
dele derivados, ao pescado e seus deri-
vados, ao leite e seus derivados, ao ovo
e seus derivados, ao mel, & cera de abe-
lha e seus derivados;

- regulamentar o registro e o ca-

dastro dos estabelecimentos que pro-
duzem, transportam, distribuem, ar-
mazenam, processam e comercializem
produtos de origem animal.

2) DECRETO N° 38.691, DE 10
DE MARCO DE 1997

Aprova o Regulamento da Inspegao
e Fiscalizagio Industrial e Sanitaria
dos Produtos de Origem Animal —
RIFISPOA, no estado de Minas Gerais.

3) DECRETO 40.056, DE 16 DE
NOVEMBRO DE 1998

- Altera os dispositivos do regu-
lamento da inspeciao e fiscalizagao
sanitdria dos produtos de origem ani-
mal, baixado pelo Decreto 38.691, de
10.03.1997;

- define estdbulo leiteiro como o
estabelecimento destinado a producao
exclusiva de leite tipo “B”;

- define frigorifico como um esta-
belecimento com instalagiao adequada
para matanga de quaisquer das espécies
animais vendidas em agougue, com
instalagoes apropriadas de frio, com ou
sem dependéncia para industrializagao,
visando ao fornecimento de carne res-
friada para o comércio intermunicipal.
Se necessario, dispora de instalagoes e
equipamentos para o aproveitamento
dos subprodutos nao comestiveis;

- define fébrica de laticinio como
um estabelecimento destinado ao rece-
bimento de leite e derivados e para o
preparo de produtos licteos;

- define unidade apicola como um
estabelecimento destinado ao pro-
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cessamento do mel e dos produtos
apicolas; extragdo, recebimento, clas-
sificagdo, industrializagao, acondiciona-
mento, identificacio e expedi¢ao;

- define entreposto de ovos como
um estabelecimento destinado a pro-
dugdo, recebimento, classificacao e dis-
tribui¢ao de ovos, dispondo ou nao de
instalagoes para sua industrializacao;

- concede registro provisorio para
comercializagio ao estabelecimento
que nio preencher todos os requisitos
tecnologicos;

- estabelece que somente estabele-
cimentos totalmente instalados ou com
registro provisério poderao realizar co-
mércio intermunicipal.

4) LEI 13.451, DE 10 DE
JANEIRO DE 2000

Dispoe sobre a pratica de medidas
sanitdrias para erradicacio de doenga
animal e controle de qualidade dos pro-
dutos agropecudrios.

5) DECRETO 41.197, DE 27 DE
JULHO DE 2000

Cria o programa mineiro de incenti-
vo a certificagdo de origem e qualidade
dos produtos da bovinocultura.

16 - Inspecao municipal.
Leis, decretos e normas
de belo horizonte —
municipal

1) LE17.279, DE 23 DEJANEIRO
DE 1997

- Institui a obrigatoriedade da ins-
pecao e da fiscalizagao sanitdria de

produtos de origem animal, no mu-
nicipio. Os objetivos sao os mesmos
descritos pela Lei 11.812 (Inspegio
Estadual), que, por sua vez, estio em
consondncia com a politica de desen-
volvimento da produgio animal e da
agroindustria conforme a “Lei-Mae”
ne 1.283;

- estabelece que estdo sujeitos a
inspecao e a fiscalizagdo: o animal
destinado ao abate e os produtos, os
subprodutos e as matérias-primas
dele derivados; o pescado e seus deri-
vados; o leite e seus derivados; o ovo e
seus derivados; o mel, a cera de abelha
e seus derivados;

- exige a figura do Responsavel
Técnico nas IPOAs, de acordo com as
normas da Vigildncia Sanitdria.

2) DECRETO 9.965, DE 06 DE
JULHO DE 1999

Regulamenta a Lei 7.279, de 23
de janeiro de 1997.

Deve-se destacar o artigo 5°, que
exige a presenca do Responsavel
Técnico, no termos da legislagao sa-
nitdria vigente, nos seguintes estabe-
lecimentos cdrneos sediados no mu-
nicipio de Belo Horizonte:

1 - sala de corte e desossa

2 — casa de distribuigao e varejis-
tas de carnes

3 — abatedouros

4 -
animais

criatérios comerciais de

S — micro e pequenas industrias de
embutidos
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17- Atualidades do
servico de inspecao de
produtos de origem
animal

17.1 - Programas de
autocontrole

¢ uma nova forma de inspecao

de produtos de origem animal

implementada pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) para atender as demandas do
comércio internacional e dos parceiros,
em especial o Mercosul e a Unido
Europeia, a serem conquistados, bem

como para ampliar o

Préticas de Fabrica¢io, e a Portaria n°
46, de 10/02/1998, sobre o Sistema de
Andlise de Perigos em Pontos Criticos
de Controle.

17.2 - Implantagio dos
programas de autocontrole

O DIPOA, acompanhando o avan-
o das legislagdes, inclui na sua meto-
dologia de trabalho os Programas de
Autocontrole, cujaimplantagao e execu-
¢ao foram determinadas pela Circular n°
175, de 16 de maio de 2005, os quais fi-
cam sob a responsabilidade da industria
inspecionada. Esses programas tornam-
se requisitos basicos para garantir a ino-

cuidade dos produtos.

controle sanitirio com

Fazem parte desse

a redugao dos perigos
biolégicos, fisicos e
quimicos.

Esse modelo de
inspecao ja tem sido
recomendado pela
Organizagaio ~ Mundial
de Satde (OMS) des-
de 1985 e, somente em
1998, foi consolidado
pelo MAPA.

A partir da conso-
forma

lidacao  dessa

de inspecao atual, fo-

Fazem parte desse novo
sistema de inspegdo os
programas: Programa

de Procedimento
Padrao de Higiene
Operacional (PPHO/
SSOP), Programa
de Andlise de Perigos
e Pontos Criticos de
Controle (APPCC/
HACCP) e Boas
Prdticas de Fabrica¢do
(BPFs/GMPs).

novo sistema de inspegao
os programas: Programa
de Procedimento Padrao
de Higiene Operacional
(PPHO/SSOP),
Programa de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC/
HACCP) e Boas Préticas
de Fabricacio (BPFs/
GMPs).

Nesse novo contex-
to, a inspegao atua por
meio de instrumentos

ram normatizados os Regulamentos
Técnicos de Identidade e Qualidade
(RTIQ) dos diversos produtos de
origem animal, a Portaria n° 368, de
04/09/1997, que instrui sobre as Boas

de gerenciamento voltados para a maior
qualidade e seguranca higiénico-sanita-
ria e tecnolégica (HST) dos produtos
de origem animal. Utiliza, portanto,
um modelo de macroprocesso, o qual
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agrupa os vdrios processos envolvi-
dos na produgio de POAs, dividin-
do-os em quatro grandes categorias:
matéria-prima, instalagdes e equipa-
mentos, pessoal e metodologia de
produgao. Para verificar o macropro-
cesso, a Inspegao Oficial estabelece os
Elementos de Inspe¢ao, que direcio-
nam a verificagdo do processo e a re-
visao dos registros de monitoramento
dos Programas de Autocontrole da

industria.

17.3 - Sistema brasileiro
de inspecao de produtos de
origem animal - sisbi/poa

A necessidade de mudanga na legis-
lagao da inspegao sanitdria de produtos
de origem animal aparece com a refor-
ma na politica nacional de satde, em
1990, década em que o Sistema Unico
de Satide (SUS) foi implantado no
Brasil. Nesse contexto, o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento

A elaboragio, a im-
planta¢io e o monitora-
mento dos Programas
de Autocontrole sio
realizados pelo setor de
Controle de Qualidade
da inddstria, cuja res-
ponsabilidade/coor-
denagdo fica a cargo do
médico veterindrio res-

O objetivo do SISBI
é padronizar os

procedimentos de

inspegdo e fiscalizagdo
em todo o pais por
meio de convénios
com os servigos de

inspegdo dos estados, do
Distrito Federal e dos
municipios.

(MAPA) cria o Sistema
Unificado de Atengédo a
Sanidade Agropecudria
(SUASA),

reunir as principais vi-

buscando

soOes sanitdrias do SUS e
envolver as trés esferas
da administracao publi-
ca (federal, estadual e
municipal) na inspecio
sanitaria de produtos

ponsavel técnico do es-
tabelecimento. O monitoramento e os
registros sao realizados pelos auxiliares
do Controle de Qualidade. A verificagao
da autenticidade dos dados e o controle
do processo também devem ser feitos
pelo médico veterindrio responsavel
técnico para que os documentos pos-
sam ser auditados pelos fiscais federais
e pelos agentes de inspe¢ao em ativida-
des de cardter permanente, nos casos de
estabelecimentos de abate de animais, e
naquelas de cardter periédico, no caso
dos demais estabelecimentos produto-
res de POAs.

de origem animal. O
objetivo desse novo sistema é garantir
e melhorar a qualidade e sanidade dos
POAs em toda a cadeia produtiva bra-
sileira, desde o produtor rural até os
pontos de comercializagao. Para ope-
racionalizar o SUASA, surge o Sistema
Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de
Origem Animal (SISBI), em 2006, por
meio da Lei 8.171, de 17/01/1991,
do Decreto n° 5.741, de 30/03/2006,
e da Instru¢io Normativa n° 19, de
24/07/2006.

O objetivo do SISBI é padronizar
os procedimentos de inspecao e fiscali-
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zagao em todo o pais por meio de con-
vénios com os servigos de inspegao dos
estados, do Distrito Federal e dos mu-
nicipios. E a retomada, virtualmente, da
Lei 7.889, de 23/11/1989, a qual des-
centralizava a inspegao.

A adesio ao SISBI é voluntéria e
concedida pelo érgao coordenador aos
servigos de inspe¢ao mediante a com-
provagao de equivaléncia entre o servi-
co solicitante e o SIF.

17.4 - Base legal do sisbi/poa

- Lei 8.171, de 17 de janeiro de
1991 - Dispbe sobre a politica agricola;

-Lei9.712,de 20 dejaneiro de 1998
— Altera a Lei 8.171, acrescentando-lhe
dispositivos a defesa agropecudria;

- Decreto n° 5.741, de 31 de marco
de 2006 — Regulamenta os artigos 27A,
28A e29A,daLei 8.171;

- Instrucao Normativa MAPA 19,
de 24 de julho de 2006 — Estabelece re-
quisitos para adesao ao SISBI.

17.5 — Perspectivas do
sisbi/poa — novo sistema de
inspecao

O SISBI busca ampliar a comercia-
lizagao dos produtos de origem animal
nas diversas escalas de produgao, com o
intuito de promover o desenvolvimento
e a inclusao social e fornecer produtos
seguros a saide publica em todas as re-
gioes brasileiras.

Apesar de esse sistema se apresen-
tar bem regulamentado, sua eficiéncia
dependera de um servigo de fiscaliza-

Gao sanitdria integrado e atuante em
todos os niveis da cadeia produtiva de
POAs no pais. Portanto, ¢ necessario o
comprometimento das trés esferas do
governo (federal, estadual e municipal)
envolvidas no servigo de inspegao e da
iniciativa privada. Além disso, deve-se
promover a insergao, seja em orgaos fis-
calizadores ou em setores de qualidade
das empresas, de maior numero de mé-
dicos veterindrios qualificados para atu-
arem nesse sistema.

Consideracgoes finais

Como apresentado neste estudo,
pode-se observar que a inspegao de pro-
dutos de origem animal j era praticada
desde a época do Antigo Testamento
(1200 a 1400 a.C.), com as ferramentas
utilizadas por Moisés para a escolha de
carnes e pescados a serem consumidos.

No Brasil, a inspe¢ao de POAs foi
introduzida com a chegada da familia
Real Portuguesa, em 1808, e intensifi-
cou-se a partir de 1915, com a criagao
do Servigo de Industria Pastoril, cuja
metodologia de atuagao foi a base para
a inspecao que se conhece hoje.

Contudo, a consolidagio do
Servico Brasileiro de Inspecao de
POAs s6 ocorreu em 1950, com a
instituicdo da Lei 1.283 - “Lei-Mae”
da inspegao, a qual obriga a adogao, em
todo o territério nacional, do Servigo
de Inspecao de POAs, e com o langa-
mento do RIISPOA - Regulamento
de Inspecao Industrial e Sanitdria de
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Produtos de Origem
Animal, em 1952.

A partir desse perio-
do, vérias leis e decretos
modificaram esse ser-
vigo,  acompanhando
interesses politicos e
econdmicos nacionais
e internacionais. Surge,
entdo, com o SISBI e
com os Programas de

Autocontrole, a nova

Assim, é imprescindivel
conhecer toda a
legislagdo do setor, bem
como a importdncia
econdmica, social,
politica, zootécnica e
sanitdria e tecnoldgica
da atividade, a fim
de ocupar este espago
urgente, pois a pressao
de outros profissionais
tem sido muito forte.

varejista, sobretudo o
grande comércio, é uma
nova oportunidade de
trabalho para o médico
veterinario.

Assim, é imprescin-
divel conhecer toda a
legislagao do setor, bem
como a importdncia
econdmica, social, po-
litica, zootécnica e sa-
nitdria e tecnoldgica da

forma de inspecao de
POAs, que vigora atual-
mente. Infelizmente, essa situagio, as
vezes, fragiliza o sistema e o torna pou-
co atuante, em vez de modernizd-lo
para melhorar as relagdes comerciais
do agronegdcio.

Também neste artigo sao abor-
dados aspectos como a participagao,
o reconhecimento e a requisi¢ao do
médico veterindrio nessa estrutura ins-
titucional vigente e, principalmente,
ganhos valiosos na formagao técnica
e profissional dessa categoria durante
todo o periodo de desenvolvimento
e solidificagdo do Servi¢o Brasileiro
de Inspegao de POAs. A medicina ve-
terindria foi importantissima na im-
plantagao e consolida¢ao do excelente
parque industrial de produtos de ori-
gem animal, especialmente de carne e
leite, no Brasil, ao longo de quase um
século de atuacdo direta. Além disso,
a inspegao sanitdria dos produtos de
origem animal no dmbito do comércio

atividade, a fim de ocu-
par este espago urgente,
pois a pressao de outros profissionais
tem sido muito forte.
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I. Introducao

A contaminagao de alimentos, prin-
cipalmente microbiana, endégena ou
exdgena, converte-os em veiculadores
de agentes que originam infecgoes ou
intoxica¢des no homem. Essas afeccoes
sao conhecidas com o nome genérico

de enfermidades transmitidas pelos ali-

mentos (ETAs) — em inglés, Food Born
Diseases.

Como os mecanismos de patogeni-
cidade dessas enfermidades, provocadas
pelo consumo de alimentos contamina-
dos, nao sao conhecidos, alguns autores
as denominam toxinfec¢ao alimentar.
Os mais conservadores preferem usar os
termos infec¢do e intoxicagdo alimen-
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tar. A relevincia relativa
de cada uma varia, en-
tretanto, de tempos em
tempos e de lugar a lugar.

Os sintomas sao
descritos também por

Os produtos de origem
animal (carnes, leite,
ovos, mel e pescados)

tém papel relevante
nas toxinfecgoes
alimentares.

rovares foram agrupados
em cinco subespécies.
Os maiores grupos cor-
respondem as seguintes
subespécies: grupo I1 (8.
enterica subsp. salamae);

sua ordem de importan-
cia e de aparecimento.
Existem, no entanto, casos especiais em
que nem todos os sintomas ocorrem e
outros em que podem aparecer sinto-
mas adicionais.

As medidas de controle também sao
apresentadas por ordem de importancia.

Os produtos de origem animal (car-
nes, leite, ovos, mel e pescados) tém pa-
pel relevante nas toxinfecgdes alimen-
tares. O estado de apresentagao desses
produtos (matéria-prima alimentar,
produto in natura, produto alimenticio
- salsicha, mortadela, iogurte — ou ali-
mento direto para o consumo - carne
assada, churrasco, estrogonofe, galinha-
da) influencia o comportamento (sur-
gimento, gravidade) das toxinfeccdes
alimentares.

I1. Doencas bacterianas

II.1 - Enfermidades
provocadas por
microrganismos do género
Salmonella

O género Salmonella pertence a fa-
milia Enterobacteriaceae. Existem 2.324
sorovares, que sao agrupados em duas
espécies: S. enterica e S. bongori. Esses so-

grupo Illa (S. enterica
subsp. arizonae); gru-
po 1IIb (S. enterica subsp. diarizonae);
grupo IV (S. enterica subsp. houtenae); e
grupo VI (8. enterica subsp. indica). Os
microrganismos do grupo V foram ele-
vados a espécie, como S. bongori.

Como exemplo dos principais so-
rovares, podem ser citados: S. typhi-
murium, S. enteritidis, S. heidelberg, S.
newport, S. montevideo, S. agona, S. bra-
enderup, S. infantis, S. thompson, S. saint-
-paul, S. oranienburg, S. typhi, S. para-
typhi A, S. paratyphi C, S. gallinarum, S.
dublin, S. choleraesuis e S. pullorum.

Para fins epidemioldgicos, as
Salmonellas podem ser distribuidas em
trés grupos:

A- Sorovares que infectam apenas
o homem

Neste grupo estao os agentes causa-
dores das febres tifoide (S. typhi) e pa-
ratifoide (S. paratyphi A, B e C). Entre
as doengas provocadas por salmonelas,
essas sa0 as mais graves.

B- Sorovares adaptados ao
hospedeiro

Sorovares S. gallinarum (fran-
go), S. dublin (gado), S. abortus equi
(cavalo), S. abortus ovis (ovelha),
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S.cholerasuis  (suino)
(Fig. 1).

Alguns sao patdge-
nos para os humanos e
podem ser contraidos

por meio de alimentos.

C- Sorovares nao
adaptados

O habitat natural da
Salmonella é o trato
intestinal do homem
e de outros animais
infectados, estando,
portanto, presentes
nas fezes de animais
domésticos, selvagens ou
do homem.

3 - Periodo de
incubacao

De cinco a 72 horas,
com média de 12 a 36
horas.

4 - Sintomatologia

Os sintomas consis-

tem em ndusea, vOmito,

Nao possuem prefe-
réncia por hospedeiro.

Sao patogénicos para o homem e
para outros animais.

I1.1.1 — Salmonelose
(enterocolite)

1 - Agente etiologico

S. enterica — sorovares nao adaptados
ao hospedeiro.

2 - Natureza do agente

Bastonetes Gram-negativos, nao es-
porulados, maioria mével. Sao aerdbios
ou anaerdbios facultativos, possuindo
antigenos sométicos (O), flagelar (H) e
capsulares (Vi). O antigeno Vi é encon-

trado apenas em S. typhi, S. dublin e S.
hirschfeldii.

diarreia, desidratagao,
dor abdominal, dor de

cabeca e calafrios.
S - Duragao

Varia, normalmente, de um a quatro
dias.

6 - Fonte do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

O habitat natural da Salmonella é o
trato intestinal do homem e de outros
animais infectados, estando, portanto,
presentes nas fezes de animais domésti-
cos, selvagens ou do homem. Criangas,
idosos e pessoas enfermas sao mais sus-
ceptiveis a infec¢ido e possuem sintomas
mais severos. Apos o desaparecimento
dos sintomas, os individuos podem per-

Figura 1 — Hospedeiros de diferentes tipos de sorovares de Salmonella.

Fonte: Paula, A.M.R.E.
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manecer, por algum tempo e até meses,
eliminando a bactéria.

A principal fonte de infeccao é a in-
gestao de alimentos e de dgua contami-
nados. A maior ocorréncia de surtos de
toxinfeccdes é observada nos servigos
de alimentacdo, como os restaurantes
industriais, as lanchonetes, os bares e a
cozinha domiciliar.

De um modo geral, a contami-
nagao se dd pelas falhas na elabora-
¢do, distribuicao e conservag¢iao dos
alimentos. As causas, normalmente,
estao relacionadas com as condigdes
higiénico-sanitdrias e tecnoldgicas
(Normas HST) (Fig. 2).

Figura 2 — Fonte de contaminagao.
Fonte: google.com.br.

d

7 - Alimentos envolvidos

Todos os pratos que tém em seu
preparo a base de ovos, carnes e seus
derivados e de outros ingredientes,
como molhos, batata, cremes e leite
cru. (Fig. 3).

8 - Material para laboratério

Fezes, swab fecal e do ambiente e ali-
mento suspeito.

8.1 - Procedimentos no laboratdrio

Os cinco passos usuais para isola-
mento e identificacao de Salmonella em
alimentos sao:

1. pré-enriquecimento da amostra em
caldo nio seletivo (lactose 0,1%) a
35-37°C, por 16 a 24h;

2. enriquecimento seletivo em caldo
(Rapapport, selenito cistina ou te-
trationato), que permite crescimen-
to de Salmonella, mas suprime o
desenvolvimento de bactérias com-
petitivas, a 35-37°C, por 16 a 24h;

3. isolamento da Salmonella por meio
da semeadura em placas de dgar se-
letivo (4gar Hektoen ou Rambach
BGA, XLD) e incubagio a 35-37°C

Figura 3 — Alimentos envolvidos na contaminagao por Salmonella.

Fonte: google.com.br.

Os produtos de origem animal e as toxinfecgGes alimentares 35



Figura 4: Colonias de Salmonella spp. em meios XLD e VB.

Fonte: avimig.com.br.

por 24 a 48h (Fig. 4);

4. caracterizagao bioquimica dos iso-
lados: urease (-), produgio de indol
(-), fermentacio de lactose (-), etc,;

5. confirmagao sorolégica envolvendo
teste de aglutinagdo com antissoro
especifico para antigenos somati-
cos, flagelares e capsulares.

9 - Medidas de controle

Cozinhar o alimentos
completamente.

Resfriar os alimentos in natura e
em pequenas quantidades apds o seu
preparo, para retardar o crescimento
microbiano.

Evitar contaminagdo posterior de
alimentos prontos com produtos crus.

Higienizar os equipamentos, os
utensilios e os manipuladores.

Ter cuidados com os portadores
saos.

Praticar a higiene pessoal.

Conservar os alimentos e protegé
-los de animais, pessoas, passaros (pom-
bos), insetos e excrementos de roedores.

OBS.: Um dos principais reservato-
rios de Salmonella sio as aves. Portanto,
toda atencido deve ser dada no sentido
de impedir a propagagao dessa possivel

e importante contaminagao (frango,

Figura 5: Salmonella typhi.

Fonte: google.com.br.
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ovos, cama de frango, farinha de penas).

I1.1.2 - Febre tifoide (febre
entérica)

1 - Agente etioldgico (Fig. S)

2 - Natureza do agente

Semelhante as outras salmonelas,
sendo adaptada ao hospedeiro humano.

Possui antigenos capsular (Vi), so-
matico (O) e flagelar (H).

3 - Periodo de incubacao

De sete a 28 dias. Quando transmiti-
do por alimentos, esse periodo pode ser
mais curto.

4 - Sintomatologia

Septicemia e envolvimento do teci-
do linfatico; mal-estar, dor de cabeca, fe-
bre alta e continua, tosse, anorexia, ndu-
sea, vOmito, constipagdo, pulso fraco,
abd6émen distendido e flicido, aumento
do bago, epistaxe, pontos avermelhados
no peito e tronco, respiragao dificultada,
calafrio, delirio e diarreia sanguinolenta.

S - Duracao
De uma a oito semanas.

6 - Fonte do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

« A transmissio ocorre por meio das
fezes e daurina de pessoas infectadas.

« Os portadores assintomdticos tém
importancia na disseminagao do
agente, podendo eliminé-lo por lon-
gos periodos.

« A dgua também estd envolvida na
transmissao.

« Poucos microrganismos sao necessa-
rios para provocar a doenga.

7 - Alimentos envolvidos

Todos os pratos que tém em seu
preparo base de ovos, carnes e seus de-
rivados e de outros ingredientes, como
molhos, batata, cremes e leite cru.

Alimentos que tenham sido manu-
seados sem higiene e ingeridos sem co-
zimento adequado e expostos ao consu-
mo por longos periodos.

8 - Material para laboratério

Fezes, swab fecal e de esgoto, papel
de filtro embebido, urina, bile, medula
Ossea e alimento.

8.1 - Procedimento no laboratério

Os cinco passos usuais para isola-
mento e identificagio de Salmonella em
alimentos sao:

1. pré-enriquecimento da amostra em
caldo nio seletivo (lactose 0,1%) a
35-37°C por 16 a 24h;

2. enriquecimento seletivo em caldo
(Rapapport, selenito cistina ou tetra-
tionato), que permite crescimento de
Salmonella, mas suprime o desenvol-
vimento de bactérias competitivas, a
35-37°C, por 16 a 24h;

3. isolamento da Salmonella por meio
da semeadura em placas de agar se-
letivo (4gar Hektoen ou Rambach
BGA, XLD) e incubacio a 35-37°C,
por 24 a 48h;
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4. caracterizagdo bioquimica dos iso-
lados: urease (-), produgio de indol
(-), fermentagio de lactose (-), etc.;

S. confirmagao soroldgica envolvendo
teste de aglutinagdo com antissoro
especifico para antigenos somaticos,
flagelares e capsulares. Nesse caso,
acrescenta-se também a fase-tipagem

9 - Medidas de controle

+ Vacinar.

« Supervisionar os portadores, afastan-
do-o0s do manuseio dos alimentos.

+ Resfriar os alimentos o mais répi-
do possivel em pequenas quanti-
dades, para retardar o crescimento
microbiano.

« Praticar a higiene pessoal.

« Cozinhar 0s alimentos

completamente.

Preparar e processar os alimentos de

maneira higiénica.

« Proteger e tratar da dgua de beber.

« Investir em saneamento bésico, com
construgao de rede de esgoto.

« Ter controle de pragas.

Usar sanitizante cloranfenicol.

I1.1.3 - Paratifo (febre paratifoide)

1 - Agente etiologico

Salmonella enterica sorovares:
Paratyphi A;

Paratyphi B; Paratyphi C;
Sendai.

2 - Natureza do agente

Mais ou menos adaptado ao hospe-

deiro humano.

3 - Periodo de incubagao
Deum a 1S5 dias.

4 - Sintomatologia

Septicemia, dor de cabega, febre
continua, transpiracao profusa, ndusea,
vomito, dor abdominal, esplenome-
galia, diarreia, sendo, algumas vezes,
sanguinolenta.

S - Duragao
De uma a trés semanas.

6 - Fonte do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

Fezes e urina de pessoas doentes; os
portadores assintomdticos sao impor-
tantes na transmissao.

7 - Alimentos envolvidos

Refei¢des a base de coco e ovos,
molhos de saladas, maionese, leite, crus-
ticeos, saladas cruas, frango e carnes e
derivados.

8 - Material para laboratério

Fezes, urina, sangue e alimentos
suspeitos.

8.1 - Procedimento no laboratdrio

Os cinco passos usuais para isola-
mento e identifica¢io de Salmonella em

alimentos s3o:

1. pré-enriquecimento da amostra em
caldo nio seletivo (lactose 0,1%) a
35-37°C por 16 a 24h;
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2. enriquecimento
seletivo em caldo
(Rapapport, seleni-
to cistina ou tetra-
tionato), que per-
mite  crescimento

de Salmonella, mas

« Pasteurizar leite e ovos.

Esse microrganismo
funciona como um
indicador das condigées
higiénico-sanitdrias
e tecnoldgicas na
indiistria de produtos
alimentares.

«Proteger e tratar a d4gua

de abastecimento.
ePraticar a  higiene
pessoal.

OBS.: A vacina é de

suprime o desenvol-
vimento de bactérias
competitivas, a 35-37°C, por 16 a
24h;

3. isolamento da Salmonella por meio
da semeadura em placas de dgar se-
letivo (4gar Hektoen ou Rambach
BGA, XLD) e incubagio a 35-37°C,
por 24 a 48h;

4. caracterizagao bioquimica dos iso-
lados: urease (-), produgio de indol
(-), fermentagio de lactose (-), etc.;

S. confirmagao soroldgica envolvendo
teste de aglutinagao com antissoro
especifico para antigenos somati-
cos, flagelares e capsulares.

9 - Medidas de controle

o Cozinhar 0s alimentos

completamente.

« Resfriar os alimentos o mais rapido
possivel e em menores quantidades
apds o seu preparo, pois as baixas
temperaturas retardam o crescimen-
to microbiano. As temperaturas mais
baixas observadas para o crescimento
de S. heidelberg e typhimurium foram
de 5,3°C e 6,2°C, respectivamente.

eficiéncia duvidosa.

II. 2 - Enfermidades
provocadas por Escherichia
coli

A Escherichia coli pertence a familia
Enterobacteriaceae e é a espécie pre-
dominante entre os microrganismos
anaerdbios facultativos que compdem
a microbiota intestinal dos animais de
sangue quente.

Apresentam antigenos somdticos
(O), antigenos flagelares (H) e antige-
nos (K), relacionados com polissacari-
deos capsulares. Foram reconhecidos
cerca de 200 sorotipos de E. coli.

Esse microrganismo funciona como
um indicador das condi¢oes higiénico-
sanitarias e tecnoldgicas na industria de
produtos alimentares, assim como no
preparo dos alimentos nos servigos de
alimenta¢do, como bares, restaurantes,
hotéis, buffets, cozinha industrial e nas
residéncias. Uma vez detectado no ali-
mento, indica que ocorreu uma conta-
minagao fecal.

Com base nos fatores de viruléncia,
nas manifestagoes clinicas e nas epide-
miologia, sdo identificados cinco gru-
pos de E. coli virulentos:
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1) E. coli enteropatogénicas EPEC;
2) E. coli enteroinvasivas EIEC;
3) E. coli enterotoxigénicas ETEC;
4) E. coli entero-hemorrégicas EHEC;
5) E. coli enteroagregativas EaggEC.

Nao estd claro se os membros do
grupo das EaggEC sao patdgenos de

origem alimentar.

I1.2.1 — Diarreia infantil

0142 e O1S58.
3 - Periodo de incubagao

O periodo de incubagao varia entre
17 e 72 horas (média de 36 horas).

4 - Sintomatologia

EPEC causa diarreia liquida com
muco, febre e desidratagdo. A diarreia
em criangas pode ser severa e prolon-

gada, com elevada por-

1 - Agente etiologico

Escherichia coli ente-
ropatogénica (EPEC).

EPEC causa diarreia
liquida com muco,
febre e desidratagdo. A
diarreia em criangas

centagem de casos fa-
tais. Uma taxa de 50%
de letalidade tem sido
relatada nos paises em

2 - Natureza do agente po de ser severa e desenvolvimento.
- c':aracterl-stlcas do prolongada, com 5 - Duracio
microrganismo elevada porcentagem de .
' ; A durag¢io da doenga
Bacilos Gram- €asos fatals. ) ; i

j : varia de seis horas a trés
negativos e nao espo- dias, com média de 24
rulados. As linhagens

horas.

de EPEC nao produzem enterotoxinas
tipicas de E. coli, mas podem causar diar-
reia. Apds a colonizagio do intestino,
sao produzidas lesdes do tipo “ligacao
e desaparecimento” (attachment-effa-
cement att-eff, A/E). O fendmeno A/E
parece ser o fator de viruléncia mais re-
levante dessas linhagens. E um impor-
tante microrganismo causador de gas-
trenterite em criancas.

6 - Fonte do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

Os humanos sio os principais reser-
vatorios do microrganismo. Porém, bo-
vinos e suinos podem ter essa bactéria
em sua microbiota intestinal normal.

A transmissdo ocorre por via fecal-
-oral. Maos, objetos e produtos conta-

Nos sorogrupos
principais estdo in-
cluidos os sorotipos:

026, 055, 086, 0111,
0114, 0119, 0125,
0126, 0127, 0128ab e

A partir dos anos
60, a EPEC teve
sua importdncia

diminuida como causa
de diarreia nos paises
desenvolvidos.

minados também sao
fontes de infecgao.

A partir dos anos 60,
a EPEC teve sua impor-
tincia diminuida como
causa de diarreia nos

paises  desenvolvidos,
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permanecendo, contudo, como um dos
principais agentes de diarreia na infan-
cia em dreas em desenvolvimento, in-
cluindo América do Sul, Africa e Asia.

Surtos de EPEC sao esporadicos,
e sua incidéncia é varidvel em todo o
mundo, despontando em locais com
condigoes higiénico-sanitdrias e tecno-
l6gicas precarias. (Fig. 6,7).

7 - Alimentos envolvidos

Leite ndo pasteurizado (Fig. 8),
dgua ou qualquer alimento expos-
to & contaminacio fecal podem estar
envolvidos.

A utilizagao de 4gua nao clorada
no preparo de alimentos, especialmen-

te in natura, como frutas e verduras,

Figuras 6 e 7: Precdrias condigdes
higiénico-sanitdrias.
Fonte: google.com.br.

também é uma fonte importante de
contaminacgao.

8 — Diagnostico laboratorial

EPEC pode ser identificada por
aglutinacao com antissoro especifico
para sorogrupo EPEC O, exigindo, para
confirmagao, os tipos O e H. Os organis-
mos EPEC mostram aderéncia localiza-
da as células Hep-2 em culturas de célu-
las, e o fator de aderéncia da EPEC pode
ser demonstrado por prova de DNA. Ha
uma correlagao de 98% entre a detecgao
de aderéncia localizada e a prova do fa-
tor de aderéncia da EPEC positiva.

8.1 — Procedimento no laboratdrio

1. Para o enriquecimento, sao utili-
zados os meios: caldo BHI e caldo
triptona fosfato (TP), incubados a
44,5°C. Os meios de plaqueamen-

Figura 8: Leite ndo pasteurizado.
Fonte: foodsafetybrazil.org.
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to sdo o dgar MacConkey lactose,
dgar EMB e dgar Salmonella-Shigella
(SS).

2. Como meios de triagem, o d4gar SIM
(sulfeto, indol e motilidade) e o ci-
trato. Na bioquimica, utilizam-se
os meios agar Mili e 4gar EPM. Os
cultivos confirmados bioquimica-
mente como E. coli, por 24 horas,
devem ser repicados em caldo BHI
e incubados a 35°C. Os cultivos sao
sorotipados para verificagao de E.
coli pertencentes ao grupo EPEC.

9 - Medidas de controle

Os surtos devem ser notificados as
autoridades sanitdrias para investiga-
¢ao das fontes comuns e para contro-
le da transmissao mediante medidas
preventivas.

9.1 - Medidas preventivas

« Manter higiene rigorosa no preparo
dos alimentos.

sintomatologia clinica.

A maijoria das cepas de EIEC apre-
senta algumas caracteristicas bioquimi-
cas diferentes das demais cepas de E.
coli. A incapacidade de descarboxilar a
lisina, a ndo fermentagao ou fermenta-
¢ao tardia da lactose e a auséncia de fla-
gelos sao algumas dessas caracteristicas.

Os principais sorogrupos das cepas
de EIEC sao: 021, 028ac, 029, 0112x,
0124, 0136, 0143, 0144, 0152,
0164,0167 e O173.

3 - Periodo de incubacgao

Varia entre oito e 24 horas (média
de 11 horas).

4 - Sintomatologia

O quadro clinico produzido por
EIEC apresenta-se com diarreia liquida,
dor abdominal severa, vomitos, tenes-
mo, cefaleia, febre, calafrios e mal-estar
generalizado. Pode ocorrer eliminagao
de sangue e muco nas

o Lavar as maos.
« Higienizar e sanitizar
os equipamentos.

IL.2.2 - Disenteria
provocada por EIEC

1 - Agente etiologico

Os surtos devem
ser notificados ds
autoridades sanitdrias
para investigagdo das
fontes comuns e para
controle da transmissdo
mediante medidas

fezes.

A disenteria causada
por essa bactéria é nor-
malmente autolimitan-
te, sem complicagoes.
Contudo, uma sequela
comum associada a essa

preventivas. infeccdo, especialmente

Escherichia coli ente- em criangas, ¢ a sindro-

roinvasiva (EIEC). me hemolitica urémica
(SHU).

2 — Natureza do agente

As cepas de EIEC sao capazes de
penetrar em células epiteliais e causar

S - Duracao

O curso da infec¢ao dura vérios dias.
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6 — Fonte do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

A E.coli enteroinvasiva faz parte da
flora intestinal normal dos homens e de
outros primatas. Os seres humanos sao
um reservatdrio comum da doenga.

As infeccoes por EIEC sio endémi-
cas nos paises menos desenvolvidos e
responsaveis por 1 a 5% dos episodios
diarreicos dentre os registrados no aten-
dimento médico. Nos paises desenvol-
vidos, hd relatos apenas de surtos e in-
fecgoes ocasionais por EIEC.

Um dos principais surtos veiculados
por alimentos ocorreu em 1973, nos
EUA, e foi atribuido a E .coli enteroin-
vasiva presente em queijo importado da
Franga.

7 — Alimentos envolvidos

Os alimentos que, normalmente,
podem abrigar a EIEC sao desconhe-
cidos, mas qualquer produto contami-
nado com fezes humanas de individuo
doente, seja diretamente ou via dgua
contaminada, pode causar doenga em
outras pessoas.

Hamburguer e leite nao pasteuri-

zado tém sido associados a surtos por
EIEC.

8 — Diagnéstico e tratamento

2,

E  necessirio demonstrar a
presenca da bactéria em cultura de
fezes de individuos infectados ou a
demonstragao da invasio do patégeno

em culturas de tecido ou em modelo

animal adequado para diagnosticar a
disenteria causada por esse patdgeno
(diagnéstico laboratorial). Nos casos de
diarreia extremamente severa, utilizam-
se 0s mesmos antimicrobianos que para

a Shigella.
8.1 - Material para laboratdrio

Produtos e alimentos devem ser
examinados, assim como deve ser feita
a cultura das fezes. Entretanto, a detec-
¢ao do microrganismo no alimento é
extremamente dificil, j4 que, mesmo em
pequenas doses, essas bactérias podem
causar a doenga.

8.2 - Procedimento no laboratério

1. Para o enriquecimento, sao utilizados
os meios: caldo BHI e caldo triptona
fosfato (TP), incubados a 44,5°C. Os
meios de plaqueamento sao o dgar
MacConkey lactose, o gar EMB e o
4gar Salmonella-Shigella (SS).

1. Como meios de triagem, o dgar SIM
(sulfeto, indol e motilidade) e o ci-
trato. Na bioquimica, utilizam-se os
meios agar Mili e 4gar EPM. Os cul-
tivos confirmados bioquimicamente
como E. coli, por 24 horas, devem ser
repicados em caldo BHI e incubados
a 35°C. Os cultivos sao sorotipados
para verificagao de E. coli pertencen-
tes ao grupo EPEC.

9 - Medidas de controle

Os surtos devem ser notificados as
autoridades de vigilancia sanitdria para
que se desencadeie a investigacao das
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fontes comuns e o controle da transmis-

sao mediante a adogio de medidas pre-

ventivas que incluem:

+ educagiao da populagio quanto as
praticas de higiene pessoal, com én-
fase na lavagem rigorosa das maos
apds o uso do banheiro, na prepa-
ragdo de alimentos e antes de se ali-
mentar (Fig. 9);

« adogio de medidas de saneamen-
to basico (sistema de 4gua tratada e
esgoto);

« cuidados na preparagao dos alimen-
tos: cozimento adequado ou desin-
feccao (uso de cloro) de alimentos
crus.

I1.2.3 - Diarreia dos viajantes

1 - Agente etiologico

Escherichia  coli
(ETEC).

enterotoxigénica

2 — Natureza do agente

O microrganismo causa uma doen-
ca tipo “clera-like”, que foi descrita
ha cerca de 20 anos. Cepas de ETEC
produzem toxina termoldbil (LT), to-
xina termoestavel (ST) ou ambas (LT/
ST). Os sorogrupos mais comuns in-
cluem 06, 08, 015, 020, 025, 027,
063, 078, 080, 0114, O115, O128ac,
0148,0153,0159 e 0167.

1. Colocar sabdo nas maos

»

& &

.Q/J ‘ 4

5. Esfregar as costas das maos
com as pontas dos dedos

S

4. Esfregar as pontas dos dedos
nas palmas das mdos

Figura 9: Pratica de higiene pessoal — lavar as maos.

Fonte: tuasaude.com.

2. Esfregar as palmas das mdos

3. Esfregar dedos e entre dedos

: g‘%ﬂ

L 2

6. Retirar o sabdo com dgua e
secar bem
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3 - Periodo de incubacao

Periodo de incubagao de 10 a 12 ho-
ras tem sido observado em surtos e em
estudos com voluntérios utilizando-se
cepas produtoras de toxinas LT e ST.

Incubagio em voluntirios de toxi-
nas LT/ST mostrou um periodo de in-
cubagdo de 24 a 72 horas.

4 - Sintomatologia

Gastrenterite  conhecida como
“diarreia dos viajantes”.

O quadro clinico se apresenta por
diarreia liquida e dor abdominal, febre

baixa, ndusea e mal-estar.
S - Duragao

A doenga é usualmente autolimi-
tante, ndo durando mais que cinco dias.
Porém, em criangas e idosos debilita-
dos, é necessdria a reposigao hidroele-
trolitica, pois a doenga nao se comporta
como autolimitante.

6 - Fonte do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

A transmissdo ocorre por via fecal
-oral, por meio de alimentos contami-
nados e dgua.

-

E uma infecgao caracteristica
de paises pobres. Durante os trés
primeiros anos de vida, as criangas
desenvolvem multiplas infec¢des por
ETEC. A doen¢a em adultos, nessas
dreas, é menos frequente. Ocorre
em viajantes provenientes de paises
desenvolvidos que visitam as dreas

menos desenvolvidas. Surtos graves

de ETEC tém sido relatados em paises
desenvolvidos.

Infec¢des por ETEC sao espécies
-especificas. Os seres humanos consti-
tuem o reservatdrio de cepas que cau-
sam diarreia.

7 — Alimentos envolvidos

« Qualquer alimento elaborado em
condigoes higiénico-sanitarias e tec-
nolégicas (HST) inadequadas.

« Alimentos contaminados com dgua
de esgoto.

« Manipuladores de alimentos porta-
dores do microrganismo.

8 — Diagnostico

ETEC pode ser demonstrada pela
produgiao de enterotoxina, por imu-
noensaios, bioensaios e por técnicas de
DNA que identificam genes LT e ST em
culturas.

8.1 — Procedimentos no laboratdrio

1. Para o enriquecimento, sao utili-
zados os meios: caldo BHI e caldo
triptona fosfato (TP), incubados a
44,5°C. Os meios de plaqueamen-
to sao o 4dgar MacConkey lactose,
dgar EMB e agar Salmonella-Shigella
(SS).

2. Como meios de triagem, o dgar SIM
(sulfeto, indol e motilidade) e o ci-
trato. Na bioquimica, utilizam-se
os meios agar Mili e 4gar EPM. Os
cultivos confirmados bioquimica-
mente como E. coli, por 24 horas,
devem ser repicados em caldo BHI
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e incubados a 35°C. Os cultivos sao
sorotipados para verificacio de E.
coli pertencentes ao grupo EPEC.

9 — Medidas de controle

As medidas de controle incluem no-
tificacao dos surtos e ado¢ao de medi-
das preventivas.

9.1 — Medidas preventivas

Evitar a contaminagao da dgua e de
produtos alimentares por fezes.

Orientar os manipuladores de ali-
mentos e afastd-los quando doentes.

I1.2.4 - Colite hemorragica

1 — Agente etiologico

Escherichia coli entero-hemorragica
(EHEC).

2 - Natureza do agente

No grupo das E. coli entero-hemor-
rigicas (EHEC), a E. coli O157:H7 é o
sorotipo mais comum e mais estudado.
Os conhecimentos atuais sugerem que,
ao longo do tempo, a E. coli foi infecta-
da por um virus que inseriu seu DNA
no cromossomo da bactéria, e um de
seus genes passou a conter a informagao
para a produgao de toxina “Shiga-like”.

de letras e numeros no nome da bacté-
ria se refere aos marcadores especificos
encontrados em sua superficie, e isso
a distingue de outros sorotipos de E.
coli. A E. coli O157:H7 foi reconhecida,
pela primeira vez, como causa de enfer-
midade nos Estados Unidos em 1982,
durante um surto de diarreia sangui-
nolenta severa, tendo sido isolada em
hamburgueres contaminados. Desde
entdo, a maioria das infec¢des sio pro-
venientes da ingestao de carne moida
malcozida. A patogénese da infecgao
tanto pela E. coli O157:H7 quanto por
outras E. coli entero-hemorrdgicas nao
estd completamente compreendida. As
propriedades virulentas envolvidas sao
distintas daquelas de outros grupos de
E. coli.

3 - Periodo de incubagao

Em surtos, nos quais uma fonte co-
mum de veicula¢do foi determinada, a
média do periodo de incubagao varia de
trés a oito dias.

Em surtos em enfermarias e casas de
detencao, o periodo de incubagao tende
a ser mais longo, pois alguns casos sao,
provavelmente, o resultado da transmis-
$30 pessoa a pessoa.

4 - Sintomatologia

Essa toxina, também

chamada  verotoxina,
estd intimamente rela-

cionada, em estrutura e

No grupo das E. coli
entero-hemorrdgicas
(EHEC), a E. coli

A E. coli, sorotipo
0157:H7,
quadro agudo de coli-

causa um

atividade, & toxina pro- 015_7:H7e 0 S"mtiP O te hemorragica devido
duzida pela Shigella dy- malsg:fz;;;s mais a producao de grande

senteriae. A combinagao

quantidade de toxina,
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que provoca severo dano i mucosa in-
testinal. O quadro clinico é caracteri-
zado por célicas abdominais intensas e
diarreia, inicialmente liquida, mas que
se torna hemorragica na maioria dos
Ocasionalmente,

pacientes. ocorrem

vOmitos e a febre é bai-

seja suscetivel a colite hemorragica.
Uma tnica cepa da E. coli O157:H7
pode produzir o espectro completo da
doenga, incluindo diarreia sem san-
gue, diarreia com sangue, SHU e PTI.
Entretanto, a probabilidade de compli-
cagoes pode ser deter-

xa ou ausente. Alguns
individuos apresentam
somente diarreia liquida.

Aproximadamente
15% das infeccdes por
E. coli O157:H7, espe-
cialmente em criangas
menores de cinco anos
e idosos, podem apre-
sentar uma complica-

¢a0 chamada sindrome

Acredita-se que
qualquer pessoa seja
suscetivel a colite
hemorrdgica. Uma
tinica cepa da E.
coli O157:H7 pode
produzir o espectro
completo da doenga,
incluindo diarreia sem
sangue, diarreia com
sangue, SHU e P1T.

minada por fatores pro-
prios do hospedeiro, por
caracteristicas da cepa
ou da dose infectante. Os
fatores de risco relatados
para o desenvolvimento
da SHU ou da PTT entre
os pacientes com infec-
¢ao por E. coli O157:H7
incluem: retardo men-

tal, expressio dos an-

hemolitica urémica

(SHU), caracterizada por destrui¢iao
das células vermelhas do sangue e falén-
cia renal, a qual pode ser acompanhada
de deterioragao neuroldgica e insufi-
ciéncia renal cronica.

Ainfecgao por E. coli O157:H7 tam-
bém pode desencadear um quadro de
purpura trombocitopénica trombotica
(PTT), caracterizada por anemia hemo-
litica microangiopatica, trombocitope-
nia, manifestagoes neuroldgicas, insufi-
ciéncia renal e febre. Enquanto na SHU
a insuficiéncia renal é mais frequente e
severa, na PTT, predominam as manifes-
tacdes neuroldgicas, embora estes nao
sejam critérios de distingdo entre tais
sindromes.

Acredita-se que qualquer pessoa

tigenos P pelas células
vermelhas do sangue,
diarreia hemorrégica, febre, contagem
de leucdcitos precocemente elevada
na doenga diarreica, tipo de toxina da
cepa infectante, uso de espasmoliticos
(antidiarreicos) e terapia antimicro-
biana. As crian¢as menores de cinco
anos e idosos tém maiores chances de
desenvolver a forma aguda da doenga
e a SHU. Outros fatores de risco sio o
uso indiscriminado de antimicrobianos,
gastrectomia prévia, exposi¢ao
ocupacional (bovinoculturas), contato
com fezes contaminadas ou consumo

de carne crua.
S - Duragao

A doenga é autolimitante, com dura-
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¢ao variando entre cinco e 10 dias.

6 - Fontes do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

Os bovinos sao reservatorios natu-
rais de EHEC, razao pela qual os pro-
dutos de origem animal, principalmente
a carne bovina, parecem ser o principal
veiculo desse patdgeno.

7 - Alimentos envolvidos

Diversos surtos de colite hemor-
ragica ocorridos nos Estados Unidos,
Canadd e Japao foram claramente as-
sociados ao consumo de hamburgue-
res. Por isso, a sindrome provocada por
EHEC tem recebido a denominagao de
“doenca do hamburguer”

8 - Diagnéstico

O diagnostico é feito pelo isolamen-
to da E. coli O157:H7 ou pela deteccao
de verotoxinas livres em fezes diarreicas
e nos alimentos suspeitos.

Surtos de Escherichia coli O157:H7
sao geralmente detectados a partir de
casos de SHU ou TIP ou de um gran-
de numero de pessoas hospitalizadas,
ao mesmo tempo, com doenga diarreica
severa.

8.1 - Procedimentos no laboratério

A maioria dos laboratérios nio tes-
ta, rotineiramente, as amostras para E.
coli O157:H7. Assim é importante que
a amostra de fezes seja processada em
agar sorbitol-MacConkey (SMAC)
para esse microrganismo.

Alternativamente, as fezes podem
ser testadas diretamente para a presen-
¢a de verotoxinas.

O isolamento e a identificagao de
E. coli O157:H7 (EHEC) podem ser
feitos utilizando-se como meio de en-
riquecimento o caldo lauril sulfato e
como meios de plaqueamento o agar
E. coli O157:H7 e o agar MacConkey
sorbitol. Como meios de triagem o
4gar SIM (sulfeto, indol e motilidade)
e o citrato. Na bioquimica, utilizam-se
os meios dgar Mili e 4gar EPM. Os cul-
tivos confirmados bioquimicamente
como E. coli podem ser repicados em
caldo BHI incubados a 35°C. Os cul-
tivos estocados sdao sorotipados para
verificacdo de E. coli pertencentes ao
grupo EPEC.

Ao contririo da maioria das E.
coli, a E. coli O157:H7 nao fermenta
rapidamente o sorbitol e nao produz
3-glucuronidase, nao cresce bem em
temperaturas superiores a 41°C; com
isso, ela nao pode ser identificada por
procedimentos padroes para a enume-
racao de coliformes fecais, em alimen-
tos e 4gua. A E. coli O157:H7 forma
colonias em meio dgar que sao seleti-
vos para E. coli. Ha problema com altas
temperaturas necessdrias para impedir
o crescimento de outros microrganis-
mos (44-45,5°C), pois, ao contririo
da maioria das demais E. coli, a E. coli
O157:H7 nao suporta tais temperatu-
ras. O uso de provas de DNA, para de-
tectar genes responsaveis pela produgao
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das verotoxinas (VT1 e VT2) é o mé-
todo mais sensivel existente. No caso de
exames laboratoriais dos alimentos, as
amostras coletadas devem ser transpor-
tadas sob refrigeragao.

9- Medidas de controle

AE. coli O157:H7 é uma preocupa-
¢ao de saude puiblica importante, princi-
palmente enquanto persistir seu poten-
cial de contaminagao da carne.

o A deteccio do patégeno E. coli
0157:H7 deve ser notificada, assim
como o material de laboratdrio de-
verd ser encaminhado para outros
testes de confirmagao ou subtipagem

(Pulsed-field).

+ Os Obitos por doenga diarreica agu-
da devem ser imediatamente noti-
ficados as autoridades sanitdrias de
saude publica.

« Medidas preventivas podem reduzir
o nimero de bovinos portadores da
bactéria e a carne deve ser proceden-
te de animais abatidos sob inspegao
veterindria.

« Medidas educativas para a preven-
¢ao da infecgio por E. coli O157:H7
incluem a orientagdo de se cozinhar
completamente a carne, principal-
mente a carne moida, hamburgueres
e almondegas (Fig. 11).

Nos EUA, foi introduzido como
medida de controle o uso do termé-
metro digital de leitura instantinea que

deve ser inserido em varias partes na
carne, inclusive nas mais espessas e pro-
fundas, garantindo-se pelo menos 70°C,
para assegurar seu completo cozimento.

Figura 11: Procedimentos corretos no preparo de
alimentos.

Fonte: google.com.br.

o Para se evitar a contamina¢io na
cozinha durante o manuseio e pre-
paro da carne, manter a carne crua
separada de comidas prontas para

consumo.

« Em surto transmitido por 4gua, de-
ve-se certificar que a dgua ¢é tratada

« A rotina hospitalar e a laboratorial
de procedimentos de controle da
infec¢ao devem ser adequadas para
impedir a transmissao na maioria das

circunstancias clinicas.

I1.3 - Enfermidades causadas
por estafilococos

Essa enfermidade ocorre com muita
frequéncia, mas, raramente, é notificada
devido ao seu periodo de duragao relati-
vamente curto e de sua sintomatologia
pouco grave, a nao ser em individuos

debilitados.
1 - Agente etiologico

Enterotoxinas SEA, B, C1, C2, C3,
D, E, H e I do Staphylococcus aureus
(variedades pigmentadas e nio pig-
mentadas). A SEF foi classificada como
TSST (toxina da sindrome do choque
toxico).
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2 - Natureza do agente

2.1- Do microrganismo

Cocos, Gram-positivos, imoveis,
nao formadores de esporos, ocorrendo
em forma de cacho de uvas; aerdbio e
anaerobio facultativos, coagulase e ter-

monuclease

A quantidade minima de enterotoxina
necessaria para causar doenga em hu-
manos ¢ de aproximadamente 20ng.

Fatores que afetam a producio de
enterotoxinas nos alimentos:
a) temperatura 6tima: 40 a 45°C;
b) pH 6timo: entre 6,5 e 7,5;

c) atividade  de

positivos.
Fermenta manitol, pode
multiplicar-se em con-
centracoes de 7 a 10%
de sal (algumas cepas
podem crescer em até
20%), produz lipase e
hemolisina, produz com

frequéncia  pigmento

Cocos, Gram-
positivos, imdveis, ndo
formadores de esporos,

ocorrendo em forma
de cacho de uvas;
aerdbio e anaerdbio
facultativos, coagulase e
termonuclease positivos.

(aw):

a 0,99 é otimo para

dgua superior
producao;

d) condi¢des  at-
mosféricas: ndo ha evi-
déncias da produgao de
enterotoxinas em condi-
¢oes anaerdbicas;

alaranjado ou amarelo,

apresentando resisténcia a muitos an-
tibidticos. A sua toxina é altamente re-
sistente ao calor. Porém, essa bactéria é
muito sensivel ao calor, sendo facilmen-
te eliminada pelos tratamentos térmicos
industriais.

2.2 - Das toxinas

As enterotoxinas estafilocOcicas
sao proteinas simples que, sob hidro-
lise, produzem 18 aminoécidos, sendo
os acidos asparticos e glutdmicos, a li-
sina e a tirosina os mais abundantes.
Apresentam peso molecular de 24.928 a
34.100Da e ponto isoelétrico entre 5,7
e 8,6. Sao resistentes as enzimas proteo-
liticas como tripsina, quimiotripsina,
renina e papaina, mas sao sensiveis a
pepsina em um pH de aproximadamen-
te 2,0. Sao bastante resistentes ao calor.

e) presenca  de
outros microrganismos:
os estafilococos niao competem
bem com outros microrganismos
presentes nos alimentos, especial-
mente  bactérias  4cido-l4cticas.
Excecao ocorre em casos em que a
contagem inicial é maior que a dos
outros microrganismos no substra-
to, como no caso do leite de vaca

com mastite.

3 - Periodo de incubagao

De uma a seis horas, geralmente en-
tre duas e quatro horas.

4 - Sintomatologia

Aparecimento repentino de niusea,
salivagao, vomito, diarreia, dor de cabe-
¢a, dor abdominal e, em casos mais se-
veros, desidratagao, fraqueza geral, pros-
tragdo. A febre geralmente esta ausente.
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E geralmente mais
severa em criancas e
idosos.

S - Duragao

Enfermidade de cur-

No homem, o principal
reservatério de S.
aureus é a cavidade
oronasal, sendo
encontrado também na
pele e no trato intestinal.

apds o seu preparo.

A bactéria cresce no
alimento e libera toxina.
Geralmente, a produgao
de toxina esta relaciona-
da com alguma falha na

ta duragao, nao mais que
um dia ou dois dias.

6 - Fontes do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

No homem, o principal reservatério
de S. aureus é a cavidade oronasal, sendo
encontrado também na pele e no trato
intestinal. Assim, descargas nasal e da
garganta, maos e peles infeccionadas,
cortes infectados com secrecao purulen-
ta, feridas, queimaduras e unheiras ge-
ralmente contém essa bactéria. Por¢ao
anterior das fossas nasais do homem é o
reservatdrio natural. Enfermidades dos
animais como vacas, cabras e ovelhas
com mastites, assim como artrite das
galinhas, constituem importantes fontes
de disseminagao.

7 - Alimentos envolvidos

Todos os pratos a base de produtos
de origem animal e que tenham sido
adicionados de carboidratos apresen-
tam potencial risco de transmissao de
toxinfeccao estafilocdcica, pois esses
alimentos sao ricos em nutrientes. Foi
constatada sua presenca em presuntos,
corned beef, enlatados, linguicas fermen-
tadas, paes com creme, queijos, pudins
e em alimentos ricos em proteinas, que
nao tenham sido bem acondicionados

manipulagido e no pro-
cessamento do alimento.

8 - Material para laboratério

Vomito, fezes, swab nasal, secre¢ao
purulenta de feridas infeccionadas e ali-
mento suspeito.

8.1 - Procedimento no laboratdrio

A - Microrganismo

Cultivi-lo em meio seletivo (4dgar
Baird Parker) (48h), repicar as colénias
tipicas em caldo BHI (24h), testar para
coagulase (+), termonuclease e fermen-
tacdo de carboidratos, como manitol,
maltose (Fig. 12).

Figura 12: Staphylococcus aureus.
Fonte: eolabs.com.
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B - Toxina
Extragao, concentragao e gel difusao.
C - Toxina no alimento

Diagnosticada por meio de ra-
dioimunoensaio, Elisa e aglutinagao
positiva.

9 - Medidas de controle

Resfriar os alimentos em peque-
nas quantidades ime-

Clostridium botulinum. Contudo, as toxi-
nas C e D é que provocam a doenga nos
animais.

2 - Natureza

2.1-Do agente

Bastonetes Gram-Positivos, moveis,
formadores de esporos ovais ou cilin-
dricos; anaerdbios, sendo que existem

os proteoliticos (tipos

diatamente apds o seu
preparo.

Cozinhar os alimen-
tos completamente,
pois destrdi as bactérias.
Porém, nao elimina a
toxina.

Manter os alimentos

Sdo neurotoxinas
termoldbeis, podendo
ser destruidas por
aquecimento a 80°C
durante 10 minutos
ou d temperatura de
ebulicdo (100°C) em
poucos minutos.

A e G, assim como al-
gumas linhagens B e F)
e os nao proteoliticos
(tipo E, assim como ou-
tras linhagens B e F). As
linhagens proteoliticas
sa0 muito mais resisten-

tes a0 aquecimento que

em temperaturas inferio-
res a 10°C e/ou maiores que 45°C antes
de servir.

Evitar a contato posterior de ali-
mentos prontos com alimentos crus.

Higienizar os equipamentos, os
utensilios e as maos de manipuladores.

Praticar a higiene pessoal.

Afastar pessoas com feridas infec-
cionadas e com diarreias do trabalho
com alimentos.

Manter préticas higiénicas durante
o preparo dos alimentos.

I1.4 — Botulismo

1 - Agente etiologico
Sao as toxinas A, B, E, F e G do

as ndo proteoliticas.

Esses micro-organis-
mos produzem esporos que estao entre
0s mais resistentes ao calor.

2.2 - Da toxina

Sao neurotoxinas termoldbeis, po-
dendo ser destruidas por aquecimento
a 80°C durante 10 minutos ou a tempe-
ratura de ebuligio (100°C) em poucos
minutos. A toxina se liga aos receptores
na jun¢ao neuromuscular, bloqueando a
liberacao de acetilcolina. Essas toxinas
sao produzidas por células crescendo
em condi¢des 6timas. O pH minimo
que permite o crescimento e a produgao
de toxina é 4,5. A neurotoxina botulinica
é a substincia mais toxica conhecida até
hoje.
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3 - Periodo de incubagio

De duas horas a seis dias, com mé-
dia de 12 a 72 horas.

4 - Sintomatologia

Ndusea, vOmito, dor abdominal e
diarreia podem aparecer no inicio da in-
fecgao. Dor de cabega, vertigem ou ton-
teira, fraqueza geral, visao dupla, perda
do reflexo a luz, disfagia, disfonia, ata-
xia, boca seca, dificuldade em deglutir,
dificuldade respiratéria e parada respi-
ratéria também podem ocorrer. A para-
lisia parcial pode permanecer por seis a
oito meses. A taxa de mortalidade varia
entre 30 e 65%, e o Obito ocorre entre
trés e 10 dias.

S - Fonte do microrganismo,
reservatorio e epidemiologia

Solo, lama, dgua e trato gastrintesti-

nal dos animais.
6 - Alimentos envolvidos

Conservas impropriamente elabo-
radas, produtos carneos cozidos, cura-
dos, defumados e fermentados de for-
ma artesanal (salsicha, presunto, “carne
de lata”), pescados, queijos e pastas de
queijos e, mais raramente, em alimentos

enlatados industrializados (Fig. 13).
7 - Material para laboratorio

Soro sanguineo, contetido esto-
macal, tecidos de necropsia e alimento
suspeito.

7.1 - Procedimento no laboratdrio

1. Alimento suspeito: pesquisa de to-
xina com extra¢do, neutralizagio e
inoculagao em camundongos.

2. Microrganismo: isolamento anaerd-
bico, identificacao, neutralizagio e
inoculagao em camundongos.

3. Soro sanguineo: neutralizagio de
toxina — camundongos.

Obs.:
houve ingestao de alimento enlatado ou

Anamnese mostrando que

empacotado a vicuo é de utilidade no
diagnostico.

8 - Medidas de controle

« Esterilizar adequadamente os produ-
tos enlatados industrializados.

« Acidificar
domésticas.

bem as conservas

« Evitar contato posterior de alimen-
tos prontos com produtos crus.

« Higienizar os equipamentos, os uten-
silios e as maos de manipuladores.

« Manter os alimentos refrigerados.

Figura 13: Preparos caseiros.
Fonte: google.com.br.
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Para tratamento, existem no

mercado:

a) antitoxinas bivalentes A e B;

b) antitoxinas monovalentes A, B e E;

c) antitoxinas polivalentes A, B, E e A,
B, E e F (encontradas apenas em al-

guns paises).

III - Consideracgoes finais

Observa-se que a grande maioria
das doengas ou das afec¢des veiculadas

Essa afeccao pode ser combatida e
até alcancar indices proximos de zero a
medida que os consumidores forem co-
nhecendo as condigoes higiénico-sani-
térias e tecnolégica (Normas HST) dos
estabelecimentos que industrializam e
distribuem, que comercializam e que
preparam e servem alimentos. Além dis-
so, é preciso que se utilizem essas nor-
mas também no preparo domiciliar de
alimentos.

Por dltimo, con-

pelos alimentos estiao na

realidade associadas a
falta de higiene no pre-
paro, no transporte, na
distribui¢io e na estoca-
gem dos alimentos.

Os produtos alimen-
tares elaborados artesa-
nalmente e consumidos

sem nenhum processa-

Observa-se que a grande
maioria das doengas ou
das afec¢oes veiculadas
pelos alimentos estdo
na realidade associadas
a falta de higiene no
preparo, no transporte,
na distribuicdo e
na estocagem dos
alimentos.

forme observado neste
trabalho, é muito im-
portante conhecer os ali-
mentos ou produtos que
oferecem maior risco de
estarem contaminados
e favorecem o apareci-
mento da toxinfec¢ao

alimentar.

mento, como 0s queijos,
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1. Introducao

O Brasil é o quinto maior pais do
mundo em extensao territorial; possui
cerca de 20% de sua extensdao ocupada
por pastagens e ampla variagao climati-
ca, que refletem diretamente nos siste-
mas de produgao pecudrios. A diversi-

ficagdo na oferta e na diferenciagao dos

produtos faz com que o pais se destaque
no cendrio internacional, atendendo os
requisitos dos mais diversos e exigentes
mercados mundiais.

Na agropecudria, o Brasil possui
grande importincia na produgio ani-
mal, e a bovinocultura é um dos prin-
cipais destaques do agronegécio brasi-

leiro no cenirio mundial. Com o maior

Andlise de risco para residuos de avermectina na carne bovina: um desafio para abertura de mercados em 57
face da segurancga alimentar



efetivo bovino comercial
do mundo, com cerca de
209 milhoes de cabegas,
desde 2004, assumiu a
lideranca nas exporta-
¢oes, tendo um quinto
da carne produzida co-

A extensdo territorial
do Brasil permite
explorar os beneficios da
bovinocultura a pasto
e a baixo custo, 0 que é
um diferencial para a
pecudria nacional.

sempenho reprodutivo,
a qualidade de carcaga,
o sistema imunolégico,
e, em alguns casos, po-
dem causar a morte do
animal.

Para controlar as in-

mercializada internacio-
nalmente e distribuida
em mais de 180 paises.

O rebanho bovino brasileiro pro-
porciona o desenvolvimento de dois
segmentos produtivos: a carne e o leite.
O valor bruto da produgao desses dois
segmentos, estimado em R$ 67 bilhoes,
aliado a presenca da atividade em to-
dos os estados brasileiros, evidencia a
importancia econdmica e social da bo-
vinocultura no Brasil, que se destaca
internacionalmente. A bovinocultura de
corte representa um expressivo fatura-
mento no agronegodcio brasileiro, geran-
do mais de R$ 50 bilhdes/ano e cerca de
7,5 milhoes de empregos.

A extensao territorial do Brasil per-
mite explorar os beneficios da bovino-
cultura a pasto e a baixo custo, o que é
um diferencial para a pecudria nacional.
Entretanto, o rebanho bovino brasileiro
é submetido, ao longo da sua criagao, a
fatores ambientais diversos, como varia-
¢oes de temperatura, excessivas precipi-
tacOes e intensas estiagens de inverno.
Essas condi¢des predispoem os animais
as infecgoes por endo e ectoparasitas,
que provocam efeitos sobre o ganho
de peso, a conversao alimentar, o de-

fecgoes parasitdrias, vé-
rios produtos de uso ve-
terindrio estao disponiveis no mercado.
Os produtos veterindrios a base de aver-
mectinas (abamectina, doramectina,
moxidectina e ivermectina) sio com-
postos de excelente atividade antipara-
sitdria e, por essa razao, sao amplamente
utilizados na medicina veterindria para
a prevengao e o controle de vdrias espé-
cies de nematoides, incluindo a maioria
das larvas e formas adultas. Contudo,
sabe-se que a utilizagao de produtos a
base de avermectinas pode deixar resi-
duos nos tecidos de animais que foram
tratados por esses medicamentos, levan-
do a uma preocupagao dos érgaos fisca-
lizadores quanto ao uso indiscriminado
desses produtos em animais que serao
utilizados para alimentagao humana.
Para garantir a seguranga alimentar
humana, foram criados 6rgaos inter-
nacionais, como a Comissio do Codex
Alimentarius, fundada em 1963 pela
Organizagao das Nag¢des Unidas para
a Agricultura e Alimentacio (FAO),
e a Organizacio Mundial da Saade
(OMS), que tem como objetivo pro-
teger a saide dos consumidores, por
meio de préticas equitativas de comér-
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cio de alimentos. Varios
estudos cientificos
foram realizados para
avaliar o risco a sadde
humana quando hd
ingestao de residuos de
produtos  veterindrios
presentes nos alimentos
de origem animal. A fim

de garantir a seguranca

Virios estudos
cientificos foram
realizados para avaliar
o risco d satide humana
quando hd ingestdo de
residuos de produtos
veterindrios presentes
nos alimentos de origem
animal.

(CCRC), érgao subor-
dinado & Secretaria de
Defesa Agropecudria —
SDA do Ministério da
Agricultura,  Pecudria
e Abastecimento
(MAPA).

Os principais fa-
tores que ocasionam a

presenca de residuos

desses alimentos, foram

criados padroes baseados no risco para
evitar danos a saude. Esses padroes sao
representados pelos niveis de tolerdn-
cia, os quais sao definidos para muitas
drogas utilizadas em animais destinados
a alimentagao humana. Os padrdes sao
definidos com base nos limites méxi-
mos de residuos (LMRs) que podem
estar presentes nos alimentos e nio ofe-
recem risco a satde.

A ocorréncia de residuos das aver-
mectinas na carne bovina acima dos
limites de referéncia estabelecidos para
o consumo advém, principalmente, do
desrespeito as instrugdes do fabricante
para aplicagdo do medicamento, asso-
ciado a deficiéncia nos servigos vete-
rindrios. Esses limites de referéncia,
denominados LMRs, sio estabelecidos
pela Comissao do Codex Alimentarius.

No Brasil, a responsabilidade pelo
monitoramento oficial de residuos
de produtos veterindrios e contami-
nantes em produtos de origem ani-
mal estd a cargo da Coordenagio de
Controle de Residuos e Contaminantes

acima dos LMRs sao: a
formulagao do produto, as propriedades
fisico-quimicas do principio ativo,
a superdosagem e/ou o modo de
administragao erroneo, a utilizagao do
medicamento em espécie diferente da
recomendada, os lotes heterogéneos
de animais e o desrespeito ao periodo
de caréncia. Diante disso, a presenca de
avermectinas em concentragdes acima
do LMR no figado de bovinos abatidos
pode estar ligada as praticas inadequa-
das de manejo e de administragao do
medicamento veterindrio, associadas a
um programa de educagio sanitaria de
baixa eficiéncia junto ao produtor rural.

A fim de diminuir o risco da pre-
senca de residuos de medicamentos,
microorganismos, toxinas e de outras
substincias em alimentos e, consequen-
temente, evitar problemas de saude, al-
gumas ferramentas de andlise e predigao
sao utilizadas. Procedimentos de inspe-
¢ao e produgdo podem acabar com mui-
tos perigos potenciais de causar doenga,
entretanto existem alguns perigos para
cuja eliminagao essas ferramentas de fis-

Anadlise de risco para residuos de avermectina na carne bovina: um desafio para abertura de mercados em 59
face da segurancga alimentar



calizagao e produgao nao
sao suficientes. Alguns
perigos nao podem ser
eliminados por nenhum
tipo de processamento
ocorrido na inddstria ou
mesmo na residéncia do

A andlise de risco é
uma ferramenta para
o processo de tomada

de decisdo sobre
questoes relacionadas
a seguranga dos
alimentos.

residuos de drogas vete-
rindrias é um dos prin-
cipais problemas que
desencadeiam  embar-
gos econdmicos ao pais
Tais
didas contribuem para

atualmente. me-

consumidor. Para que
eles nao acontecam, de-
vem-se aplicar boas préticas de produ-
¢ao, como utiliza¢ao correta de medica-
mentos, respeito ao periodo de caréncia
determinado pelo fabricante, bem como
monitoramento de todo o sistema de
produgao do alimento, da fazenda até a
mesa do consumidor.

A andlise de risco é uma ferramenta
para o processo de tomada de decisao
sobre questoes relacionadas a seguranga
dos alimentos. Mediante sua aplicagao,
sao identificados os diferentes pon-
tos de controle na cadeia alimentar, as
opgoes de intervengdes, os custos e 0s
beneficios de cada medida, permitindo
o gerenciamento eficiente dos riscos
(FAO, 1999).

Como o Brasil é um pais estratégico
para exportagao de produtos carneos,
entre eles a carne bovina, identificar
fatores de risco é de suma importancia
para nortear as agoes de controle e vi-
gilincia agropecudria e, assim, mitigar
o risco da presenca desses residuos e
contaminantes na carne, 0 que propor-
cionard maior seguranga tanto para o
consumidor interno quanto para as re-
lagoes internacionais, pois a presenca de

aperfeicoar as ativida-
des de fiscalizagao, bem
como facilitar a triagem e a qualificagao
de fornecedores pela industria, e, dessa
forma, reduzir o risco da presenca de re-
siduos de avermectinas acima dos limi-
tes permitidos na carne.

2. A produgao de carne
no Brasil e seu mercado
consumidor

O Brasil tem como principal mer-
cado exportador o eixo Atlantico, pos-
suindo como importadores da carne
brasileira os mercados russo, drabe e
da Unido Europeia (UE), com a maior
parte para carne in natura, e os Estados
Unidos da América (EUA), exclusiva-
mente para carne industrializada. A UE,
em relacao ao Brasil, libera unidades da
federacao especificas para exportagao,
enquanto os EUA tém apenas carne
cozida enlatada com importagao libe-
rada (Tirado et al., 2008; ABIEC, 2013;
Sanguinet et al., 2013).

Contudo, mesmo o pais sendo o
maior exportador mundial de carne bo-
vina, possui renda relativamente baixa,
visto que é baixo o volume de expor-
tacdo para os mercados de maior valor
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agregado. Isso se deve
as condigdes sanitdrias
do rebanho, que ainda
promovem  embargos
econdmicos em relagdo
a exportagao de carne
in natura, apesar da me-

lhoria do status sanitirio

As carcagas
comercializadas no
Brasil ndo possuem um
sistema padronizado e
eficiente de classificagio
em relagdo a qualidade
fisico-quimica do
produto.

As carcagas comer-
cializadas no Brasil nio
possuem um sistema pa-
dronizado e eficiente de
classificacao em relagao
a qualidade fisico-qui-
mica do produto, fato
que dificulta a expansao

brasileiro, o qual am-
pliou em 2014 sua drea
de zona livre de febre aftosa. A presenga
de casos atipicos de encefalite espongi-
forme bovina (EEB), ou “Vaca Louca’,
também desencadeou uma tensao no
mercado internacional, entretanto seu
status sanitdrio junto a Organizagao
Mundial para a Satide Animal (OIE) se
manteve insignificante (OIE, 2014).

Outra condi¢ao que interfere direta-
mente no prego da carne é o fato de a
carne brasileira ser considerada de bai-
xa qualidade, caracterizada por carnes
provenientes de boi inteiro, com baixo
acabamento de gordura, de idade va-
ridvel e sem maturagao, além de pouca
maciez. Para atender os mercados mais
exigentes, é necessario que haja uma sig-
nificativa melhoria da qualidade, o que,
consequentemente, aumentard o valor
agregado do produto. Essa qualidade s6
poderd ser alcangcada mediante varios
fatores ligados as boas praticas agrope-
cudrias, a fim de melhorar a sanidade do
rebanho e, assim, diminuir a presenga
de residuos de medicamentos veterina-
rios que oferecem risco a saude publica
(Filho, 2006).

aos mercados consumi-
dores mais exigentes. A
classifica¢ao das carcacas seria a melhor
maneira de averiguar a qualidade da
carne pela industria e, principalmente,
pelos consumidores. Em contraparti-
da, o produtor também asseguraria um
retorno sobre a aceitabilidade e capi-
laridade de seu produto. Vale ressaltar
que a importancia da classificagao diz
respeito as formas de producao que in-
terferem diretamente no produto, po-
dendo ser avaliados vérios fatores des-
de o bem-estar animal e a sanidade do
rebanho até o acabamento do produto
final. Atualmente, a classificagao é feita
apenas quanto ao peso e ao acabamento
de gordura da carcaga. Todavia, tao im-
portante quanto conquistar novos mer-
cados externos é oferecer um produto
de melhor qualidade ao consumidor in-
terno, visto que a maior parte da produ-
¢ao é consumida em territorio nacional
(Filho, 2006; Pascoal et al., 2011).

O mercado norte-americano res-
tringe a importagao de carne in natura
as condigoes de equivaléncia, uma vez
que nao existe nenhum processo de ve-
rificagdo sanitdria nem o nio reconhe-
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cimento de 4reas livres
ou de baixa incidéncia
de enfermidades. Além
disso, para que haja a li-
beragao das importagoes

No periodo de 2004
a 2006, o mercado
internacional de carne
bovina apresentou
ocorréncias conjuntas

uma abordagem de IDA
para ivermectina, ale-
gando ser uma premis-
sa para a ‘equivaléncia
de sistemas”, mas isso

da carne in natura brasi- de surtos de EEB e de aumentaria em muito o
leira, é necessdrio o cum- febre aftosa entre os plano amostral nacional
rimento das normas de ST e desvirtuaria o critério
primento das notm principais produtores o ,
. )
equivaléncia técnica e mundiais. utilizado para o pais, que

sanitiria, baseadas em
andlise de risco entre os
paises. Os paises da América do Norte,
como os EUA, sao mais restritivos em
relagio aos niveis de avermectinas na
carne do que os outros paises signatd-
rios do Acordo de Medidas Sanitarias e
Fitossanitérias (MSF) da Organizacao
Mundial do Comércio (OMC), o qual
se baseia no principio da regionalizagao,
que reconhece dreas livres de doengas
ou pragas dentro de um mesmo territo-
rio (Silva, Triches e Malafaia, 2011).
Um dos motivos para a restri¢ao da
exportacao de carne in natura é a abor-
dagem sobre residuos praticada pelos
EUA, a qual é referenciada pela ingestao
diaria aceitavel (IDA), principal critério
para a avaliagao do risco e para a defini-
¢ao do plano amostral de monitoramen-
to. Esse critério se difere da abordagem
brasileira, que utiliza as recomendagoes
do Codex Alimentarius, (relagio de in-
tervalo de confianca x prevaléncia) para
defini¢ao do plano amostral anual para
monitoramento (inclusive das avermec-
tinas em geral). Dessa forma, os EUA
exigiram que o Brasil trabalhasse com

segue as diretrizes do
Codex.

O total de carne exportada pelos
frigorificos associados a Associagao
Brasileira das Industrias Exportadoras
de Carne (Abiec) em 2000 foi de
266.146 toneladas, os cortes especiais
responderam por 52,06% ou 138.560
toneladas. Em relagdo a carne industria-
lizada, o corned beef (carne enlatada),
importado principalmente pelo Reino
Unido e pelos EUA, correspondeu a
26,35% (70.131 toneladas) do total
exportado em volume pelo pais. Em
sequéncia, classificaram-se os subpro-
dutos (8,89%), como charque e, prin-
cipalmente, miados, o frozen cooked
beef (5,36%), as conservas industriais
(5,17%) e 2,17% para outros produtos.

No periodo de 2004 a 2006, o mer-
cado internacional de carne bovina
apresentou ocorréncias conjuntas de
surtos de EEB e de febre aftosa entre os
principais produtores mundiais. Paises
como EUA e Canada tiveram os efeitos
decorrentes dos casos de EEB, enquan-
to o Brasil teve impactos com restri¢oes
sanitdrias em decorréncia dos surtos de
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febre aftosa ocorridos nos anos de 2004
e 2005, sobretudo em relagdo aos mer-
cados da Russia, UE e Chile. Entretanto,
no tocante a EEB, o Brasil foi classifica-
do como de risco insignificante pela
OIE, devido ao sistema de produgcao,
que possui, em sua maioria, rebanhos
criados extensivamente, cuja principal
fonte de alimentagao caracteriza-se por
pastagens, o que diminui significati-
vamente o risco de contaminagio por
EEB. Diante dessas caracteristicas, o boi
brasileiro passou a ser considerado “boi
verde”, ganhando valor positivo ante as
preocupagdes ecoldgicas e alimentares
dos consumidores dos paises impor-
tadores, condi¢dao que se alia ao baixo
custo de produ¢do em comparagao aos
demais paises exportadores. Isso permi-
tiu que o pais ocupasse grande parte dos
mercados antes supridos pela carne eu-
ropeia (Tirado et al., 2008).

Nesse contexto, a pecudria brasileira
possui grande relevancia nos cendrios
nacional e internacional, visto que ha
vantagens em relagao a outros produto-
res principalmente pelas condigoes sani-
tarias do rebanho. Entretanto, a utiliza-
Gao excessiva de agrotoxicos e de drogas
de uso veterindrio gera um importante
problema no que se refere a presenga de
residuos na carne, dificultando a manu-
tencao da classificacao de “boi verde”.
A exigéncia de novos parimetros de
qualidade concernentes a carne envol-
ve cobrangas relacionadas com manejo
ambiental correto, bem-estar animal,

certificagdo de origem e responsabili-
dade social. Essas exigéncias funcionam
como novas barreiras comerciais, pois o
Brasil obtém, a cada ano, uma melhoria
significativa da sua condi¢ao sanitdria.
Além disso, as normas de boas préticas
de manejo e de producao, de gestao am-
biental e da Organizagao Nacional para
Padronizagio (ISO) 22.000, que se re-
fere exclusivamente a seguranga alimen-
tar, comegaram a ser exigidas para a pro-
dugio de alimentos no mundo (Tirado
et al., 2008).

Uma das maneiras utilizadas para
controlar a qualidade da carne produ-
zida é a rastreabilidade, que tem como
fun¢do a transmissao de informagoes
entre todos os agentes da cadeia produ-
tiva. Portanto, ¢ a garantia que o consu-
midor possui de adquirir um produto
seguro e sauddvel, uma vez que este foi
controlado em todas as fases da produ-
3o (do campo a mesa). Por ela, é possi-
vel saber qual a matéria-prima que deu
origem ao produto final, ou seja, nomear
e identificar todos os agentes da cadeia
produtiva, assegurando a qualidade de
um produto, tanto em relagdo a con-
taminagao como no caso de possiveis
ocorréncias de bioterrorismo, permi-
tindo a identificagao e o isolamento das
fontes de contaminagao de forma répida
e segura. Utilizada como uma ferramen-
ta de gestao de risco, permite aos setores
alimentares ou as autoridades a retirada
ou recolhimento de produtos identifi-
cados como inseguros (Da Conceicgao e
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De Barros, 2005). . humana. O monitora-
= ) Na cadeia da )
Na cadeia da carne . mento de seu residuo no
_ -~ carne bovina, a . o
bovina, a rastreabilida- oy tecido desses animais,
_ ‘ _ rastreabilidade, . _ .
de, associada as certi- . ; devido ao risco de efei-
. 4 4 associada as
cacoes, pode ajudar a . = tos no sistema nervoso
c0¢s P ) certificagoes, pode

impedir que barreiras
nao tarifrias sejam uti-
lizadas para dificultar a
exportagao. O processo

ajudar a impedir que
barreiras ndo tarifdrias
sejam utilizadas para
dificultar a exportagdo.

central em humanos, e o
nao cumprimento desses
prazos, colocam em risco
a qualidade do produto

de rastreabilidade ini-
ciou-se na UE, chegando
a0 Brasil pela necessidade de se rastrear
bovinos. As exigéncias sobre a rastrea-
bilidade se intensificaram nos ultimos
anos em razdao da maior necessidade
de seguranga alimentar, desencadeada
pelas ocorréncias, na Europa, de pro-
blemas de saude publica relacionados a
contaminacdo de alimentos, entre eles
o aparecimento da BSE, a presenca de
dioxina em alimentos, os focos de fe-
bre aftosa, além de residuos de produ-
tos quimicos e drogas de uso proibido
(Maria et al., 2006; Forest et al., 2015).
Diante da grande utilizagao de pro-
dutos com avermectinas para tratamen-
tos antiparasitrios em animais produ-
tores de alimento e do fato de que esses
produtos mantém altas concentragoes
em longos periodos de tempo ap6s ad-
ministracao, residuos de avermectinas
podem ser encontrados em baixas con-
centracoes em musculos e rins, e em al-
tas concentragoes em figado e gordura
corporal. Por isso, as avermectinas pos-
suem tempo determinado de utilizagao
para animais destinados a alimentagao

final destinado ao consu-
mo humano (Barragry,
1984; Ménez et al., 2012; Yang, 2012).

Em relagio as avermectinas, a
Instrucao Normativa SDA N.° 48,
de 28 de dezembro de 2011, é especi-
fica e determina em seu artigo primeiro:

“Proibir em todo o territério nacio-

nal o uso em bovinos de corte cria-

dos em regime de confinamentos e

semi-confinamentos, de  produtos

antiparasitdrios que contenham em
sua formulagdo principios ativos da
classe das avermectinas, cujo periodo
de caréncia ou de retirada descrito na

rotulagem seja maior do que vinte e

oito dias. Pardgrafo tinico: a proibigdo

prevista no caput se aplica também ao
uso em bovinos de corte criados em re-
gime extensivo, na fase de terminagdo”

(Brasil, 2011).

Em maio de 2014, a Instrucao
Normativa N.c 13, de 29 de maio de
2014 passou a proibir o uso de antipa-
rasitarios de longa duragao que tenham
como principio ativo as avermectinas
até que resultados de novos estudos se-
jam obtidos sobre a seguranca do seu
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uso. Essa instru¢ao nao proibe o uso
de todas as avermectinas, mas somen-
te daquelas de longa agdo; as outras
apresentagdes ainda estio permitidas.
Apesar de essa medida tentar reduzir a
prevaléncia de violagao da carne bovina,
a agao mais importante ainda é a adogao
de boas praticas agropecudrias para re-
duzir a presenca de residuos bem como
mitigar o risco para o consumidor.
Além de Instru¢oes Normativas e
Portarias, existem ainda algumas re-
comendagdes direcionadas especifica-
mente para os profissionais médicos
veterindrios e produtores, como a carta
de esclarecimento aos médicos veteri-
ndrios, que orienta sobre o periodo de
caréncia, essencial para a garantia do
consumo de produtos de origem animal
seguros. Essas a¢Oes visam garantir a
auséncia de residuos do produto vete-
rindrio em niveis acima dos permitidos
no alimento proveniente do animal tra-
tado e considerados como prejudiciais a
satilde humana. Além disso, ha cartilhas
explicativas ao produtor quanto ao uso
correto, as quais orientam quanto ao
respeito aos periodos de caréncia e a le-
gislacao vigente (MAPA, 2013).

3. Aimportancia da
seguranca alimentar

Nas ultimas décadas, um dos temas
mais importantes no mundo refere-se
as mudangas no consumo alimentar e
aos seus efeitos nas populagoes e nos
paises. A alimenta¢dao humana é um in-

dicador essencial de qualidade de vida,

além de afetar os individuos de diversas

formas, em virtude da importincia de

ingestao de proteinas, vitaminas, mi-

nerais e nutrientes que sao necessdrios

para o perfeito funcionamento do cor-
po. Entretanto, a mudanga de padrao
alimentar é afetada pelos pregos, pela
quantidade de alimentos disponiveis,
pela renda, pela urbanizagao, pela glo-

balizacao, pelas mudangas climaticas e

por outra série de fatores. Todos esses

fatores sio relevantes na avaliagio da
seguranca dos alimentos consumidos

(Moratoya et al., 2013).

"A Seguranga Alimentar e Nutricional

significa garantir, a todos, condigdes

de acesso a alimentos bdsicos de qua-
lidade, em quantidade suficiente, de
modo permanente e sem comprometer

0 acesso a outras necessidades essen-

ciais, com base em prdticas alimen-

tares sauddveis, contribuindo, assim,
para uma existéncia digna, em um
contexto de desenvolvimento integral

da pessoa humana” (Brasil, 2006).

O termo “seguranga alimentar”
abrange outros conceitos que se com-
plementam para formar o conceito pro-
posto pela FAO; sao eles:

« Food Security (ou seguranca da alimen-
tagdo), que diz respeito ao acesso do
alimento em quantidade suficiente;

« Food Safety (ou seguranga do alimen-
to), que diz respeito a disponibilidade
de alimentos seguros e de qualidade;

« Food Defense (ou defesa do alimen-
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to), um termo novo e mais utilizado
nos EUA, que surgiu como resposta
e consequéncia a Lei Antiterrorismo
Norte-Americana, e diz respeito a de-
fesa contra ‘contaminagdes proposi-
tais dos alimentos’.

Apesar dos avangos, surgiram, nos
ultimos anos, outras questdes que in-
terferiam no sistema de seguranga ali-
mentar, como a constituicio de uma
nova ordem de comércio internacional,
o que tem gerado imposigoes sobre os
mercados menos influentes. Para ten-
tar solucionar esse problema, a OMC
propos, como diretrizes entre os paises
membros, convengdes internacionais
para conseguir uma equivaléncia entre
as legislagoes relacionadas a seguran-
ca alimentar (Menezes,

na cadeia alimentar, a ocorréncia de
DTA continua sendo um grande pro-
blema tanto nos paises desenvolvidos
como nos paises em desenvolvimen-
to. Segundo a OMS, estima-se que 1,8
milhdo de pessoas morram por ano de
diarreia devido a ingestao de alimentos
e agua contaminados. Tal ocorréncia
aponta que a preparagao higiénica possa
prevenir a maioria desses casos (WHO,
2013b).

O transito internacional de pessoas
e alimentos tem aumentado significa-
tivamente, trazendo muitos beneficios
socioecondmicos, porém, em contra-
partida, esse trdnsito também contri-

buiu para o aumento da disseminagao

2013; WHO, 2013a).
Atualmente, além do
acesso ao alimento de
maneira adequada em
relagao a qualidade nu-
tricional e & quantidade,
a seguran¢a alimentar

Segundo a OMS,
estima-se que 1,8
milhdo de pessoas
morram por ano de
diarreia devido d
ingestdo de alimentos e
dgua contaminados.

de doengas. O aumento
do transito e consequen-
temente as mudangas
de habitos alimentares
trazem consigo o de-
senvolvimento de novas

técnicas de produgao,

também estd relaciona-

da a prevengao de pro-

blemas de saude publica relacionados
a ingestao de alimentos contaminados.
As doengas transmitidas por alimentos
(DTA) podem estar associadas a con-
taminacao do alimento por bactérias e
sua toxinas, virus, parasitas e/ou pro-
dutos quimicos. Embora as a¢des gover-
namentais em todo o mundo estejam
promovendo a melhoria da seguranca

preparo e distribuigao
dos alimentos. Portanto,
exigem um controle eficiente e impres-
cindivel para evitar as consequéncias
oriundas dos danos provocados tanto
a saude publica quanto ao comércio.
Nesse sentido, todos do ciclo de produ-
cao e consumo (do produtor 2 mesa do
consumidor) s3o responséveis para ga-
rantir um alimento seguro e adequado
ao consumo (WHO, 2013a).
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4. Andlise de risco e
residuos de avermectina

Define-se andlise de risco como
uma metodologia utilizada por um 6r-
gao que avalia, identifica e quantifica
as probabilidades de um efeito adverso
causado por um agente, por um proces-
so industrial ou financeiro, pela aplica-
bilidade de uma nova tecnologia, pela
agricultura, por agdes nos campos far-
macéutico médico ou ambiental e por
muitas outras atividades (Molak, 1997;
Palisade, 2013).

A andlise de risco instrumentali-
za os processos de tomada de deci-
sao, contribuindo para a definigao de
metas e estratégias para a redugio da
ocorréncia das doencgas transmitidas
por alimentos e 4gua, com base em co-
nhecimento cientifico para direcionar
o planejamento e a implementagao de
interven¢des adequadas, bem como o
monitoramento dos resultados (FAO/
WHO, 2005).

Os riscos relacionados a satde pu-
blica, provocados por contaminagio
de alimentos, doengas de animais, pes-
ticidas ou drogas de uso veterindrio,
cruzam fronteiras comerciais e sao de
grande importincia na atual conjuntu-
ra mundial. Os novos sistemas de pro-
ducio e processamento de alimentos,
bem como as alteragdes nos padroes de
consumo e expansao do mercado in-
ternacional, s3o alguns dos fatores que
podem contribuir para o surgimento
de novos riscos relacionados a proble-

mas jé conhecidos (Ariane Kénig ef al.,
2010).

O Acordo MSF define que os mem-
bros da OMC sao obrigados a basear
suas medidas em normas internacio-
nais, diretrizes e recomendacdes, caso
existam. Entretanto, se houver evidén-
cias cientificas de que essas normas,
orientagdes ou recomendagdes nio
atinjem o nivel de protegao considerado
apropriado por um pais, medidas com-
plementares deverao ser aplicadas para
proporcionar um nivel mais elevado
de protecao. Para serem efetivas e apli-
cdveis, ¢ importante garantir que essas
medidas ndo constituam uma restri¢ao
disfarcada ao comércio, nao sendo per-
mitido utilizé-las entre paises que apre-
sentam condi¢des semelhantes. Todas
as medidas aplicadas devem ser basea-
das em principios cientificos, em espe-
cial em técnicas de avaliagao de risco
desenvolvidas por organizagao relevan-
te (Murray, 2011).

Com base nessas informagoes, po-
de-se concluir que a produgao de um
alimento seguro como a carne bovina
necessita de varias agoes, que devem ser
realizadas em conjunto com os produto-
res, Os servigos veterindrios e os 6rgaos
governamentais nacionais e internacio-
nais, a fim de mitigar o risco que a in-
gestao de produtos contaminados pos-
sa oferecer. Uma das ferramentas para
se fazer isso ¢ a utiliza¢do de avaliacao
de risco baseada nos dados produzidos
pelos produtores e pelos servigos vete-
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rindrios, a qual identifica os principais
fatores de risco e propde alternativas
para a melhoria na seguranga alimentar,
além de possibilitar a abertura de novos
mercados consumidores desse produto,
contribuindo para a economia do pais.

O MAPA possui uma grande quan-
tidade de dados referentes ao Plano
Nacional de Controle de Residuos e
Contaminantes em Produtos de Origem
Animal (PNCRC/Animal), os quais
$a30 compostos por uma amostragem
homogénea e aleatdria de vdrias matri-
zes e espécies de animais monitorados.
As andlises sao realizadas nos Lanagros
e laboratérios privados e publicos cre-
denciados. O PNCRC foi instituido
pela Portaria Ministerial n° 51, de 06 de
maio de 1986 e adequado pela Portaria
Ministerial n © 527, de 15 de agosto de
1995. Um dos objetivos do PNCRC ¢
a melhoria da produtividade e da qua-
lidade dos alimentos de origem animal
adequando-se as regras do comércio in-
ternacional dos alimentos preconizadas
pela OMC, FAQ, OIE e WHO, a fim de
proporcionar uma alimentagio segura a
todos os consumidores. Desde 2006, o
MAPA divulga anualmente, em sua pa-
gina na internet, o escopo analitico do
PNCRC/Animal para o ano seguinte
e seus resultados obtidos para todas as
andlises realizadas nas diversas espé-
cies animais para cada residuo avaliado
(Brasil, 2014).

De acordo com resultados obtidos
pela avaliagao de risco do banco de da-

dos do PNCRC, pode-se observar que
a presenga de residuos de avermectina
dentro dos limites permitidos (detec-
coes) estd diretamente associada ao apa-
recimento de residuos de avermectina
fora dos limites permitidos (violagdes),
o que pode direcionar as estratégias de
controle para os municipios que mais
apresentam detecgdes, pois provavel-
mente serao 0s mesmos que apresenta-
rao violagdes, podendo ser a deteccao
um indicativo de que aquele municipio
nao estd executando de forma eficiente
0 manejo e as boas praticas agropecud-
rias. O monitoramento dessas proprie-
dades implica a melhoria da qualidade
da carne fornecida ao consumidor, tan-
to brasileiro como dos paises importa-
dores dessa carne (Diniz, 2015).

Os estados das regides Sudeste e Sul
foram responséveis por um risco 6,65
vezes maior, no periodo de 2006 a 2009,
quando comparados aos outros estados
produtores de carne bovina. Pode-se
identificar que os estados de Sao Paulo
e Parand pertencem a regides habilita-
das para exportagao de carne para a UE;
além disso, Sao Paulo é um polo onde
se concentra a maior parte dos frigori-
ficos processadores de carne, visto que
possui uma localizagao estratégica para
o escoamento da produgio, seja por via
aérea ou maritima. Para facilitar o escoa-
mento da produgio, vérias proprieda-
des que se concentram ao redor dessa
regido possuem um sistema de confina-
mento com o objetivo de terminagao, as
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quais recebem animais de varios outros
estados vizinhos que possuem clima e
manejo diferentes e os levam para esses
confinamentos, onde sofrem maior de-
saflo e, por isso, sao tratados com anti-
parasitarios podendo desencadear uma
violacio (Diniz, 2015).

Ao se analisarem algumas proprie-

isso, eliminou-se o risco de violagdes
concentradas a determinadas regides.
As violagbes que ocorreram posterior-
mente a esse periodo foram distribuidas
aleatoriamente, nio havendo mais uma
localiza¢ao de risco delimitada. O ano
de 2009 também coincidiu com a data li-
mite para que os produtores se adequas-

dades

carne que apresentaram

produtoras de
violagdao, foi possivel
identificar como perfil
de risco de violagao para
avermectinas  aquelas
que apresentaram maior
volume de compra de

animais de outras pro-

sem as normas do Sistema Brasileiro

As boas prdticas
agropecudrias, aliadas
as ferramentas de
rastreabilidade, podem
contribuir para evitar
problemas relacionados
aos residuos na carne
bovina.

de  Identificacio e
Certifica¢do de Bovinos
e Bubalinos (SISBOV),
permitindo um maior
controle dos animais e
das propriedades quanto
arastreabilidade e a sani-
dade do rebanho, o que

priedades € menor con-

também pode ter contri-

trole do manejo sanitdrio
ligado as boas praticas agropecuarias,
apesar de terem presenca de médico
veterinario. Portanto, as boas praticas
agropecudrias, aliadas as ferramentas de
rastreabilidade, podem contribuir para
evitar problemas relacionados aos resi-
duos na carne bovina (Diniz, 2015).
Vale ressaltar que o Plano Nacional
de Controle de Residuos (PNCR) de-
monstra sua estrutura aprimorada, pois
os dados sobre a presencga de residuos na
carne ainda eram insipientes no periodo
anterior. A divulgagio pelo programa
teve inicio somente em 2006 (Brasil,
2014). Portanto, a partir de 2009, o
programa ja possuia uma estrutura mais
consolidada, o que implicou melhorias
nas atividades fiscalizatérias, e, com

buido para a diminui¢ao
das violagdes encontradas na carne.
Outra questao a ser levantada é a di-
ferenga quanto as ragas bovinas criadas
nas propriedades produtoras de carne.
Nas regioes Sul e Sudeste, hd predomi-
nio de animais de origem europeia, que
sao sabidamente menos resistentes as
infestagOes parasitdrias; ji nas demais
regides do pais, hd predominio de ani-
mais de origem indiana, que sio mais
resistentes a infestagdes parasitdrias e
possuem maior adaptagdo ao clima bra-
sileiro (Teixeira e Hespanhol, 2015).
Foi possivel observar que as detec-
cOes estao diretamente associadas ao
aparecimento de violagdes, o que pode
direcionar as estratégias de controle
para os municipios que mais apresen-

Anadlise de risco para residuos de avermectina na carne bovina: um desafio para abertura de mercados em 69
face da segurancga alimentar



tam detecgOes, pois
provavelmente serio os
mesmos que apresenta-
rao violagdes, podendo
ser a detec¢ao um indica-
tivo de que aquele muni-
cipio nao estd executan-

do de forma eficiente o

O monitoramento
dos municipios
com detecgdo de
avermectinas pode
ser uma ferramenta
eficiente para diminuir
o risco de aparecimento
de violagaes.

vernamentais por meio
de fiscalizag¢io e monito-
ramento dos programas
sanitdrios, sio de suma
importancia para a ma-
nutencdo do status sani-
tario do pais no contexto

mundial, assegurando

manejo e as boas praticas
agropecudrias. O moni-
toramento dessas propriedades implica
a melhoria da qualidade da carne for-
necida ao consumidor, tanto brasileiro
como dos paises importadores dessa
carne (Diniz, 2015).

Apontamentos devem ser levanta-
dos quanto a presenca de residuos de
avermectinas na carne, pois esse ¢ um
problema que afeta diretamente a se-
guranca alimentar. Porém, a utilizagao
desses produtos se faz necessaria devido
as condigoes peculiares que a criagao de
bovinos no Brasil exige. Diante de tal
realidade, seu uso deve ser feito de for-
ma criteriosa para proporcionar um pro-
duto de alta qualidade ao consumidor.

5. Consideragdes finais

A sensibilizagio dos profissionais
veterindrios no desenvolvimento do seu
papel de promogao do bem-estar e da
sanidade do rebanho, somada as boas
préticas agropecudrias, bem como o re-
conhecimento dos produtores de carne
quanto a importancia de se produzir
um alimento de qualidade e seguro ao
consumidor e a atuagao dos 6rgaos go-

um produto de qualida-
de tanto para o consu-
midor interno quanto para o externo,
ampliando, assim, o alcance de novos
mercados internacionais.

O monitoramento dos municipios
com deteccao de avermectinas pode ser
uma ferramenta eficiente para diminuir
o risco de aparecimento de violagoes. A
andlise de risco é um processo que au-
xilia a caracterizar fatores de risco para
diversas situagoes além da presenca de
residuos na carne.

A qualificagao do produtor e a im-
plantagao efetiva das boas praticas agro-
pecudrias junto a rastreabilidade sao as
melhores maneiras de se evitar a presen-
¢a de residuos em produtos de origem
animal.

A presenca do médico veterindrio
também é um ponto a ser discutido. O
profissional estd realmente cumprindo
seu papel de cuidar da saude animal para
proteger a sade humana? As institui-
¢oes de ensino estdo realmente forman-
do um profissional capaz de solucionar
tais desafios? Os 6rgaos de classe estao
cumprindo seu papel de fiscalizagao do
exercicio da profissao? A industria pos-
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sui realmente uma preocupagio com o
produto fornecido ao seu consumidor?
Os orgaos fiscalizadores oficiais estiao
realizando fiscaliza¢des eficientes?

Conclui-se que a interligacao de to-
dos os elos da cadeia produtiva, produ-
tor, profissional veterindrio auténomo
e oficial, governo, consumidor, possui
papel essencial para um produto de qua-
lidade e seguro para todos.
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1. Introducao

A ocorréncia de doengas transmiti-
das por alimentos (DTAs) vem aumen-
tando de modo significativo em nivel

bigstockphoto.com

ciéncia de agao dos dérgaos de vigilancia
e inspecao sanitdria sao fatores relacio-
nados a emergéncia dessas doengas.

As intoxicacOes alimentares sdo

de grande impor-

mundial. O crescen-
te aumento das po-
pulagdes, o processo
de urbanizacao de-
sordenado, a pro-
dugdao de alimento
sem grande escala

somados a baixa efi-

As intoxicagoes alimentares
sdo de grande importdncia no
cendrio das DTAs, tanto do
ponto de vista de saiide piiblica
quanto em relagdo ds graves
consequéncias econdmicas para
a sociedade.

tancia no cendrio
das DTAs, tanto do
ponto de vista de
saude publica quan-
to em relagdo as gra-
ves consequéncias

econdmicas para a
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sociedade. Entretanto,

falta de

notificacao dos surtos as

devido a

autoridades publicas, os
dados epidemiolégicos
a respeito dessa doenga

Os queijos artesanais,
por serem produtos
muito manipulados
e elaborados, em sua
grande maioria, com

leite cru, sdo passiveis
de contaminagdo por

Staphylococcus spp.

ca nos casos de surtos e
quadros de intoxicagao
alimentar estafilocdci-
ca, ainda s3ao descritos
muitos relatos sobre essa
doenga no Brasil e no
mundo. Diante do ex-

posto, esta revisao tem

siao subestimados.
Dentre os patdgenos
mais relacionados a

surtos de intoxica¢io

alimentar, destacam-se as bactérias do
género Staphylococcus, sendo o leite e
os derivados lacteos, principalmente os
queijos, os alimentos mais associados a
ocorréncia de casos de intoxicagao ali-
mentar estafilocécica (Borges, 2008).

Os queijos artesanais, por serem
produtos muito manipulados e elabo-
rados, em sua grande maioria, com leite
cru, sao passiveis de contaminagao por
Staphylococcus spp. Adicionalmente, fa-
lhas no processo de higienizagao ao lon-
go da cadeia de produgao desse queijo, a
sua conservagao inadequada e a comer-
cializagao desse produto ainda fresco
contribuem para o aumento da taxa de
contaminagao por esse microrganismo.
Uma vez presentes nos queijos em con-
digdes que favorecam a sua multiplica-
Gao, Staphylococcus spp. podem produzir
diferentes tipos de enterotoxinas que le-
vam a quadros graves, incluindo vomi-
tos e diarreia no hospedeiro.

Embora esfor¢os tenham sido rea-
lizados pelos érgaos competentes no
sentido de aprimorar o sistema de vi-
gilancia/rastreabilidade epidemiol6gi-

por principio abordar
temas relevantes para a
compreensdo da intoxicagao alimentar
estafilococica, bem como relatar alguns
surtos desta doenca associados ao con-
sumo de queijos artesanais.

2. Revisao bibliografica

a. Intoxicac¢ao alimentar

Segundo a Organizagao Mundial da
Saude, as doengas de origem alimentar
sdo definidas como doengas infecciosas
ou toxicas, causadas pela ingestao de ali-
mentos contaminados, de ordem micro-
biolégica, fisica e/ou quimica (World
Health Organization, 2003). Elas po-
dem ser divididas em trés grandes gru-
pos: as infecgdes alimentares, causadas
pela ingestao de microrganismos pato-
génicos, denominados invasivos, com
capacidade de penetrar e invadir tecidos,
originando quadro clinico caracteris-
tico, como as infec¢des por Salmonella
spp., Shigella spp., Yersinia enterocolitica
e Campylobacter jejuni; as toxinfecgoes,
causadas por microrganismos toxigéni-
cos, sendo a sintomatologia causada por
toxinas liberadas quando estes se mul-
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tiplicam, esporulam ou
sofrem lise na luz intes-
tinal, como os quadros
clinicos causados por
Escherichia coli enteroto-
xigénica, Vibrio cholerae,

Vibrioparahaemolyticus,

As intoxicagoes
alimentares sdo
responsdveis por
altas morbidade e
mortalidade em paises
desenvolvidos e em
desenvolvimento.

ma mundial e crescente
da intoxicag¢io alimen-
tar. Aproximadamente,
582 milhoes de pessoas
adoecem e, destas, 351
mil morrem por inge-

rirem alimentos con-

Clostridium  perfringens
e Bacillus cereus (cepa
diarreica); e, por fim, as intoxicagoes
alimentares, causadas pela ingestio de
alimentos contendo toxinas pré-forma-
das, produzidas durante o crescimento
de microrganismos patogénicos nesses
alimentos. Neste grupo, enquadram-se
Staphylococcus aureus, Clostridium bo-
tulinum e Bacillus cereus (cepa emética)
(Brasil, 2010).

As intoxica¢Oes alimentares sao
responsaveis por altas morbidade e
mortalidade em paises

taminados. As regioes
mais afetadas sio Africa
e o sudeste asiatico, e mais de 40% dos
doentes s3ao criangas com menos de
cinco anos (World Health Organization,
2015).

No Brasil, dados sobre a ocorréncia
de intoxicagOes alimentares ainda sdo
escassos. No estado de Minas Gerais,
foram registradas 1.476 internagoes
hospitalares por intoxica¢oes alimenta-
res no ano de 1996 (SIH-SUS, 1996).
Entre os anos de 2000 e 2011, foram no-
tificados, no Brasil, 8.663

desenvolvidos e em de-

Entre os anos de

surtos de doengas veicu-

senvolvimento. Estima- 2000 e 2011, foram ladas por alimentos, com
se que, a cada ano, 76 notificados, no Brasil, 163.425 pessoas doen-
milhées de norte-ame- 8.663 surtos de tes e 112 6bitos (Brasil,

ricanos siao acometidos
por doengas veiculadas
por alimentos, ocorren-
do 325 mil hospitali-

doengas veiculadas por

alimentos, com 163.425
pessoas doentes e 112
6bitos (Brasil, 2012).

2012). Segundo dados
do Hospital do Coragao
(HCOR), em Sao Paulo,
o nimero de pacientes

zacdes e 5.200 mortes.

Desse total, os microrga-

nismos foram responsaveis por cerca de
14 milhoes de toxinfec¢des, 60 mil hos-
pitalizagdes e 1.800 mortes (Center for
Diseases Control and Prevention, 2009).
Novos dados da Organizagao Mundial
de Saide (OMS) ratificam o proble-

com intoxicac¢ao alimen-

tar atendidos cresceu
122% entre os anos de 2009 e 2013, pas-
sando de 280 casos para 624 a cada ano.
Embora o aumento do habito de se ali-
mentar fora de casa tenha sido atribui-
do como a causa do aumento dos qua-
dros de intoxicagdao alimentar em Sio
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Paulo, dados da ultima
andlise epidemioldgica
para DTAs realizada
no Brasil, avaliando os
periodos entre os anos
2000 e 2011, aponta-
ram o ambiente resi-
dencial como sendo o
principal local de ocor-
réncia de intoxicagoes
alimentares, seguido de

A intoxicagdo
estafilocdcica é causada
pela ingestdo de alimentos
contendo uma ou mais
enterotoxinas produzidas
por Staphylococcus
enterotoxigénicos, como
S. aureus (com maior
prevaléncia), S. hyicus, S.
intermedius, entre outras
espécies.

manifestacdes clinicas
depende de diversos fa-
tores, como: a virulén-
cia do agente, o indculo
da infecgdo e a compe-
téncia imunolégica do
hospedeiro. Dessa for-
ma, o diagnostico pre-
coce da intoxicacao ali-
mentar é fundamental
para a interven¢ao com

restaurantes e escolas,
consecutivamente (Fig.
1) (Brasil, 2012).

As intoxicagdes alimentares comu-
mente levam a sintomas clinicos subitos
e, na maioria das vezes, relacionados
ao trato gastrintestinal, como nauseas,
vOmitos, diarreia e desconforto abdo-
minal. Um amplo grupo de microrga-
nismos pode ocasionar quadros de in-
toxicacao alimentar, e a intensidade das

3500 4
3000 1
2500 -
2000 4
1500 1
1000 1

N2 de surtos alimentares

500 1

0- T T

medidas de suporte e/
ou com tratamentos
especificos, objetivando a resolugao do
quadro clinico (Lehane e Lewis, 2000).

b. Intoxicacao alimentar
estafilococica
i. Aspectos gerais

A intoxicagdo estafilocdcica é causa-
da pela ingestao de alimentos contendo

1 2 3 4 5

6 7 8 9 10 11 12

1 - Ignorado; 2 - Residéncias; 3 - Hospitais/US; 4 - Creche/Escola; 5 - Asilos; 6 - Outras instituicdes; 7 -
Restaurantes/Padarias; 8 - Eventos; 9 - Casos dispersos no bairro; 10 - Casos dispersos no municipio;
11 - Casos em mais de um municipio; 12 - Outros

Figura 1. Local de ocorréncia relacionado com os surtos alimentares. Brasil, 2000-2011.

Fonte: Brasil, 2012.
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uma ou mais enterotoxinas produzidas
por Staphylococcus enterotoxigénicos,
como S. aureus (com maior prevalén-
cia), S. hyicus, S. intermedius, entre ou-
tras espécies. Tal intoxicagao constitui a
segunda ou a terceira maior causa de in-
toxicagao alimentar no mundo (Le Loir
etal., 2003), sendo o leite e os derivados
lacteos, principalmente os queijos, os
alimentos mais associados a ocorréncia
de casos de intoxicac¢ao alimentar esta-
filocécica (Veras et al., 2008; Borges et
al., 2008).

A intoxicagao alimentar estafilocéci-
ca manifesta-se logo ap6s a ingestao do
alimento contaminado com enterotoxi-
nas pré-formadas. H4 relatos na literatu-
ra de que a quantidade de enterotoxina
necessdria para causar a doenga varia
de 0,01 a 0,4ug por grama do alimento
(Orden et al, 1992), mas sabe-se que
essa quantidade depende da suscepti-
bilidade do individuo, do peso corporal
e,especialmente, do estado de satde e
da resposta imune da pessoa acometida
(Jablonski e Bohach, 2001).

A doenca tem inicio repentino e
com sinais agudos, sendo o periodo de
incubagio varidvel de 30 minutos a oito
horas apés a ingestao do alimento con-
taminado (Bannerman, 2003). Os sin-
tomas normalmente sao caracterizados
por ndusea, vomitos e colicas, prostra-
¢do, hipotensio e hipotermia (Le Loir et
al.,, 2003). A doenga tem carater autoli-
mitante, e a recuperagao ocorre em tor-
no de dois dias. Em alguns casos, pode

levar mais tempo ou exigir hospitaliza-
cao (Nema et al.,, 2007).

A intoxicagao alimentar estafilocé-
cica é raramente notificada aos servi-
¢os de vigilancia epidemioldgica por
diversas causas: por ser uma doenga,
normalmente, autolimitante, de curta
duragio, muitas vezes confundida com
outros tipos de enfermidades que apre-
sentem sintomas semelhantes; por co-
leta inadequada de amostras para testes
laboratoriais; por exames laboratoriais
impréprios; ou por investigagoes epi-
demiolégicas inadequadas dos surtos.
Dessa forma, os dados de surtos e de
casos de intoxicacao alimentar estafi-
locécica, bem como da prevaléncia de
tipos de enterotoxinas estafilocdcicas
(EE), sobretudo no Brasil, sio subes-
timados (Martin et al, 2004). Em pes-
quisa realizada no estado do Parang, no
periodo compreendido entre os anos
de 1978 € 2000, a intoxicagao alimentar
estafilococica ocupou o primeiro lugar
no ranking de doengas transmitidas por
alimentos, com 492 surtos (41,2% no
total) (Amson et al., 2006). Nos anos
de 1993 a 2002, foram notificados, no
Brasil, 18 surtos de intoxicac¢ao estafi-
locédcica envolvendo produtos lacteos
(Balaban; Rasooly, 2000). No estado
de Minas Gerais, entre os anos 1995 e
2001, foram registradas 12.820 pessoas
intoxicadas, com 17 mortes, apds ingeri-
rem alimentos contaminados por ente-
rotoxinas estafilocécicas (EE), segundo
o Instituto Pan-Americano de Prote¢iao
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dos Alimentos e Zoonoses. No estado
de Sao Paulo, foram notificados 25 sur-
tos por S.aureus, os quais envolveram
quase 200 pessoas, nos anos de 2001 e
2002.

Por outro lado, em paises cujo sis-
tema de vigilancia epidemioldgica atua
de forma eficaz, é possivel obter dados
mais precisos e condizentes com a rea-
lidade dos quadros de intoxicagao ali-
mentar estafilocdcica. Nesse sentido,
entre 1993 e 1997, foram notificados,
nos EUA, 42 surtos de intoxicagao esta-
filocécica, envolvendo 1.413 pessoas e
causando um 6bito (Center for Diseases
Control and Prevention, 2000). Na
Franga, entre 2006 e 2009, 3.127 surtos
de intoxicagao alimentar foram reporta-
dos as autoridades sanitarias, com aco-
metimento de 33.404 pessoas, dentre as
quais 15 foram a 6bito. Staphylococcus
aureus foi o segundo agente mais pre-
valente nesses surtos

25% dos casos de intoxica¢ao alimentar,
atingindo 40% em algumas areas do pais
(Tanget al., 2011).

ii. Staphylococcus spp.

Staphylococcus spp. pertencem a
familia Staphylococcaceae; sio cocos

Gram e catalase positivos, imoveis,
anaerodbios facultativos, nao esporula-
dos e, geralmente, nao encapsulados,
que podem ocorrer microscopicamen-
te, de forma isolada, em pares, tétrades,
cadeias ou em agrupamentos semelhan-
tes a cachos de uvas (Jay et al, 2005).
O género atualmente é composto por
47 espécies e 24 subespécies (Euzéby,
2012).

Staphylococcus spp. sao tradicional-
mente agrupados em duas categorias,
de acordo com a capacidade de coa-
gular o plasma, um importante fator
de viruléncia do microrganismo: coa-
gulase positiva e coagulase negativa

(16%), atrds somente
de Salmonella spp., e o
agente mais frequen-
temente associado aos
casos suspeitos e nao
confirmados  (37,9%)

Entre 1993 e 1997, foram
notificados, nos EUA,
42 surtos de intoxicagdo
estafilocécica, envolvendo
1.413 pessoas e causando
um dbito.

(Trabulsi e Alterthum,
2005). Entre as espé-
cies coagulase positiva,
Staphylococcus aureus é
a mais frequentemen-
te associada a casos e
surtos de intoxica¢ao

(Delmas et al, 2010).
Na Coreia do Sul, entre
2002 e 2006, S. aureus esteve relaciona-
do com a ocorréncia de 81,5% dos casos
e dos surtos de intoxicag¢io alimentar
nos quais o agente foi efetivamente con-
firmado. (Lee et al., 2009). Na China, S.
aureus é responsavel pela ocorréncia de

alimentar em leite e de-

rivados lacteos (Borges
et al., 2008). Entretanto, a associagio
entre cepas coagulase negativa e a pro-
dugio de enterotoxina tem sido eviden-
ciada em alguns estudos (Carmo et al.,
2002; Veras et al., 2008). Além da coa-
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gulase, cepas de Staphylococcus spp. po-
dem também produzir outras enzimas,
como a termonuclease e a hemolisina.

As espécies de Staphylococcus spp.
habitam a pele e a mucosa de animais
de sangue quente, incluindo o ho-
mem, sendo as fossas nasais, a cavida-
de oral, a pele e o pelo

10% a20% de NaCl e nitratos (Jay et al.,
2005).

Por ser comumente agente causador
de mastite no rebanho, Staphylococcus
spp. pode ser encontrado com grande
facilidade em produtos licteos. Além
disso, devido a sua capacidade de for-

mar biofilmes e resistir

os locais de predilecao
do  microrganismo.
Estima-se que cerca
de 30 a 50% da po-
pulagio humana seja
portadora assintoma-
tica de Staphylococcus
spp. Por essa razao, a
manipulagio  inade-
quada do alimento ¢

As espécies de
Staphylococcus spp.
habitam a pele e a
mucosa de animais de
sangue quente, incluindo
0 homem, sendo as
fossas nasais, a cavidade
oral, a pele e o pelo os
locais de predilegdo do
microrganismo.

a dessecagdo, a persis-
téncia de Staphylococcus
Spp. nos equipamentos
e utensilios também
constitui uma impor-
tante fonte de conta-
minagdo ao produto
final (Bergdoll et al,
2006). Dessa forma,

uma vez presentes cm

uma importante fonte
de contaminagdo por
este microrganismo (Stamford et al,,
2006).

Staphylococcus spp. sao microrganis-
mos mesofilos e apresentam ampla faixa
de crescimento, entre 7°C e 48°C, sendo
a temperatura 6tima entre 20°C e 37°C.
Os surtos de intoxicacao alimentar sio
provocados por alimentos que perma-
necem nesse intervalo de temperatura
por tempo varidvel. Em geral, quanto

condi¢des que favore-
cam a sua multiplicagao
(temperatura, pH, atividade de 4gua e
0,), algumas cepas de Staphylococcus
spp., quando em contagens entre 10°a
10° UFC/mL ou UFC/g (Jablonski e
Bohach, 2001), sio capazes de produzir
enterotoxinas nos alimentos, podendo
ocasionar quadros de intoxicagao ali-
mentar estafilococica quando estas sao
ingeridas. Alguns estudos, porém, re-
velam a produgao dessas enterotoxinas
ainda

menor a temperatura,
major o tempo para
que haja a produgao de
enterotoxina. Eles cres-
cem em atividade de
dguade 0,86 epH 4,8 ¢
toleram ambientes com

Por ser comumente agente
causador de mastite no
rebanho, Staphylococcus
spp. pode ser encontrado
com grande facilidade em
produtos ldcteos.

em contagens
inferiores, em torno de
10%2a 103 UFC/mL ou
UEC/g (Carmo et al,
2002; Veras, 2004).
Vale ressaltar que

a produgao de entero-
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toxinas estafilocdcicas
nao ¢ o unico desafio
relacionado a presenca
de Staphylococcus spp.
em alimentos. Um sério

é descrita na literatura a

problema para a sau-
de publica associado a

Por muitos anos, cepas
MRSA foram reconhecidas
como patégenos exclusivos

de hospitais. Porém, ja

dissemina¢ao de MRSA em
alimentos.

29.600 Daltons) e pon-
to isoelétrico entre 7,0
e 8,6. Elas sao ricas em
aminoécidos lisina, 4ci-
do aspdrtico, 4cido glu-
tAmico e residuos de ti-
rosina. As enterotoxinas

presenga desse micror-
ganismo em alimentos,
além de outros fatores de viruléncia, é a
resisténcia destes aos antimicrobianos,
havendo ainda a possibilidade de trans-
missao dessa resisténcia a0 homem, por
meio da ingestao do alimento contami-
nado (Luz, 2008). Staphylococcus aureus
meticilina resistente (MRSA) aparece,
hoje, como o principal caso de resistén-
cia bacteriana no mundo, pelo fato de
desencadear infecgoes graves que limi-
tam as opgoes terapéuticas, prolongan-
do, assim, o tempo de tratamento des-
tas (Ibed e Hamim, 2014). Por muitos
anos, cepas MRSA foram reconhecidas
como patdgenos exclusivos de hospi-
tais. Porém, jd é descrita na literatura a
disseminagdo de MRSA em alimentos
(Pesavento et al., 2007).

iii. Enterotoxinas estafilocdcicas

1. Caracteristicas

estafilococicas sao per-
tencentes a familia das
toxinas pirogénicas (PT), assim como
a toxina da sindrome do choque tdxico
(TSST), as toxinas esfoliativas tipos A e
B e as exotoxinas pirogénicas estreptoco-
cicas (SPE) (Luz, 2008).

As enterotoxinas estafilocdcicas sio
hidrossoluveis e resistentes a agao de en-
zimas proteoliticas do sistema digestivo,
permanecendo ativas apds a ingestao (Le
Loir et al,, 2003). Sua produgdo ocorre
durante toda a fase do crescimento bac-
teriano, mas principalmente durante a
fase exponencial (Soriano ef al., 2002).
Além disso, sao estaveis ao aquecimento
(Murray et al,, 1992), ndo sendo inativa-
das totalmente por tratamentos térmicos
como a pasteurizagao e a ultrapasteuriza-
cao (Jay et al., 2005).

As enterotoxinas (EE) sio nomeadas
com as letras do alfabeto, de acordo com

gerais

As enterotoxinas es-
tafilocdcicas constituem
grupo de proteinas ex-
tracelulares de cadeia
simples, com baixo peso

molecular (26.900

As enterotoxinas
estafilocdcicas sdo
hidrossoliiveis e resistentes
a agdo de enzimas
proteoliticas do sistema
digestivo, permanecendo
ativas apds a ingestao.

a ordem cronolégica de
suas descobertas. Com
base em diferengas an-
tigénicas, sao descritos
na literatura 22 tipos de
EE: As denominadas
classicas — SEA, SEB,
SEC, SED e SEE —, os
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novos tipos — SEG, SEH, SEI, SER, SES
e SET -, e as que nao possuem atividade
emética ou que ainda nao foram testa-
das, as denominadas enterotoxinas-like
_ (SEls), SElJ, SEIK, SEIL, SEIM, SEIN,
SEIO, SEIP, SEIQ, SEIU, SEIU e SEIV.
Embora a maioria dos casos e dos surtos
de intoxicacao alimentar estafilocdcica
seja atribuida as EE cldssicas SEA, SEC,
SEB, SED, SEE, em ordem decrescente
de ocorréncia (Cremonesi et al., 2005),
sabe-se que SEG, SEH e SEI podem levar
a quadros de intoxicagao alimentar esta-
filocdcica, indicando que a importincia
das “novas” EE pode estar sendo subes-
timada (Chen et al.,, 2004; Cenci-Goga et
al.,,2003).

As enterotoxinas apresentam estrei-
ta identidade genética entre si. Algumas
compartilham um alto grau de similari-
dade génica em suas sequéncias nucleo-
tidicas e também em suas cadeias de
aminodcidos. O grupo que consiste em
genes codificadores da SEA, SEE e SED
apresenta uma homologia de sequéncia
na sua cadeia de aminodcidos variando
entre 50 e 83%. Outro grupo compreen-
de a SEC e a SEB, com uma sequéncia
homologa de 42 a 68%. SEJ, bem como
as enterotoxinas SEI e SEH, por sua

A principio, a toxina da sindrome do
choque téxico (TSST-1) foi equivoca-
damente identificada como SEEF, e, por
isso, nao existe a enterotoxina sorotipo
F. No entanto, essa toxina foi renomea-
da com a sigla TSST-1 devido a auséncia
de atividade emética quando testada em
macacos (Fuyeo et al., 2005 ), que é uma
evidéncia necessdria para a caracteriza-
¢ao da enterotoxina. Pequenas variagoes
antigénicas de SEC 1, 2, 3 tém sido des-
critas, assim como duas SEH distintas.
Além disso, algumas variantes também
foram relatadas para SEG, SEI e SEU
(Letertre et al., 2003).

2. Mecanismos de acao

Segundo Franco e Landgraf (2003),
as enterotoxinas podem apresentar va-
rias agdes no hospedeiro, sendo elas:
acdo emética, agdo diarreica e ativida-
de de superantigeno. A agao emética é
a mais frequentemente observada nos
quadros de intoxicagdo alimentar es-
tafilocdcica, e, segundo Dinges et al.,
(2000), os receptores das enterotoxinas
estariam localizados, sobretudo, no in-
testino. Nesse sentido, o estimulo seria
transferido por meio do nervo vago até
o centro do vOmito, que compde o0 sis-
tema nervoso central

vez, sio caracterizadas
com uma homologia
com as outras entero-
toxinas variando entre
27% e 64% (Balaban e
Rasooly, 2000; Zooche,

As enterotoxinas podem
apresentar vdrias acoes 3
no hospedeiro, sendo
elas: a¢do emética, agdo
diarreica e atividade de
superantigeno.

(SNC). Esse centro le-
varia a retroperistalsia
do estdmago e do intes-
tino delgado, provocan-
do o vOmito. A diarreia,

2008).

por sua vez, constitui
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o segundo sintoma mais observado na
intoxicacdo alimentar estafilocdcica. O
seu mecanismo de agao nao é completa-
mente esclarecido. Acredita-se que, di-
ferentemente das diarreias provocadas
por toxinas de Clostridium perfringens e
Bacillus cereus, que dilatam a alca intes-
tinal, as enterotoxinas estafilocdcicas
causariam uma inflamagdo e irritagdo
da mucosa gastrintestinal, além de inibi-
rem a reabsorgao de eletrélitos e 4gua no
intestino delgado (Dinges et al., 2000).
Por fim, a atividade de superantigeno
das enterotoxinas estafilocdcicas advém
das caracteristicas compartilhadas entre
elas e as demais toxinas pertencentes
ao grupo conhecido como superanti-
genos de toxinas pirogénicas, no qual
a toxina da sindrome do choque téxico
(TSST-1) e as toxinas estreptoccicas
também fazem parte. Estas enterotoxi-
nas interagem diretamente com as cé-
lulas T receptoras de antigenos (TCR),
na cadeia VB, e com o complexo maior
de histocompatibilidade (MHC), classe
II, das células apresentadoras de anti-
genos (APC). Essa interagio ocasiona
a ativagao e a proliferagao de células T
nao especificas e a secre¢ao exacerbada
de interleucinas, que levam mecanis-
mos lesivos ao hospedeiro (Le Loir et
al., 2003). Tal propriedade conferiu a
essas moléculas a designagao de “supe-
rantigenos” devido ao fato de a propor-
¢ao da resposta imune ser muito maior
que aquela induzida por um antigeno
convencional.

As citocinas organizam interagoes
intercelulares e regulam a resposta imu-
ne, porém a produgao excessiva pode ser
muito danosa para o hospedeiro, oca-
sionando isquemia vascular, trombose,
coagulagao intravascular disseminada,
faléncia de multiplos érgaos, aumento
da permeabilidade capilar e, finalmen-
te, o quadro de choque téxico. Entre as
citocinas inflamatérias liberadas pelos
superantigenos estdo o interferon-gama
(IFN-y), a interleucina 1 (IL-1), a in-
terleucina-6 (IL-6) e o fator de necrose
tumoral (TNF) (Stevens et al., 1993).

3. Determinantes genéticos
e regulacao da expressao das
enterotoxinas estafilocécicas

As enterotoxinas estafilococicas sao
codificadas por genes que apresentam
particularidades quanto a sua localizagao
e expressao. De forma geral, estes estiao
localizados em elementos genéticos moé-
veis, como bacteridfagos, plasmidios,
ilhas de patogenicidade cromossomal,
ou em regides flanqueadoras de cassete
cromossomal. A presenca desses genes
em elementos genéticos méveis em uma
cepa de Staphylococcus aureus implica
possivel mobilidade de uma molécula
de DNA para outra, ou de uma bactéria
para outra, em processo conhecido como
transferéncia horizontal de genes, confe-
rindo uma vantagem seletiva e evolutiva
ao microrganismo receptor (Blaiotta et
al, 2004; Omoe et al., 2005).

Os genes seq, see, selk, selp e selq estao
localizados em bacteriéfagos pertencen-
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tes a familia Siphoviridae, podendo ocor-
rer de forma simultinea ou isolada na
mesma particula viral. O gene sed, é car-
reado pelo plasmideo piB48S, enquanto
os genes selj, ses, ser e set se localizam no
plasmideo denominado pFS. Os genes
seb e sec podem se localizar tanto em cro-
mossomos quanto em plasmideos em
cepas de Staphylococcus spp. (Fitsgerald
etal., 2001).

As ilhas de patogenicidade, conhe-
cidas como SaPi (Staphylococcus aureus
Pathogenicity Islands) nos Staphylococcus
aureus, sao elementos genéticos acesso-
rios, cuja organizagao é altamente con-
servada, de tamanho entre 15 e 20kb.
Elas ocupam posi¢oes especificas no
cromossomo bacteriano e apresentam
capacidade de excisao, replicagao e en-
capsulamento frequente, manifestando
alta taxa de transferéncia. Sao carreados
por SaPi os genes selk, selq, sell, selk, sec,
seb (Argudin et al., 2010).

As ilhas gendmicas vSa, exclusivas
de Staphylococcus aureus, compreendem
regides do genoma potencialmente ad-
quiridas via transferéncia horizontal.
Elas contém aglomerados de genes (gene

dogenes, denominados gentl e gent2,
ambos sem fun¢ao bioldgica definida.
Embora os genes do agrupamento egc
sejam regulados pelo mesmo regulador,
o mRNA policistronico gerado pode ser
traduzido individualmente para cada
gene e em niveis distintos. Alguns estu-
dos tém revelado a formagao de novos
genes codificadores de um superantige-
no estafilocdcico capaz de causar intoxi-
cacao alimentar por meio de eventos de
recombinagio genética no egc (Letertre
et al., 2003; Thomas et al., 2006).

Por fim, o gene seh se encontra
em proximidade ao Staphylococcal
Cassete Chromossome (SCCmec), es-
trutura que contém também o gene
mecA, responsdvel pela caracteristica
de resisténcia a meticilina (Baba et al.,
2002). Atualmente, existem 11 tipos de
SCCmec associados a infec¢oes comuni-
tarias ou hospitalares. A integragao e a
excisio do SCCmec em loci gendmicos
especificos (SCCmec attachment site -
attBscc) sio realizadas por recombina-
ses ccr, permitindo sua transferéncia ho-
rizontal intra e interespécies (Gordon e

Lowy, 2008).

clusters), que codificam
diversas enterotoxinas,
entre outros fatores
de viruléncia, como o
enterotoxin gene cluster

(egc), responsavel por

A expressdo génica de
algumas enterotoxinas,
assim como de outros
fatores de viruléncia, é
controlada pelo sistema

A expressao génica
de algumas enteroto-
xinas, assim como de
outros fatores de vi-
ruléncia, é controlada
pelo sistema regulato-

. . regulatério global :
abrigar os genes seg, sei, rio global acessory gene
acessory gene regulator
selm, seln, selo, selu, selu, Ger) regulator (agr). Este é

e sev, além de dois pseu-

um sistema de trans-
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ducao de sinal, caracteristico do género
Staphylococcus, que permite a modula-
cao da expressao de diversos genes de
acordo com a densidade celular em um
mecanismo de quorum sensing. Sao co-
nhecidos quatro distintos grupos agr:
L, II, I1I e IV (Vigosa, 2012). Diversos
estudos tém demonstrado associagao
de um determinado grupo com resis-
téncia a antimicrobianos ou a um fator
de viruléncia especifico. Os genes seb,
sec e sed tém sido demonstrados como
agr dependentes, enquanto os sea e sej
como agrindependentes. A expressio
do agr em alimentos estd correlaciona-
da com quantidade de S. aureus e com
fatores ambientais (Le Loir et al., 2003).
Dessa forma, durante o inicio da infec-
cao por Staphylococcus

Staphylococcus spp. (Bassani, 2009).

4. Métodos de detecgio de
enterotoxinas estafilocdcicas no
alimento

O diagnoéstico de intoxicagao ali-
mentar estafilocécica é geralmente con-
firmado pela associagao de trés fatores: a
recuperacao de mais de 10°UFC de S. au-
reus/g ou mL de alimento, o isolamento
da mesma cepa de S. aureus nos pacien-
tes e no alimento e, por fim, a detec¢ao de
enterotoxinas no alimento, sendo essa ul-
tima etapa fundamental para o diagnosti-
co conclusivo (Kérouanton et al.,, 2007).
A grande dificuldade na identificagao
das enterotoxinas estafilocdcicas em ali-
mentos é a pequena quantidade com que

sdo encontradas nos

spp., a atividade do agr
¢ baixa, ocorrendo, as-
sim, a expressao de pro-
teinas de superficie que
o auxiliam na coloniza-
¢3o. Com o avancar da
infec¢ao, agr inicia sua
atividade suprimindo a
expressao de adesinas

A grande dificuldade
na identificagdo
das enterotoxinas
estafilocécicas em
alimentos é a pequena
quantidade com que sdo
encontradas nos alimentos
relacionados a surtos de
intoxicagdo alimentar.

alimentos relacionados
a surtos de intoxicacao
alimentar.

As enterotoxinas es-
tafilocdcicas, por serem
proteinas simples, sao
incapazes de ser iden-
tificadas por métodos
quimicos. Assim, po-
dem ser rotineiramente

e iniciando a produgao

de exotoxinas, como as

enterotoxinas estafilcocicas. Mutagoes
naturais no locus agr podem determi-
nar perda de capacidade de adesdo do
microrganismo bem como redugao da
produciao de enterotoxinas estafilo-
cocicas, sugerindo que agr é, por si so,
um importante fator de viruléncia de

detectadas por métodos
bioldgicos, moleculares e imunoldgicos
que apresentam variagdes quanto a sen-
sibilidade e a especificidade (Santiliano
etal,2011).

A maioria dos ensaios biologicos em-
prega uso de primatas (Macaca mullata),
gatos e cobaias. Apos a aplicagdo intra-
gastrica de amostras suspeitas no modelo
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animal, sio medidos os efeitos eméticos
que podem ocorrer em até cinco horas
ap0s ingestao, caso a amostra contenha
alguma enterotoxina. Uma outra varieda-
de desse método é o estudo in vitro (cul-
tura de tecido). A desvantagem da apli-
cagao do método biolégico advém das
variagdes na sensibilidade dos animais,
da incapacidade de diferenciacao entre
os sorotipos das enterotoxinas, do de-
senvolvimento de resisténcia em animais
a repetidas administra-

plo do ensaio enzimdatico imunoabsor-
vente (ELISA), técnica que permite uma
facil visualizacdo de resultados e pode
ser finalizada sem a adi¢do de materiais
radioativos, da aglutinagdo reversa pas-
siva em latex (RPLA — Reversed Passive
Latex Agglutinations), na qual o anticor-
po especifico ligado covalentemente ao
ldtex é misturado com a amostra suspei-
ta e se monitora a presenga ou auséncia
de aglutinagao, e do Western Blot, ensaio
no qual as enterotoxinas

¢oes e do alto custo dos
ensaios (Santiliano et
al, 2011).

Os métodos imuno-
légicos tradicionais se
baseiam na capacidade
de o antigeno (entero-
toxina) interagir com
anticorpos  policlonais
especificos, consistin-
do na formagao de um
precipitado, como ¢é o
caso do procedimento

Os métodos moleculares,
pelas suas caracteristicas
de fdcil execugdo,
rapidez, automogdo
e alta sensibilidade/
especificidade, tornaram-
se os mais utilizados
métodos para diagnéstico
das enterotoxinas
estafilocdcicas em
alimentos suspeitos em
surtos de intoxica¢do
alimentar.

sao separadas de acordo
com seu peso/tamanho
(Santiliano et al., 2011).

Por fim, os méto-
dos moleculares, pelas
suas caracteristicas de
ficil execucdo, rapidez,
automogdo e alta sen-
sibilidade/especifici-
dade, tornaram-se os
mais utilizados métodos
para diagnostico das

estafilo-

enterotoxinas

imunolégico microimu-

nodifusio em ldmina

(microslide gel double diffusion test) e da
técnica de sensibilidade 6tima em placas
(OSP - Optimum Sensitivy Plate) (Pereira
et al., 2001). Com o avango da tecnolo-
gia, novos métodos imunoldgicos sur-
giram no mercado, os quais permitem a
detecgao mais rapida das enterotoxinas e
apresentam melhor sensibilidade que os
métodos tradicionais (detecgio de quan-
tidades inferiores a 1ng de EE), a exem-

cocicas em alimentos

suspeitos em surtos de
intoxica¢do alimentar. Esses métodos
se baseiam na amplificagiao de sequén-
cias especificas de DNA ou de RNA. A
reagio em cadeia de polimerase (PCR)
tem sido com frequéncia aplicada como
um método eficiente para a detecgao de
um (PCR Uniplex) ou mais genes (PCR
multiplex) responsaveis pela producio
de toxinas estafilocdcicas (Becker et al.,
1998). A detecgao de genes enterotoxi-
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génicos indica a possi-
bilidade de determina-
da amostra produzir a
toxina, mesmo que essa
caracteristica nao esteja
sendo expressa e, con-
sequentemente, a toxina
nao esteja sendo produ-
zida (Oliveira, 2012).
O estudo da expressao
génica desses genes, por
sua vez, permite conclu-
sOes mais precisas quan-
to a real capacidade de o

microrganismo produ-

A presenga de
Staphylococcus spp.
nos queijos artesanais
pode estar associada
a condigoes precdrias

de higiene durante
a elaboragdo do

produto, a utilizagdo de
temperaturas improprias
para a sua conservagao,
ao periodo de maturagdo

inadequado do queijo,

bem como d presenga
de vacas com mastite no

rebanho.

2004),
localizando genes e clus-

(Handelsman,

ters responsaveis pela
sintese de moléculas
com propriedades de
interesse, como as ente-
rotoxinas estafilocdcicas
(Handelsman,  2004;
Steele e Streit, 2005).
Em grego, a palavra meta
significa “transcenden-
te”. Isso significa que tal
abordagem vai além das
andlises gendmicas que,
de maneira geral, sao

zir a toxina no alimento.
Nesse sentido, a PCR
em tempo real (QPCR) tem se revelado
uma técnica inovadora na avaliagao dessa
enterotoxina, pela possibilidade de quan-
tificar o cDNA amplificado, obtido do
RNA da cultura microbiana ou extraido
diretamente da amostra, em cada ciclo de
amplificagao, de maneira precisa e com
maior reprodutibilidade (Bastos, 2013).

Adicionalmente as técnicas molecu-
lares tradicionais, as andlises independen-
tes de cultivo tém se mostrado alternati-
vas recentes seguras na detecgio de genes
codificadores de enterotoxinas estafilo-
ccicas diretamente a do alimento. Nesse
sentido, a abordagem metagendmica
utilizando sequenciamento de segun-
da geracgao, a exemplo do sequenciador
Illumina, tem se destacado por permitir
0 acesso ao genoma (DNA) de toda a
comunidade microbiana de uma amostra

aplicadas em micror-
ganismos  cultivados.
Além disso, a abordagem metagendmica
mediante a extragdo de RNA diretamen-
te da amostra suporta o desenvolvimento
de um campo de estudo completamente
novo, a transcriptomica, que explora o
estudo da expressao génica, nesse caso,
das enterotoxinas estafilocdcicas, em vez
do contetido do genoma do microrganis-

mo (Schaefer e Thompson, 2015).

5. Ocorréncia de Staphylococcus
enterotoxigénico e de
enterotoxinas em queijos
artesanais

A presenga de Staphylococcus ente-
rotoxigénicos e de suas enterotoxinas
tem sido constatada com frequéncia
em queijos artesanais, sobretudo nos
elaborados de leite cru. A presenga de
Staphylococcus spp. nos queijos artesa-
nais pode estar associada a condigoes
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precérias de higiene durante a elabora-
¢ao do produto, a utilizagao de tempera-
turas improprias para a sua conservagao,
ao periodo de maturagao inadequado do
queijo, bem como a presenga de vacas
com mastite no rebanho, tendo em vista
que Staphylococcus aureus é o principal
agente causador de mastite nos reba-
nhos. Estima-se que cerca de 30 a 50%
da populagio humana seja portadora
assintomatica de Staphylococcus spp. Por
essa razao, a manipulagdo inadequada
do queijo é também uma importante
fonte de contaminagao do produto final
(Stamford et al., 2006).

Virios sao os estudos nacionais e in-
ternacionais que abordaram a ocorrén-
cia de Staphylococcus enterotoxigénico e
de suas enterotoxinas em queijos artesa-
nais. Em trabalho realizado com queijo
mugarela da regido de Goidnia, 9,8%,
o correspondente a 13 das 132 cepas
analisadas, apresentaram potencial para
producao de enterotoxinas, e, dessas, 13
cepas (61,5%) produziram SEA, 23,1%
SEB, 7,7% SEC e 7,7% SEA e SEB. Nos
extratos de queijo, a presenga de ente-
rotoxinas foi detectada diretamente em
9,2% (7/76) das amostras; 71,5% (S)
eram SEA, e 28,5% (2) SEB (Nicolau et
al., 2001).

Na avaliagao de queijo de coalho
comercializado nas praias de Salvador
e Maceid, Rapini et al. (2002) obser-
varam que 100% das amostras estavam
contaminadas por Staphylococcus sp. e
por enterotoxinas SEB e SEC.

Em trabalho realizado com queijo
Minas frescal comercializado em re-
gioes do Rio de Janeiro, 30,62% das
colonias analisadas em um total de 111
foram positivas para alguns dos genes
de enterotoxinas pesquisados (Freitas,
2005). Em pesquisa direta de entero-
toxina em amostras analisadas em uma
linha de produgio de queijo coalho,
foi constatada a ocorréncia de 20% de
amostras positivas (4/20). As enteroto-
xinas também foram detectadas no leite
cru usado na elaboragao deste queijo
(Borges et al., 2008). Em outro estudo
realizado em leite cru e queijo Minas
frescal na regiao de Vigosa, dos 89 mi-
crorganismos isolados, 15,7% foram
produtores de enterotoxinas cléssicas,
21,4% apresentaram resultados corres-
pondentes entre a presenga de genes
e a detec¢ao de enterotoxinas, 62,9%
apresentaram ao menos um dos genes
codificadores de enterotoxinas cléssi-
cas, sempre em associagdes com outros
genes de enterotoxinas. O gene sek foi
menos observado, enquanto sei esteve
presente em 98,9% dos microrganismos
isolados (Vigosa, 2012).

Borelli (2006), ao analisar a pre-
senca de enterotoxinas estafilocicas
em queijos Minas artesanais da regiao
da Serra da Canastra, encontrou SEB e
SEC. Em trabalho realizado com queijo
Minas artesanal da mesma regiao, ente-
rotoxina SEA foi detectada em 75% das
16 amostras de queijo analisadas, com
oito dias de elaborag¢io. Por outro lado,
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nio foram detectadas as
enterotoxinas SEB, SEC
e SED (Dores, 2007).
Contrariamente, em
estudos  relacionados
com queijos Minas ar-
tesanais, nas regioes de
Araxd e Serro, nao foi
detectada a presenca

de enterotoxina, ape-

Segundo a Secretdria
de Vigilancia em
Satide, Staphylococcus
aureus foi o segundo
agente etiolégico mais
frequentemente isolado em
casos notificados de surtos
no Brasil, no periodo de
2000 a 2011, totalizando
799 surtos

tectada e 26% sendo
PCR-negativos para os
genes das enterotoxi-
nas. Os genes seq, sed, sej
e ser também foram de-
tectados nas amostras
de Staphylococcus spp.
analisadas. A produgao
in vitro das enterotoxi-
nas foi consistente com

sar de a contagem de
Staphylococcus  aureus,

em algumas situagdes, ter sido supe-
rior a 107 UFC/g (Pinto, 2004; Aratjo,
2004).

Em trabalho realizado com cepas de
Staphylococcus aureus isolados de quei-
jos artesanais elaborados de leite cru
de ovelha na Itdlia, sec, sel foram os genes
mais frequentemente isolados (Spanu et
al,, 2012). Em queijo telita, um queijo ar-
tesanal venezuelano branco, fresco, elabo-
rado a partir de leite cru, enterotoxinas A e
B foram detectadas somente nos queijos ar-
mazenados a 25°C com contagens médias
de Staphylococcus aureus de 10 UFC/g
(Lucci et al., 2014).

Em estudo realizado em queijos elabo-
rados a partir de leite cru, em propriedades
leiterias na Suécia, nio foram detectadas
enterotoxinas estafilocécicas (Rosengren
et al., 2010). Por outro lado, em trabalho
realizado com queijos artesanais suigos,
107 isolados, obtidos de 78 amostras de
queijos, revelaram padroes diferentes de
genes codificadores de enterotoxinas,
com sed sendo mais frequentemente de-

os genes detectados na
maior parte dos casos.
No entanto, alguns microrganismos nao
produziram sea (Hummerjohann et al,
2014).

iv. Surtos de intoxicacio estafi-
lococica atribuidos ao consumo de
queijos artesanais

Do ponto de vista epidemioldgico,
surtos sao definidos como sendo a ocor-
réncia de dois ou mais casos de uma
doenga, com o mesmo quadro clinico,
resultante da ingestio de um alimen-
to em comum (Meer e Misner, 1999).
Segundo a Secretaria de Vigilancia em
Saude, Staphylococcus aureus foi o se-
gundo agente etioldgico mais frequen-
temente isolado em casos notificados
de surtos no Brasil, no periodo de 2000
a 2011, totalizando 799 surtos (Fig. 2)
(Brasil, 2012). E, nesse sentido, diver-
sos estudos relatam a ocorréncia de
Staphylococcus spp. em surtos de into-
xicagdo alimentar relacionados, princi-
palmente, a queijos artesanais no Brasil
(Tab. 1).

Em julho de 1987, na cidade de
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Ouro Preto (MG), houve um surto de  tro pessoas de uma mesma familia. Tal
intoxicagdo alimentar envolvendo qua-  evento foi atribuido a contaminagao do
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Tabela 1: Relatos de surtos de intoxica¢ao estafilococica atribuidos ao consumo
de queijos no Brasil, periodo de 1993-2002

Local Veiculo eggﬁ;‘gti?:o al\;oe(::lglev?f:lz;
Belo Horizonte- MG Queijo S. aureus 3
Belo Horizonte- MG Queijo S. aureus 8
Belo Horizonte- MG Queijo S. aureus 3
Arapongas- PR Queijo colonial S. aureus 7
Curitiba-PR Queijo S. aureus 3
Curitiba-PR Queijo S. aureus 4
Curitiba-PR Queijo S. aureus 4
P. Fontin-PR Queijo S. aureus 5
Viamao-RS Queijo S. aureus 4
Rio Grande-RS Queijo S. aureus 12
Caxias do Sul-RS Queijo S. aureus 8
Quedas do Iguagu-PR Queijo colonial S. aureus 4
Itapajé-CE Queijo S. aureus 7
Porto Alegre-RS Queijo colonial S. aureus 3
Fortaleza-CE Queijo S. aureus 7
Autazes-AM Queijo S. aureus 4
Total 86

Fonte: INPPAZ/OPS/OMS (2006).
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queijo Minas frescal por S. aureus em 9,3
x 107 UFC/g, no qual foram detectadas
bactérias produtoras de SEA, SEB, SED
e SEE. Entre os sintomas apresentados
pela familia, incluem-se nduseas, vomi-
tos, diarreia e dores abdominais, o que
caracteriza a intoxicagio (Sabioni et
al., 1988). Mais tarde, entre novembro
de 1991 e outubro de 1992, em Minas
Gerais, foram relatados mais cinco sur-
tos de intoxicacao estafilocdcica as-
sociados, novamente, ao consumo de
queijo frescal (Camara, 2002).

Em 1996, ocorreu um surto relacio-
nado a ingestao de queijo Minas frescal
envolvendo sete pessoas da mesma fami-
lia, que foram acometidas com vomito e
diarreia ap6s quatro horas de ingestao do
alimento contaminado. A partir da and-
lise desse alimento, foi possivel detectar
contagens de 2,9 x 10° UFC/g de S. au-
reus, sendo detectadas amostras produto-
ras de SED e SEH (Pereira et al.,1996).

Em 1999, os servicos sanitarios do
Conselho de Satide de Manhuagu foram
notificados de um surto de intoxicagiao
alimentar envolvendo SO pessoas que
adoeceram depois de comerem queijo
Minas artesanal. Os sintomas de intoxi-
ca¢do alimentar (diarreia, vomitos, ton-
turas, calafrios e dores de cabeca) apare-
ceram apds duas horas de os individuos
ingerirem o alimento contaminado.
As amostras de queijo analisadas apre-
sentaram altas contagens de S. aureus,
superiores a 10° UFC/g, e, ainda, a pre-
senca de SEA, SEB e SEC (Carmo et al.,

2002). A manipulagio inadequada do
queijo durante as suas etapas de elabo-
ragao foi apontada como a causa princi-
pal da contaminagao estafilocdcica.

No final de 2009, seis surtos de
intoxicagdo alimentar causados por
Staphylococcus spp. foram relatados na
Franca. Queijo fresco elaborado com
leite cru foi considerado a causa co-
mum nos surtos. Staphylococcus produ-
tor de enterotoxina SEE foi identifica-
do e quantificado no queijo usando-se
métodos oficiais e de confirmagio do
Laboratério de Referéncia da Unido
Europeia (EU-RL). Este foi o primeiro
relato de surtos de intoxicagao alimen-
tar causada pela enterotoxina estafilo-
cécica tipo SEE na Franga (Ostyn et al.,
2010).

Em 1° de outubro de 2014, criangas
e funciondrios de um internato suigo
consumiram um queijo fresco produzi-
do de leite cru. Dentro de aproximan-
damente sete horas, todas as 14 pessoas
que ingeriram o queijo ficaram doentes,
incluindo 10 criangas e quatro mem-
bros da equipe. Os sintomas incluiram
dor abdominal e vomito intenso, segui-
do de diarréia grave e febre. Nesse caso,
foram isoladas trés cepas diferentes de
Staphylococcus aureus, em contagens su-
periores a 10° UFC/g, produtoras de
enterotoxina estafilocdcica SEA e SED.
Por meio de estudo epidemioldgico,
constatou-se que a fonte de contamigao
do queijo foi o leite cru (Sophia et al.,
2015).
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3. Consideracgoes finais

A intoxica¢ao alimentar estafiloco-
cica se configura, hoje, como uma das
principais causas de doengas transmiti-
das por alimentos (DTAs) no mundo, e
0s queijos artesanais um dos principais
alimentos envolvidos em casos e surtos
notificados. Com o avango da ciéncia e a
aplicagao de métodos cada vez mais acu-
rados na preven¢ao e

enterotoxinas estafilocdcicas se tornam
indispensdveis para a compreensio
cientifica e a investigagdo dos quadros
de intoxicacao alimentar estafilocdcica.

A .
4. Referéncias
bibliograficas
1. AMSON, G. V; HARACEMIV, S. M. C;
MASSON, M. L. Levantamento de dados epi-
demiologicos relativos a ocorréncias/ surtos de

doengas transmitidas por alimentos (DTAs) no
Estado do Parand - Brasil, no pe-

no controle de doengas,
tem se visto o desenvol-
vimento de técnicas
capazes de identificar
com precisao e rapidez

A intoxicagdo alimentar

estafilocécica se configura,
hoje, como uma das 2.
principais causas de

doengas transmitidas por

riodo de 1978 a 2000. Ciéncia e
Agrotecnologia, v.30, n.6, p.1139-
11485, 2006.

ARAUJO, R. A. B.
M. Diagndstico socioecondmico,
cultural e avaliagio dos pardme-
tros fisico-quimicos e microbiold-

cepas de Stap hy lococcus alimentos (DTAS) no gicos do queijo Minas artesanal
spp- produtoras de d da regido de Araxd. 2004. 148

. . munao. p- (Mestrado em Ciéncia e
enterotoxinas, assim Tecnologia de Alimentos) —
como enterotoxinas Universidade Federal de Vigosa,

presentes diretamente no alimento. A
compreensao desses métodos de diag-
ndstico, somada a aplicagdo de técnicas
de rastreabilidade dos fatores envolvi-
dos nos quadros de intoxicagao, bem
como a atuagdo conjunta das agéncias
em vigilancia epidemioldgica, a exem-
plo do que acontece na Uniao Europeia
(European Food Safety Authority - EFSA)
e nos Estados Unidos (Centers for
Disease Control and Prevention- CDC),
sao etapas fundamentais para o controle

e aprevencao dos casos e surtos de into-
xicagdo alimentar estafilocdcica. Nesse
sentido, estudos envolvendo o aprofun-
damento do conhecimento gendmico
de Staphylococcus spp. e os mecanismos
de producao, liberagao e regulagao de

Vigosa. 2004.

3. ARGUDIN,M.A,; MENDOZA,M.C,;RODICIO,
M.R. Food poisoning and Staphylococcus aureus
enterotoxins. Toxins (Basel) v.2, n.7, p-1751-1773,
2010.

4. BABA, T; TAKEUCHI, A.; KURODA, M. et
al. Genome and virulence determinats of high
virulence community-acquired MRSA. The
Lancet.v.359, n. 9320, p.1819-1827, 2002.

S. BALABAN, N,; RASOOLY, A. Staphylococcal
enterotoxins. Int. J. Food Microbiol.v.61,n.1, p.1-10,
2000.

6. BANNERMAN, T.L.Staphylococcu

s, Micrococcus, and other catalase-
positive cocci that grow aerobical-
ly. In: MURRAY, PR,; BARON,E];

JORGENSEN, J.H. et al. (Eds), Manual of
Clinical Microbiology, American Society
Microbiology, Washington.2003. p-
384-404.

7. BASTOS, C.P. Detecgdo, prevaléncia e expressio de
genes de enterotoxinas cldssicas de Staphylococcus au-
reus isolados de alimentos e surtos. 2013. 91p. Tese

Intoxicagdo alimentar estafilocécica associada ao consumo de queijos artesanais 91



-Universidade Federal de Pelotas. Pelotas. 2013.

8. BECKER, K; ROTH, R ; PETERS, G. Rapid and
specific detection of toxigenic Staphylococcus
aureus: use of two multiplex PCR enzyme immu-
noassays for amplification and hybridization of
staphylococcal enterotoxin genes, exfoliative toxin
genes, and toxic syndrometoxin 1 gene. J. Clin.
Microbiol., v.36,n.9, p.2548-2553, 1998.

9. BERGDOLL, MS; WONG, ACL.
Staphylococcal intoxications. In: CLIVER, D,
POTTER, M. RIEMANN, H.P, (Eds), Foodborne
infections and intoxications, 3.ed. Academic Press,
p.523-556. 2006.

10. BLAIOTTA, G.; ERCOLINI, D.; PENNACCHIA,
C. et al.. PCR detection of staphylococcal entero-
toxin genes in Staphylococcus spp. strains isolated
from meat and dairy products. Evidence for new
variants of seG and sel in S.aureus AB-8802. . Appl.
Microbiol., v. 97, n.4, p. 719-730, 2004.

11. BORELLI, B. M. Caracterizagdo das bactérias ldc-
ticas, leveduras e das populagdes de Staphylococcus
enterotoxigénicos durante a fabricagio do queijo
Minas curado produzido na Serra da Canastra — MG.
2006. 120f. Tese (Doutorado em Microbiologia) -
Instituto de Ciéncias Bioldgicas, Universidade
Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte, MG.

12. BORGES, M. E; NASSU, R. T; PEREIRA, J. L. et
al. Perfil da contaminagio por estafilococos e suas
enterotoxinas e monitoriza¢do das condigoes de
higiene em uma linha de produgio de queijo de
coalho. Cienc. Rural, v.38, n.5, p.1434-1438, 2008.

13.BRASIL. Manual integrado de vigildncia, pre-
vengdo e controle de doengas transmitidas por
alimentos. Ministério da Satde, Secretaria de
Vigilincia em Saude, Departamento de Vigilancia
Epidemioldgica. — Brasilia: Editora do Ministério
da Saude, 2010.

14. BRASIL. Ministério da Saide/FNS/DATASUS.
Sistemas de Informagdes Hospitalares (SIH/
SUS).1996.

15. BRASIL. Ministério da Satde. Secretdria de
Vigilancia em Saude/UHA/CGDT. Dados epide-
miolégicos — DTA periodo de 2000-2011. Brasilia,
2012. Disponivel em: <http://portal.saude.gov.
br/portal/arquivos/pdf/dados_epidemiologi-
cos_dta_15911.pdf> Acessado em 05 de abr.
201S.

16. CAMARA, S. A. V. Surtos de toxinfeccdes alimentares
no estado de Mato Grosso do Sul, no periodo de 1998

—2001.2002. 79 £. Monografia (Especializagio em
Gestio em Satide) - Escola de Satide Ptiblica “Dr.
Jorge David Nasser”, Secretaria de Estado de Mato
Grosso do Sul, Campo Grande.

17. CARMO, L. S,; DIAS, R. S.; LINARDI, V. R. et
al. Food poisoning due to enterotoxigenic strains
of Staphylococcus present in Minas cheese and raw
milk in Brazil. Food Microbiol. v. 19, n. 1, p. 9-14,
2002.

18. CARMO, L. S,; DIAS, R. S,; LINARDI, V. R. et
al. Food poisoning due to enterotoxigenic strains
of Staphylococcus present in Minas cheese and raw
milk in Brazil. Food Microbiol,, v.19, n. 1, p. 9-14,
2002.

19. CENCI-GOGA, BT. KARAMA, M.; ROSSITTO,
PV. et al. Enterotoxin production by Staphylococcus
aureus isolated from mastitic cows. J. Food Protect,
V.66, 1.9, p.1693-1696, 2003.

20. CENTER FOR DISEASES CONTROL (US).
2000. Surveillance for Foodborne-Disease
Outbreaks — United States, 1993-1997 Disponivel
em: <http: /www.ers.usda.gov/briefing/food-
borneDisease. htm>. Acesso em: 20 mar. 2015.

21. CENTER FOR DISEASES CONTROL (US).
2009. Food Safety. Disponivel em: <http:/www.
cdc.gov/briefing/fncidod/eid/voln0S/mead.
htm>. Acesso em: 23 mar. 2015.

22.CHEN, T. R. CHIOU, C. S,, TSEN, H.. Use of
novel PCR primers specific to the genes of staph-
ylococcal enterotoxin G, H, I for the survey of
Staphylococcus aureus strains isolated from food-
poisoning cases and food samples in Taiwan. Int. J.
Food Microbiol., v.92,n.2 p.189-197, 2004.

23. CREMONES], P; LUZZANA, M.;BRASCA, M.
et al. Development of a multiplex PCR assay for the
identification of Staphylococcus aureus enterotoxi-
genic strains isolated from milk and dairy products.
Mol. Cel. Probes, v.19, p. 299-305, 2005.

24. DELMAS, G.; SILVA, N.J; PIHIER, N. ef al. Les
toxi-infections alimentaires collectives em France
entre 2006 et 2008. Bulletin Epidémiologique
Hebdomadaire v.31-32, p.344-348. 2000.

25. DINGES, M.M.; ORWIN, PM.; SCHLIEVERT,
P.M. Exotoxins of Staphylococcus aureus. Clin.
Microbiol. v.13, n.1, p.16-34, 2000.

26. DORES, M. T. Queijo Minas artesanal da Canastra
maturado d temperatura ambiente e sob refrigeragdo.
2007. 91f. Dissertagio (Mestrado em Ciéncia e

92 Cadernos Técnicos de Veterindria e Zootecnia, n? 77 - setembro de 2015



Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal
de Vicosa, Vigosa.

27.EUZEBY, J.P. List of Prokaryotic names with
Standing in Nomenclature [Online], Disponivel
em <http: //wwwbacterio.cict.fr/> Acessado em
05 de abr. 2012.

28. FAO/WHO, FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION OF
THEUNITESNATIONS/ WORLD HEALTH
ORGANIZATION. Codex Alimentarus — Food
Hygiene Basic Texts, 32 ed, 6S. p, 2003.

29. FITZGERALD, J.R,; MONDAY, S.R.; FOSTER,
TJ et al. Characterization of a putative pathoge-
nicity island from bovine Staphylococcus aureus
encoding multiple superantigens. J. Bacteriol. v.183,
n.1,p. 63-70, 2001.

30.FRANCO, B. D. G. M,; LANDCRAF, U
Microbiologia dos alimentos. Sio Paulo : Atheneu,
2003.

31. FREITAS, E.I. Detecgio de genes de enterotoxinas
de Staphylococcus spp. isolados de queijo Minas.
Dissertagio (Mestrado em Vigilancia Sanit4ria)
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em
Saude. Fundagao Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro,
2008.

32. FUEYO, J. M.; MENDOZA, M. C.; MARTIN, M.
C. Enterotoxins and toxic 1 shock syndrome2 toxin
in Staphylococcus aureus recovered from human na-
sal carriers and manually handled3 foods: epide-
miological and genetic findings. Microb. Infect.v. 7,
n.2, p. 187-194, 2005.

33.GORDON, RJ; LOWY, ED. Pathogenesis of
methicilin-resistant Staphylococcus aureus infection.
Clin. Infect. Dis. 46, supl. S, p-5350-5359, 2008.

34. HANDELSMAN, ]J; RONDON, M.R.; BRADY,
S.E. et al. Molecular biological access to the chem-
istry of unknown soil microbes: a new frontier for
natural products. Chem. Biol. v.5, n.10, p.245- 249.
1998.

35. HUMMERJOHANN, J; NASKOVA, A;
BAUMGARTNER, H.U. Enterotoxin-producing
Staphylococcus aureus genotype B as a major con-
taminant in Swiss raw milk cheese .J. Dairy Sci., v.
97,n.3, p.1305-1312,2014

36.IBED, A.N.; HAMIM S.S. Molecular detection of
methicillin resistant staphylococcus aureus isolated
from burnsinfection in Al-nasiriyah city.World J.
Pharm. Sci.v2,n.9, p. 950-954, 2014.

37.INPPAZ/OPS/OMS: SISTEMA DE
INFORMACION PARA LA VIGILANCIA DE
LASENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
LOS ALIMENTOS - SIRVETA. Disponivelem:
<http://www.panalimentos.org/sirvetaipz/re-
port_eta0l.asp>. Acesso em: 20 de mar. 2015.

38.JABLONSKI, L. M; BOHACH, G. A.
Staphylococcus  aureus. In: DOYLE, M.P;
BEUCHAT, L.E; MONTVILLE, E (Eds), Food
microbiology:fundamentals & frontiers (2nd ed.),
ASM Press, Washington DC.2001. p. 411-433.

39.JAY, J. M; LOESSNER, M. J, GOLDEN, D.
D. Modern food microbiology. 7. ed. New York:
Springer, 200S. 782 p.

40.KE'ROUANTON, A,  HENNEKINNE,
J.A,, LETERTRE, C. et al. Characterization
of Staphylococcus aureusstrains associatedwith
food poisoning outbreaks in France. Int. J. Food
Microbiol. v.115,n.13, p. 369- 37,2007.

41.LE LOIR, Y; BARON, E; GAUTIER, M.
Staphylococcus aureusand food poisoning. Genet.
Mol. Resv. 2,n.1, p. 63-76,2003.

42.LEE, J. H; LEE J. H; KIM, M.S. et al. Analysis of
foodborne disease outbreaks for improvement
of of food safety programs in Secul, Republic of
Korea, from 2002 to 2006.]. Environ. Health.n.71,
n.7, p.51-5, 2009.

43. LEHANE L., LEWIS R J. - Ciguatera: Recent ad-
vances but the risk remains.Int. J. Food Microbiol.,
v61,1n.2-3, p.91-125, 2000.

44. LETERTRE, C.; PERELLE, S;DILASSER, E; et
al. Identification of a newputative enterotoxin SEU
encoded by theegccluster of Staphylococcus aureus.
J. Appl. Microbiol., v.95, n.1, p. 38-43, 2003.

45.LUCCI, E; BENAVIDES, C; SPENCER, L.
Crecimiento de Staphylococcus aureus y producci-
6n de enterotoxinas durante La manufactura y al-
macenamiento de queso “telita”. Revista Cientifica.
FCV-LUZ, v.24,n.3. p- 205-212,2014.

46.LUZ, L S. Caracterizagdo molecular das toxinas em
Staphylococcus aureus isolados de leite e queijo de coa-
lho em municipios da regido Agreste de Pernambuco.
2008. 126f. Dissertacio (Mestrado em Satide
Publica) - Centro de Pesquisas Aggeu Magalhaes,
Fundagio Oswaldo Cruz, Recife.

47.MARTIN, M.C; FUEYO, JM; GONZALEZ-
HEVIA, M.A. et al. Genetic procedures for identifi-
cation ofenterotoxigenic strains of Staphylococcus

Intoxicagdo alimentar estafilocécica associada ao consumo de queijos artesanais 93



aureus from threefood poisoning outbreaks. Int. J.
Food Microbiol. v.94, n.3, p.279- 286, 2004.

48. MEER, R. ; MISNER, S. What is a food-
borneillness?A cooperative extension, University
of Arizona, 5/1999. Disponivel em: <http://
ag.arizona.edu/pubs/health/az1065.pdf >. Acesso
em: 8 abr. 2015.

49.MURRAY, PR, ROSENTHAL, K.JS,;
KOBAYASHL. et al. Microbiologia Médica. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1992.

50.NEMA, V, AGRAWAL, R., KAMBOYJ, DV. et al.
Isolation and characterization of heat resistant
enterotoxigenic Staphylococcus aureus from a food
poisoning outbreak in Indian subcontinent. Int. J.
Food Microbiol. v.117, n.1, p.29-35, 2007.

51.NICOLAU, E. S.; MESQUITA, A. ] ; COELHO,
K. O. et al.. Qualidade microbioldgica dos queijos
tipos Minas frescal, prato e mussarela comercializa-
dos em Goids. Rev. Inst. Latic. Cdndido Tostes, Juiz
de Fora, v. 26, p. 321-325, 2001.

52. OLIVEIRA, D.L.S. Staphylococcusspp. isolados de
queijo artesanal da Serra da Canastra: identificacio
bioquimica e molecular, detec¢ao de genes para
produgdo de toxinas, susceptibilidade a antimi-
crobianos e atividade antagonista in vitro frente a
Lactobacillus spp. 2012. 43p. Dissertagio. Escola de
Veterinaria, UFMG.

$3.OMOE, K; HU, D.L; OMOE, H. T. et dl.
Comprehensive analysis of classical and newly de-
scribed staphylococcal superantigenic toxin genes
in Staphylococcus aureus isolates. FEMS Microbiol.
Lett,v.246,n.2, p. 191-198, 200S.

54. ORDEN, J. A,; GOYACHE, J; HERNANDEZ, ].
et al. Applicabillity of na immunoblot technique
combined with a semiautomatedeletrophoresis
systems for detect of sataphylococcal enterotoxins
in foodextrats. Appl. Environ. Microbiol.,v.58, n.12,
p- 4083-408S5, 1992.

55. OSTYN, A, DE BUYSER, M. L, GUILLIER, F. et
al. First evidence of a food poisoning outbreak due
tostaphylococcal enterotoxin type E, France, 2009.
Eurosurveillance. v.15,n.13, p.1-4, 2010.

$6. PEREIRA, M.L; CARMO, L.S,; PEREIRA, JL.
Comportamento de estafilococos coagulase nega-
tivos pauci produtores de enterotoxinas em alimen-
tos experimentalmente inoculados. Ciénc. Tecnol.
Aliment. v21,1.2, p.171-175,2001.

57.PEREIRA, M.L; CARMO, L.S.,; SANTOS,E]. et

al. Enterotoxin H in staphylococcalfood poisoning.
J. Food Prot., v.59, n. 5, p. 559-561, 1996.

58. PESAVENTO, G,; DUCCIL B,; COMODO,
N; et al. Antimicrobial resistance profile of
Staphylococcus aureus isolated from raw meat: A
research for methicillin resistant Staphylococcus au-
reus (MRSA). Food Control., v. 18,n.3, p. 196-200,
2007.

59.PINTO, M.S. Diagnéstico socioecondmico, cultu-
ral e avaliagdo dos pardmetros fisico-quimicos e mi-
crobioldgicos do queijo Minas artesanal do Serro.
2004. 133 f. Dissertagio (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal
de Vigosa,Vigosa, 2004.

60. RAPINI, L.S; FEIJO, L. D; VERAS, J. Eet al.
Pesquisa de Salmonella sp., Escherichia coli, Listeria
sp. e Staphylococcus sp. e detecgio de enterotoxi-
nas estafilocécicas em queijo tipo coalho. Rev. Inst.
Latic. Candido Tostes, Juiz de Fora, v.57,1n.327, p.60-
65,2002.

6

—_

.ROSENGREN, A., FABRICIUS, A., GUSS, B. et
al. Occurrence offoodborne pathogens and char-
acterization of Staphylococcus aureus in cheesepro-
duced on farm-dairies. Int. . Food Microbiol. v.144,
n.2, p. 263-269, 2010.

62. SABIONIL, J. G.; HIROOKA, E. Y,;SOUZA, M. L.
R. Intoxicagio alimentar por queijo Minas conta-
minado com Staphylococcus aureus. Rev. de Satide
Piibl,v. 22, 458-61, 1988.

63. SANTILIANO, EC; ALEMIDA, BR;
IGNACCHITI, M.D.C. et al. Anélise comparati-
va dos métodos de detecgido de enterotoxinas es-
tafilocécicas de importincia médica e veterindria.
PUBVET, v.. 5, n. 3, p.1327-1342, 2011.

64. SCHAEFER, G.B.; THOMPSON, J.N. Genética
Meédica: uma abordagem integrada. Porto Alegre:
AMGH editora, 2015.

65. SOPHIA, ]J.; DELPHINE, W,; CLAUDE, B. et al.
Outbreak of staphylococcal food poisoning among
children and staff at a Swiss boarding school due to
soft cheese made from raw milk. J. Dairy Sci. 2015.

66. SORIANO, JM,; FONT, G; MOLTO, C.M.
Enterotoxigenic staphylococci and their toxins in
restaurant foods. Trens in Food Sci. Tech.v.13,n.2, p.
60-67,2002.

67. SPANU, V;; SPANU, C.; VIRDIS, S. et al. Virulence
factors and genetic variability of Staphylococcus
aureus strains isolated fromraw sheep’s milk cheese.

94 Cadernos Técnicos de Veterindria e Zootecnia, n? 77 - setembro de 2015



Int. J. Food Microbiol v.153, n. 1-2, p. 53-57, 2012.

68. STAMFORD, TL.M,; SILVA, C.G.M.; MOTA,
R.A. et al. Enterotoxidade de Staphylococcus
spp. isolados de leite in natura. Rev. Cién. Tecnol.
Aliment.v.26,n.1,2006.

69.STEELE, HL, AND STREIT, WR.
Metagenomics: Advances in ecology and biotech-
nology. FEMS Microbiol. Lettv.247,n.2, p.105-111,
2008S.

70. STEVENS, D.L; BRYANT, A.; HACKETT, S.P.
Sepsis syndromes and toxicshock syndromes:
concept in pathogenesis and perspective of fu-
ture treatment strategies. Curr. Opin. Infect Dis.v.6,
p-374-383, 1993.

71. TANG, J.; KANG, M.; CHEN. H. et al. .The staph-
ylococcal nuclease prevents biofilm formation in
Staphylococcus aureus and other biofilm-forming
bacteria. Sci. China Life Sci. v.54, n.9, p. 863-869,
2011.

72. THOMAS, DY; JARRAUD, S.; LEMERCLER,
B. et al. Staphylococcal enterotoxin-like toxins U2
and V; two new staphylococcal superantigens aris-
ing from recombination within the enterotoxin gene
cluster. Infect. Immun. v.75, n.4, p.4724-4734, 2006.

73. TRABULSI, L. R, ALTERTHUM, FE
Microbiologia. 4. ed. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
718p.

74. VERAS, E. V. Identificagio por PCR de genes para
produgio de SEA, SEB, SEC e SED em linhagens de
Staphylococcus sp. isolados de surtos de toxinfec¢do ali-

mentar por leite e derivados. 2004. 82f. Dissertacio
(Mestrado em Medicina Veterinaria) — Escola de
Medicina Veterinaria, Universidade Federal de
Minas Gerais, Belo Horizonte, MG.

75. VERAS, J. F; CARMO, L. S;; TONG, L. C. etal. A
study of the enterotoxigenicity of coagulase-nega-
tive and coagulase-positive staphylococcal isolates
from food poisoningoutbreaks in Minas Gerais,
Brazil. Int. J. Infect. Dis, v.12, . 4, p. 410-415, 2008.

76. VICOSA, G.N. Variabilidade genética e identifica-
¢do do potencial enterotoxigénico de Staphylococcus
spp. isolados de leite cru e queijo frescal. 2012, 102f.
Dissertagio (Mestrado em Ciéncias) Escola de
Veterindria. Universidade Federal de Vigosa,
Vigosa, MG.

77.WORLD HEALTH ORGANIZATION. World
Health Day 2015: From farm to plate, make food
safe. Disponivel em: <http://www.who.int/me-
diacentre/news/releases/2015/food-safety/en/>.
Acesso em: 23 mar. 2018.

78. ZOCCHE, F. Staphylococcus aureus enterotoxigé-
nicos: pcr para detecgdao em queijo minas frescal
e caracterizagao do agrupamento egc em isolados
obtidos em alimentos de origem animal. 2008. 97
f. Tese (Doutorado em Ciéncias) - Universidade
Federal de Pelotas, Rio Grande do Sul, RS.

Intoxicagdo alimentar estafilocécica associada ao consumo de queijos artesanais 95



Isabela Pereira Lanza', Débora Cristina Sampaio de Assis?,

Guilherme Resende da Silva®, Tadeu Chaves de Figueiredo®, Silvana de Vasconcelos Cangado®
1 - Médica veterindria, mestranda, DTIPOA, UFMG
2 - Médica veterindria, doutoranda, DTIPOA, UFMG
3 -Médico veterindrio, doutorando, DTIPOA, UFMG
4 - Escola de Veterindria da UFMG - DTIPOA

1 - Introducao

A inddstria avicola
brasileira se caracteriza
pela agregacao continua
de novas tecnologias,
0 que resulta em uma
atividade com os mais
destacados indices de
produtividade entre os
diversos segmentos da

pecudria. O melhora-

mento genético das galinhas poedeiras,
obtido por geragoes de cruzamentos
industriais, resultou em aves com pro-
dugao de até 320 ovos no seu primeiro

A indistria avicola
brasileira se caracteriza
pela agregagao continua
de novas tecnologias,
0 que resulta em uma
atividade com os mais
destacados indices de
produtividade entre os
diversos segmentos da
pecudria.

bigstockphoto.com

ciclo de postura de um
ano. Além disso, a gali-
nha de postura moderna
consegue  transformar
recursos alimentares de
menor valor biolégico
em produto de alta qua-
lidade nutricional para
consumo humano. Essa
eficiente transformagao
depende de fatores bio-

légicos relacionados a

fisiologia da ave, aliados a conhecimen-
tos sobre o aporte nutricional necessa-
rio, manejo e ambiente adequados de
criagdo. Nesse sentido, a utilizagao de
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agentes quimioterdpicos
trouxe uma enorme con-
tribuigdo ao setor, sendo,
por muitas vezes, im-
prescindiveis para uma
atividade rentével.

Os agentes antimi-
crobianos, ou antibioti-
cos, sao substincias qui-
micas que eliminam ou
inibem o crescimento de

microrganismos. Esses

agentes foram descobertos no final da
década de 20 e, assim que os primeiros
compostos foram purificados, passaram
a ser utilizados na medicina humana
e na veterindria. A utilizagdo dos anti-

microbianos na medicina veterindria

aumentou  considera-
velmente nos dltimos
anos, principalmente a
partir da década de S0
(Bondi et al, 2009).
Esses medicamentos
sao usados na produgao
animal como agentes
terapéuticos, profilati-
cos e também na forma
de aditivos quimicos
que funcionam como
promotores de cresci-
mento (Companyd et
al., 2009).

O amplo uso de
medicamentos na pro-
ducao animal pode fa-

vorecer a presenga dos

Seguindo a tendéncia
mundial, os 6rgdos
oficiais de satide
ptiblica tém se
posicionado contra o
uso dos antibiéticos
como promotores
de crescimento na
produgdo animal
(Miltenburg, 2000).

No Brasil, para atender
as exigéncias do
mercado internacional,
foi instituido o
Plano Nacional de
Controle de Residuos
e Contaminantes em
Produtos de Origem
Animal (PNCRC)
com o objetivo de
inspecionar e monitorat,
baseando-se em andlise
de risco, a presenga de
residuos de substdncias
quimicas que podem ser
nocivas ao consumidor
(Brasil, 1986; Brasil,
1995).

Residuos de antimicrobianos em ovos

seus residuos em produ-
tos alimenticios obtidos
em animais tratados. O
acimulo de residuos
no organismo humano
pode apresentar efeitos
nocivos a saide dos con-
sumidores e levar, inclu-
sive, ao aparecimento de
resisténcia microbiana
a algumas drogas. Além

disso, a presenca desses

medicamentos em alimentos estd asso-
ciada a outros efeitos adversos, incluin-
do hipersensibilidade, danos teciduais,
perturbagdes gastrointestinais e doen-
gas neurologicas (Aerts et al., 1995; Lee
et al., 2000; Menten, 2002; Wassenaar,

2005; Bondi et al., 2009).

Seguindo a tendén-
cia mundial, os 6rgaos
oficiais de saude publica
tém se posicionado con-
tra o uso dos antibiéticos
como promotores de cres-
cimento na produgao ani-
mal (Miltenburg, 2000).
Na Uniio Europeia (UE),
por exemplo, o uso de an-
timicrobianos como aditi-
vo alimentar para animais
de produgao foi banido
desde janeiro de 2006.
No Brasil, para atender
as exigéncias do mercado
internacional, foi institu-
ido o Plano Nacional de
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Controle de Residuos e Contaminantes
em Produtos de Origem Animal
(PNCRC) com o objetivo de inspecio-
nar e monitorar, baseando-se em analise
de risco, a presenca de residuos de subs-
tancias quimicas que podem ser nocivas
ao consumidor (Brasil, 1986; Brasil,
1995). Além dessa regulamentagio,
para garantir a seguranga no consumo
de ovos, é preciso respeitar o periodo
de caréncia determinado para cada me-
dicamento, para que ocorra eliminacao
completa da droga ou de seus residuos
pelo organismo do animal. O nao cum-
primento do periodo de caréncia, a via
de administracio do medicamento, a
contaminagao da dgua e as condigoes
fisicas da galinha poedeira atuam como
os principais motivos de ocorréncia de
residuos em ovos.

2 — Revisao Bibliografica

A avicultura moderna nio pode
prescindir do uso de antimicrobianos.
Nos sistemas de produ¢io usados no
pais, capazes de impor ao setor de pro-
dugdo uma dindmica diferente, o convi-
vio entre animais em espagos restritos,
de mesma linhagem, idade, nas mesmas
condigdes nutricionais e de higiene, ali-
mentando-se da mesma ragao, bebendo
da mesma 4gua e respirando o mesmo
ar, possibilita o aparecimento de doen-
gas que nao serao restritas a um unico
individuo, mas, sim, a toda a populacao
animal. Esse fato tem graves consequ-
éncias do ponto de vista de manejo, sa-

nidade, mortalidade, rentabilidade do
agronegocio e, principalmente, da qua-
lidade do alimento produzido. Nesse
contexto, o uso de antimicrobianos
tem se tornado de extrema relevincia
(Palermo-Neto et al., 2005; Spinosa et

al., 2005).

2.1 - Principais
antimicrobianos utilizados
na avicultura

Os agentes antimicrobianos sao
substancias quimicas que eliminam ou
inibem o crescimento de microrganis-
mos. Esses agentes foram descobertos
no final da década de 20 e, assim que os
primeiros compostos foram purificados,
j& passaram a ser utilizados na medicina
humana e na veterindria. Esses medica-
mentos sao utilizados na produgao ani-
mal como agentes terapéuticos e profila-
ticos (Company6 et al., 2009).

Os mecanismos de a¢dao dos anti-
microbianos sdo complexos e atuam
de diferentes maneiras: melhoram o
desempenho dos animais mediante
efeito direto sobre o metabolismo no
organismo, atuam na sintese de vitami-
nas e aminodcidos e, ainda, inibem o
crescimento de bactérias indesejaveis
(Bellaver, 2000).

A classificagdo dos antimicrobianos
se dd por sua estrutura quimica, agao
biolégica, espectro de a¢do e mecanis-
mo de acio (Quadro 1). A estrutura
quimica e o0 mecanismo de agao sao os
critérios empregados para apresentar os
diferentes grupos farmacolédgicos dos
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Quadro 1 - Classificagdo dos antimicrobianos por sua estrutura quimica, acao
bioldgica, espectro de acdo e mecanismo de acao.

Classificagao

| Antimicrobiano

Estrutura quimica

- Derivados de aminodcidos

Penicilinas**, cefalosporinas**, bacitracina, vancomicina,
polimixinas

- Derivados de agucares

Aminoglicosideos, macrolideos, lincosamidas

- Derivados do acetato e propionato

Rifamicinas, anfotericina B, nistatina, tetraciclinas**

- Outros

Fosfomicina

Origem

- Produzidos por bactérias

Bacitracina, polimixinas

- Produzidos por ascomicetos

Penicilinas**, cefalosporinas**

- Produzidos por actinomicetos

Aminoglicosideos, fosfomicina, lincosaminas, macrolide-
os, cloranfenicol*

- Produzidos por sintese total ou parcial

Cloranfenicol*, fosfomicina, penicilinas**, semissintéticas
(ampicilina, amoxicilina)**

Acdo bioldgica

- Bactericida

Penicilinas**, aminoglicosideos

- Bacteriostatico

Tetraciclinas**, lincosamidas, macrolideos

- Fungicida

anfotericina B, nistatina

- Fungiostatica

Griseofulvina

Espectro de agdo

- Ativos sobre bactérias Gram-positivas

Penicilinas naturais**, macrolideos, bacitracina

- Ativos sobre bactérias Gram-negativas

Aminoglicosideos, polimixinas

- Amplo espectro

Tetraciclinas**, cloranfenicol*, rifampicina, ampicilina
(peniclina semissintética)

- Ativos sobre micobactérias

Aminoglicosideos, rifampicina

- Ativos sobre riquétsias, micoplasma e
clamidias

Tetraciclinas, cloranfenicol*, macrolideos

- Ativos sobre fungos

Nistatina, anfotericina B, griseofulvina

Mecanismo de agdo

- Parede celular

Penicilinas**, cefalosporinas**, fosfomicina, Bacitracina,
vancomicina

- Membrana celular

Polimixinas, anfotericina B

- Sintese de acidos nucleicos

Novobiocina, rifamicinas, griseofulvina

- Sintese proteica

Aminoglicosideos (formagdo de proteinas defeituosas),
macrolideos, lincosamidas, tetraciclinas**, cloranfenicol*
(perturbagdo da tradugdo da informacgdo genética)

Fonte: Adaptado de Spinosa et al., 2005.

Nota:* Uso proibido na terapéutica em animais produtores de alimentos (Brasil, IN 9/2003).

** Uso proibido como aditivos zootécnicos melhoradores de desempenho ou como conservantes de alimentos para animais

(Brasil, IN 26/2009).
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antibacterianos usados
em medicina veterind-
ria, sendo a classifica-
¢ao pelo mecanismo de
acao a de maior interes-
se na pratica veterindria
(Spinosa et al., 2005).
Os antibidticos tam-
bém foram divididos em
grupos de substincias

permitidas e nao permi-

Os antibidticos também
foram divididos em
grupos de substdncias
permitidas e ndo
permitidas. No grupo
A, que corresponde a
drogas de uso proibido
e no grupo B, que inclui
substdncias permitidas
para uso em produgdo
animal.

largamente  utilizados
em aves para tratar infec-
gOes respiratorias e ar-
trites ou também como
aditivo alimentar para
preveni-las. Sao rapi-
damente excretados do
sangue por viarenal e eli-
minados, em sua maior
parte, na urina, embora

possam ser encontrados

tidas. No grupo A, que
corresponde a drogas
de uso proibido, encontram-se os es-
teroides anabolizantes, os [B-agonistas,
os tireostaticos, os cloranfenicdis e os
nitrofuranos; e no grupo B, que inclui
substincias permitidas para uso em
produgdo animal, destacam-se os anti-
bidticos B-lactdmicos, tetraciclinas, ma-
crolideos, aminoglicosideos, anfenicéis,
quinolonas/fluoroquinolonas, sulfona-
midas, lincosamidas, glicopeptideos e
iondforos. Entre os medicamentos ve-
terindrios mais utilizados em aves estao
as tetraciclinas, os macrolideos, as lin-
cosamidas, as penicilinas, as sulfonami-
das, os aminoglicosideos, as fluoroqui-
nolonas, as cefalosporinas e os fenicois
(EEC, 1990; De Brabander et al., 2007;
Reig e Toldr4, 2008; Bondi et al., 2009).

2.1.1 — Beta-lactamicos

Os antibidticos beta-lactimicos
(ampicilina, amoxicilina, cefazolina,
oxacilina, dicloxacilina, nafcilina, clo-

xacilina, penicilina G, penicilina V) sio

em pequena quantida-
de também na bile e nas
fezes (Santos et al., 2001; Doyle, 2006;
Bogialli, 2009).

Todos os beta-lactimicos tém um
elemento estrutural em comum, o anel
azetidinona de quatro membros, ou anel
beta-lactimico. O mecanismo de agao
dos beta-lactaimicos ocorre pela inibi¢ao
irreversivel da enzima transpeptidase,
interferindo na dltima etapa da sintese
do peptideoglicano e impedindo, dessa
forma, a sintese da parede celular bac-
teriana (Walsh, 2003; Guimaries et al.,
2010; Spinosa et al., 2011).

2.1.2 — Tetraciclinas

As tetraciclinas compreendem um
grupo de antibidticos usados terapéu-
tica e profilaticamente em animais de
produgao. Sao produzidas por diversas
espécies de Streptomyces, sendo algumas
semissintéticas. Sao antibidticos bacte-
riostiticos que inibem a sintese proteica
dos microrganismos sensiveis, possuin-
do amplo espectro de agao contra bac-
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térias Gram-negativas, Gram-positivas,
incluindo micoplasma, bactérias intra-
celulares, como clamidias e riquétsias, e,
até mesmo, alguns protozodrios. Além
de seu uso no tratamento de infecgdes,
principalmente respiratorias e gastroin-
testinais, as tetraciclinas também sio
utilizadas como aditivo alimentar para
aves e suinos (Blanchflower et al., 1997;
Santos et al., 2001; Madigan et al., 2004;
Palermo-Neto et al., 2005; Tortora et al.,
2012; Spinosa et al., 2011).

2.1.3 - Macrolideos e
lincosamidas

Apesar de distintos do ponto de
vista estrutural, os macrolideos e as lin-
cosamidas sao antibidticos que compar-
tilham caracteristicas quimicas, antimi-
crobianas e farmacolégicas. Trata-se de
agentes bacteriostiticos ou bactericidas,
variando conforme a sua concentragao,
cujo mecanismo de agdo envolve a ini-
bicao da sintese proteica. Sao ativos
principalmente contra bactérias Gram-
positivas aerdbias e anaerdbias, mico-
plasmas, tendo efeito varidvel para as
Gram-negativas, e usados na preveng¢ao
e no tratamento de doengas respirato-
rias, enterite bacteriana e como promo-
tores de crescimento em frangos, incor-
porados em niveis subterapéuticos na
ragdo (Spisso, 2010).

Os macrolideos sao compostos ati-
vos, principalmente, contra bactérias
Gram-positivas, sendo utilizados no
controle e tratamento de doencas es-

Residuos de antimicrobianos em ovos

pecificas em aves, como as micoplas-

moses, clostridioses, estafilococoses,
estreptococoses (Ito ef al., 2005). Para
uso no Brasil, estio comercialmente
disponiveis a tilosina, a espiramicina, a
eritromicina e a tilmicosina (Spinosa et
al2011).

As lincosamidas, grupo de antibi-
6ticos monoglicosideos que possuem
uma cadeia lateral semelhante a de um
aminodcido, apresentam um espectro
antimicrobiano moderado, atuando
principalmente contra bactérias Gram-
positivas aerdbias e anaerdbias e algu-
mas bactérias Gram-negativas. Tém
como principais representantes a linco-
micina e a clindamicina. A lincomicina,
quando associada com a espectinomici-
na (aminoglicosideo), é comercializada
para uso oral em galinhas no controle
de aerossaculite e da doenca cronica
respiratéria (Spisso, 2010). Segundo
Albuquerque (2005), a lincomicina é
um dos antimicrobianos autorizados no
Brasil como aditivo para melhorar o ga-

nho de peso em aves de corte.

2.1.4 - Aminoglicosideos

Os aminoglicosideos sao antibi-
Oticos bactericidas, inibidores da sin-
tese proteica e amplamente utilizados
contra bactérias Gram-negativas. Sao
compostos de um grupo amino basico
e uma unidade de agucar ou grupo gli-
cosideo e apresentam melhor atividade
em pH levemente alcalino. A maioria
dos antibidticos desse grupo é produ-
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zida pelos microrganismos Streptomyces
spp., Micromonospora sp. e Bacillus sp.
(Palermo-Neto et al., 2005; Spinosa et
al,, 2011).

Na avicultura, os aminoglicosideos
mais utilizados sdo a neomicina, a apra-
micina, a gentamicina e a espectinomi-
cina associadas a lincomicina, com o ob-
jetivo de tratar infec¢Oes mistas e obter
maior efeito terapéutico (Spinosa et al.,
2011).

2.1.5 - Quinolonas/
fluoroquinolonas

As quinolonas e as fluoroquinolonas
sa0 antimicrobianos sintéticos, bacteri-
cidas que inibem a replicagdo da DNA
girase bacteriana, impedindo a realiza-
¢ao do superenovelamento do DNA,
necessario para o empacotamento da
célula bacteriana (Madigan et al., 2004).

As fluoroquinolonas sio ampla-
mente empregadas na industria avicola
como forma de prevengao de doengas
respiratdrias e tratamento de infecgoes
nos tratos respiratorio, gastrointestinal e
urindrio (Madigan et al., 2004; Paturkar
et al., 2005).

2.1.6 - Sulfonamidas

As sulfonamidas, também conhe-
cidas como sulfonamidicos ou sulfas,
sao compostos sintéticos derivados
de um corante: a sulfamidocrisoidina.
Esse quimioterapico é um andlogo es-
trutural do dcido paraminobenzoico
(PABA), um componente do 4cido
folico, cuja forma reduzida tem im-
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portante funcdo na sintese de DNA e
RNA bacteriano. Desse modo, as sulfas
sao bacteriostiticas e agem inibindo
competitivamente uma das enzimas
atuantes na biossintese do 4cido félico
(Palermo-Neto et al., 2005).

As sulfonamidas possuem amplo
espectro de agdo, agindo sobre bacté-
rias Gram-positivas e algumas Gram-
negativas (Ito et al., 2005). Devido ao
seu uso nos ultimos 50 anos, podem
ser encontradas na natureza bactérias
resistentes capazes de utilizar fontes
exdgenas de 4cido félico pré-formado.
Algumas vezes a resisténcia se deve a
mutacoes; em outras, mais frequente-
mente, a aquisi¢do de plasmideos e de
outros elementos genéticos moveis,
que, além de promoverem a resistén-
cia, portam genes de resisténcia a ou-
tros antimicrobianos (Pérez-Trallero,
2010).

Porém, na auséncia de resisténcia,
as sulfas tém grande preferéncia e van-
tagens entre os antimicrobianos, como
o baixo custo e a administragao oral.
Na avicultura, sio administradas na
dgua ou na ragao, atuando como agen-
tes terapéuticos no controle da coc-
cidiose, pulorose, tifo avidrio, célera
avidria e coriza infecciosa das galinhas
(Hoft, 2008). Seu uso em doses eleva-
das, no entanto, pode causar queda de
producao, perda na qualidade das cas-
cas do ovo, despigmentagdo em ovos
vermelhos e aumento da mortalidade
(Palermo-Neto et al., 2005).
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2.2 - Legislagao

O crescente uso
de medicamentos ve-
terinarios levou ao
desenvolvimento de
regulamentagoes  vi-
sando a harmonizacao
dos valores para as di-
versas combinagdes
de firmacos e matri-
zes, juntamente com
estudos de potenciais
efeitos da ingestao de
alimentos contendo
niveis superiores aos
limites mdximos de
residuos estabelecidos

(OMS), criado em

O crescente uso de
1963 para elaborar

medicamentos veterindrios
levou ao desenvolvimento
de regulamentagoes
visando a harmonizagao
dos valores para as
diversas combinagoes
de fdrmacos e matrizes,
juntamente com estudos

e coordenar normas
alimentares no pla-
no internacional. As
propostas centrais do
Codex estao citadas
no artigo primeiro de
seu Estatuto: prote-

de potenciais efeitos da et 2 saide dos con-
ingestdo de alimentos sumidores e assegurar
contendo niveis superiores ~ Praticas equitativas no
aos limites mdximos de ~ comércio internacio-
residuos estabelecidos. nal de alimentos. Esse

programa é um férum
intergovernamental

. Tais conheci- que desenvolve normas internacionais

mentos tornam-se bastante relevantes  para alimentos baseado em princi-
no que diz respeito 4 satide publica e  pios cientificos (Codex Alimentarius,

as relacdes internacionais de comér-  2014).

cio (Hoff, 2008).
Visando a proteca
populagao, foram criad
que englobam, entre
outros, o setor pu-
blico, organizagdes
niao governamentais
e consumidores. O
Codex  Alimentarius
¢ um  programa
conjunto entre a
Organizagao das
Nagoes Unidas
para Alimentacgao e
Agricultura  (FAO)
e a Organizagao
Mundial da Saude

O Codex é responsavel pela andli-
o da sadde da  se critica da literatura existente sobre
osmecanismos a toxicidade de cada antimicrobiano
usado como medi-
O Codex é responsdvel pela  camento  veterina-
andlise critica da literatura  rio, fixando indices
existente sobre a toxicidade  de ingestoes diarias

de cada antimicrobiano aceitiveis (IDAs) e
usado como medicamento o5 respectivos limites
veterindrio, .ﬁx‘mdo maximos de residuos

i ,{r'ldices C.i:,ing“g]é];; ) (LMRs) (Paschoal et
idrias aceitdveis s , )
e os respectivos limites ﬁ;tozoof ) Eﬁ:;:

mdximos de residuos 2011). O Brasil fi-
(LMRs) (Paschoal et al.,
2008; Palermo-Neto e
Almeida, 2011).

liou-se a esse progra-
ma na década de 70,
sendo, em 1980, cria-

Residuos de antimicrobianos em ovos 103



do o comité do Codex Alimentarius do
Brasil (CCAB), pelas resolugdes 01/80
e 07/88 do Conmetro (Conselho
Nacional de Metrologia, Normalizagao
e Qualidade Industrial).

Dentre outros 6rgaos internacio-
nais, destacam-se a Agéncia Europeia
para a Avaliagio de Medicamentos
(EMEA), a Organizagio Internacional
de Epizootias (OIE), o Consultation
Mondiale de I'Industrie de la Santeacute
Animale (COMISA) e a Food and Drug
Administration (FDA), nos EUA, entre
outros.

No Brasil, todo e qualquer medica-
mento aserutilizado em terapéuticahu-
mana é regulamentado pelo Ministério
da Satide (MS) e aprovado pela Anvisa
(Agéncia Nacional de Vigilincia
Sanitaria). O Programa Nacional de
Andilise de Residuos de Medicamentos
Veterindrios em Alimentos (PAMvet)
foi criado em 2003 por este 6rgao com-
petente, no intuito de avaliar os produ-
tos expostos ao consumidor quanto a
presenca de residuos de medicamentos
veterindrios por meio da ingestio de
alimentos de origem animal.

O Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA)
possui em sua estrutura a Secretaria
de Defesa Agropecudria (SDA) que
abriga a Coordenagao de Controle de
Residuos e Contaminantes (CCRC).
A CCRC ¢ responsavel por coorde-
nar as agoes de garantia de qualidade
e de seguranca quimica dos produtos
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de origem animal, por meio de pro-
cedimentos de amostragem e analise
laboratorial.

As diretrizes, os programas, os pla-
nos de trabalho e as agoes correspon-
dentes constam do Plano Nacional de
Controle de Residuos e Contaminantes
em Produtos de Origem Animal
(PNCRC/Animal), instituido pela
Portaria Ministerial n° 51, de 06 de
maio de 1986 (Brasil, 1986), e altera-
do pela Instrugao Normativa SDA n°
42, de 20 de dezembro de 1999 (Brasil,
1999).

Os procedimentos executados no
Ambito do PNCRC/Animal sio com-
postos pela amostragem homogénea e
aleatoria das diversas matrizes e espé-
cies animais, monitoradas, bem como
de andlises laboratoriais realizadas
nos laboratérios da Rede Nacional de
Laboratérios Agropecudrios, com-
posta pelos Laboratérios Nacionais
Agropecuarios — Lanagros — e labora-
torios privados/publicos credenciados
pelo MAPA.

O plano de amostragem do
PNCRC/Animal segue a recomen-
dagio do Codex Alimentarius (Codex
Alimentarius  Commission Guidelines
- CAC/GL n° 71-2009) e baseia-se
em conceitos estatisticos de popu-
lagao, prevaléncia de ocorréncias de
violagdes e intervalo de confianca da
amostragem. As amostras sao oficiais
e coletadas por fiscais federais agro-

pecudrios, seguindo o procedimento

Cadernos Técnicos de Veterindria e Zootecnia, n? 77 - setembro de 2015



do Manual de Coleta de Amostras do
PNCRC/Animal, em estabelecimen-
tos de abate e processamento sob a
égide do Servigo de Inspegao Federal
(SIF).

No ambito do PNCRC/Animal,
quando da detec¢ao de uma nao con-
formidade e no caso de ocorréncia
envolvendo substincias de uso proi-
bido, é iniciado o Subprograma de
Investigagao, que, por meio da realiza-
¢ao de agdes nas propriedades rurais
e nos estabelecimentos abatedores e
processadores, visa identificar as possi-
veis causas da violagao e mitigar o risco
da recorréncia da nao conformidade
encontrada.

No Brasil,
Instrucio Normativa n° 42 (Brasil,

de acordo com a

1999), estabelecer limites maximos de
residuos (LMRs) é competéncia do
MS. No caso de nao estarem estabele-
cidos, utilizam-se os internalizados no
Mercosul (Brasil 1997), os recomenda-
dos pelo Codex Alimentarius, os cons-
tantes nas Diretivas da Uniao Europeia
e os utilizados pelo FDA/USA (Brasil,
1999).

O uso de antibiéticos em animais
produtores de alimentos sempre foi e
sempre sera passivel de discussao entre
produtores, consumidores, autorida-
des e a comunidade cientifica. Diante
dessas preocupagdes e das principais
questdes que as cercam (relacionadas
ao risco de toxicidade e de resistén-
cia bacteriana para a satide humana),

todos os antibidticos promotores de
crescimento foram proibidos na Suécia
em 1986 e na Dinamarca em 1998.

A Uniao Europeia iniciou a proi-
bi¢ao em 1997 e, com o Regulamento
(CE) 1831/2003 (European
Commission, 2003), proibiu o uso de
todos os antibioticos, com exce¢ao dos
coccidiostaticos, como aditivos para
alimenta¢ao animal, em 1° de janeiro
de 2006. Essa proibicao tem restringido
a importagao dos produtos originados
desses animais e influencia a opiniao
de importantes importadores, como
os blocos asidticos e o Oriente Médio
(Santana et al., 2011). Promotores de
crescimento antimicrobianos continu-
am autorizados nos Estados Unidos
sob regulamentacao e controle do
Food and Drug Administration (FDA)
(Companyé et al., 2009).

No Brasil, empregam-se 17 anti-
microbianos como aditivos, contudo
existem aproximadamente 70 libera-
dos para uso terapéutico, metafilitico
ou profildtico. Segundo a Secretaria
de Defesa Agropecudria (SDA), os
antimicrobianos  autorizados  para
uso exclusivo em ragoes para galinhas
poedeiras sao bacitracina de zinco e
bacitracina de metileno dissalicilato,
sulfato de colistina, cloridrato de clo-
rexidina, enramicina, halquinol (cloro-
-hidroxiquinolina) e fosfato ou tartara-
to de tilosina. Nao h4, entretanto, para
nenhuma dessas substincias, exigéncia
quanto ao periodo de caréncia para
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liberagao do produto
para consumo (Brasil,
2008).

2.3 — Residuos de
medicamentos
veterinarios em
ovos

A produgao de ali-
mentos baseada na
garantia da qualidade
visa a obtencao de pro-

dutos indcuos, isto é,

A produgao de alimentos
baseada na garantia da
qualidade visa a obtengdo
de produtos indcuos,
isto ¢, alimentos que
ndo se constituam fonte
de perigos, sejam eles
bioldgicos, fisicos e/ou
quimicos, e que, quando
presentes, possam nao

causar danos a satide
(ABNT, 2006).

mentos  veterinarios
nos programas sanitd-
rios da avicultura de
postura pode levar ao
aparecimento de resi-
duos em ovos, geran-
do preocupagio aos
6rgaos de saiade. Os
principais fatores que
determinam a ocorrén-
cia de residuos de me-

dicamentos veterinai-

alimentos que nao se

constituam fonte de perigos, sejam eles
bioldgicos, fisicos e/ou quimicos, e que,
quando presentes, possam nio causar
danos a saide (ABNT, 2006). Entre os
perigos quimicos existentes, destacam-
-se os residuos de medicamentos ve-
terindrios, que podem representar um
risco, caso nao sejam observadas as boas
praticas veterindrias, seja em razio do
uso exagerado ou indevido, seja do nao
cumprimento dos periodos de caréncia,
entre outros fatores (Spisso et al., 2010).
Segundo o Codex Alimentarius o residuo
de uma droga veterina-

rios em ovos sao 0 nao
cumprimento do tem-
po de caréncia (periodo entre a admi-
nistragdo do medicamento e a coleta do
ovo), a via de administragio utilizada,
a contaminagao de ragoes ou dgua com
medicamentos, as propriedades fisico-
-quimicas e a biotransformacao do me-
dicamento, e as condi¢oes fisicas da ave
poedeira (Palermo-Neto et al. 2005).

A nao observancia dos periodos
de caréncia dos medicamentos regis-
trados para aves poedeiras pode origi-
nar residuos em niveis superiores aos
considerados seguros (Spinosa et al,
2005). Portanto, antes

ria ¢ a fracdo da droga,
de seus metabdlitos, de
produtos de conversao
ou reagdo e de impure-
zas que permanecem
em qualquer parte co-
mestivel do alimento
originario de animais
tratados (Brasil, 1999).

O uso de medica-

O uso de medicamentos
veterindrios nos
programas sanitdrios
da avicultura de
postura pode levar
ao aparecimento de
residuos em ovos, gerando
preocupagdo aos 0rgaos
de satide.

de qualquer medica-
mento veterindrio ser
comercializado  para
uso em animais pro-
dutores de alimentos,
trés consideragoes que
dizem respeito a sua
avaliacdo de seguranca

devem ser abordadas:
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1) identificar e quantificar os residuos
nos tecidos comestiveis, 2) determinar
por meio de testes de toxicidade as con-
di¢des para o uso seguro da droga em
relagio a persisténcia dos residuos, 3)
assegurar que os residuos nio excedam
o valor considerado como seguro (Alm
el Dein e Elhearon, 2010).

O ovo inicia sua formagio no
ovério e se desenvolve & medida que
caminha pelos compartimentos do
oviduto (infundibulo, magno, istmo,
ttero e vagina). No ovério, forma-se a
gema com a incorporagao de sais mi-
nerais, proteinas e lipideos, que sao
produzidos no figado e transportados

aproximadamente 25 horas (Donoghue
et al., 1997; Kan, 2003).

O ovério de poedeiras em pro-
dugdo ativa contém trés tipos de fo-
liculos, que estdao, simultaneamente,
em diferentes estigios ou fases de
desenvolvimento. Sao elas: a fase de
desenvolvimento lento, que pode le-
var meses ou até mesmo anos (os fo-
liculos muito pequenos sao também
chamados de foliculos brancos por
nao haver sido realizado o depdsito de
carotenoides); a fase intermedidria de
crescimento (com duragio média de
60 dias); e a fase de crescimento rapi-
do, que dura cerca de 10 dias. Nesse

pela circulagao para os
foliculos em desenvol-
vimento (odcito). A
gema, que leva de sete
a 11 dias para amadu-
recer, apds a ovulagao,
entra no oviduto, onde
é envolvida por vérias
camadas de albumen
no magno. Esse pro-
cesso de formagio do
albumen ocorre em
aproximadamente

Alguns medicamentos
veterindrios possuem agdo
local, enquanto outros
sdo designados para agir
sistemicamente e, com
isso, serdo absorvidos pelo
trato digestivo da galinha.
Quando esses compostos
atingem a corrente
sanguinea, poderdo ser
distribuidos por todo o
organismo.

periodo, o peso do fo-
liculo aumenta expo-
nencialmente, passan-
do de um a 20 gramas.
Como um foliculo
ovula aproximada-
mente a cada 24 horas,
cerca de 10 foliculos se
apresentam, a0 mesmo
tempo, em diferentes

fases do crescimento

duas a trés horas. Apds

a deposi¢ao do albumen na gema e a
formagdo da membrana da casca no
istmo, ocorre a formagao da casca do
ovo no ttero (o processo de formagio
da casca pode levar de 18 a 20 horas).
Dessa maneira, o processo de forma-
¢3ao de um ovo, ap6s a ovulagao, dura
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rapido  (Donoghue,
2000).
Alguns  medica-

mentos veterindrios possuem agao lo-
cal, enquanto outros sao designados
para agir sistemicamente e, com isso,
serao absorvidos pelo trato digestivo
da galinha. Quando esses compostos
atingem a corrente sanguinea, poderao
ser distribuidos por todo o organismo.
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Em poedeiras, pode-se incluir o ovério
e o oviduto. O processo fisioldgico de
produgao de ovos e as caracteristicas
fisico-quimicas dos compostos quimi-
cos determinardo o comportamento
farmacocinético e a distribui¢ao para
os ovos. Portanto, residuos de medica-
mentos poderdo ser detectados tanto
na gema quanto no albumen apés o uso
intencional ou nio. Além disso, devido
as caracteristicas proprias de formagao
do ovo, dias ou semanas apds o trata-
mento podem ser necessdrios para a
obtencdo de ovos isentos de residuos
do medicamento (Kan e Petz, 2001;
Goetting et al., 2011).

2.4 - Avaliacoes de residuos
de antimicrobianos em ovos

Métodos analiticos tém sido desen-
volvidos para a determinagao de resi-
duos de contaminantes em alimentos
como ferramenta principal para assegu-
rar que os produtos estejam enquadra-
dos nas determinagoes legais. Para que
esses métodos garantam a disponibili-
dade de um alimento seguro, é preciso
que sejam normalizados e cumpram re-
quisitos que garantam bons resultados.
Com o objetivo de assegurar a confiabi-
lidade dos resultados obtidos, sio deli-
neados procedimentos de validagao do
processo analitico empregado, como
garantia da qualidade das medicoes
quimicas, por meio da sua comparabi-
lidade, rastreabilidade e confiabilidade
(Paschoal, 2008). Limites maximos de
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residuos especificos para cada analito
alvo sao estabelecidos, os quais devem
ser levados em consideragio no estabe-
lecimento de um protocolo para valida-
¢ao do método analitico a ser empre-
gado na determinagdo desses residuos
nos alimentos.

Muitos artigos tém reportado a
aplicagio de diferentes ferramentas
analiticas na deteccao de residuos de
antimicrobianos. Em muitos desses
artigos, faz-se uso de métodos micro-
biolégicos, enziméticos/colorimétri-
cos, imunoensaios (imunoenzimaticos
e radioimunoensaios) e metodologias
fisico-quimicas por meio de técni-
cas cromatogréficas (Mitchel et al.,
1998; Schneider e Donoghue, 2003;
Pikkemaat et al., 2007).

A analise fisico-quimica de residu-
os de medicamentos veterindrios con-
siste em um processo quimico em que
h4 extragao dos residuos de uma amos-
tra, purificagdo do extrato e posterior
deteccio dos analitos (Kinsella et al.,
2009). Diversos métodos instrumen-
tais podem ser utilizados, tais como
as técnicas de cromatografia liquida
(CL) com detecgio por ultravioleta
(UV), fluorescéncia ou detecgio ele-
troquimica. Contudo, a técnica que
tem garantido maior aceitagao é a CL
acoplada a espectrometria de massas
(EM), por proporcionar alta seletivi-
dade e, principalmente, alta sensibili-
dade e permitir a andlise de grande nu-
mero de analitos em uma unica corrida
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(Blanchflower et al, 1997; Hammel
et al., 2008; Companyé et al., 2009;
Moreira, 2012).

A cromatografia liquida de alta efi-
ciéncia acoplada a espectrometria de
massas sequencial (CLAE-EM/EM)
¢ uma poderosa técnica analitica para
analises de alimentos devido a sua alta
seletividade e sensibilidade, que com-
bina separagao fisica realizada pela
cromatografia liquida com a anilise de
massas, habilidade da espectrometria.
Dessa forma, o campo de anilises de
antibidticos em alimentos se tornou
promissor por ser possivel quantificar
o antibidtico em niveis muito baixos
(Almeida, 2011).

No Brasil, macrolideos, tetracicli-
nas e lincosamidas nao estio sendo
avaliados em ovos; os principios ativos
eritromicina, tilosina, tilmicosina, clin-
damicina e lincomicina, entretanto, es-
tao sendo pesquisados pelo MAPA em
bovinos, suinos, aves e equinos (Brasil,
2012). Em 2011, 180 ovos foram
amostrados pelo PNCRC para a pes-
quisa de cloranfenicol, sulfonamidas
(sulfatiazol, sulfametazina, sulfadiazi-
na, sulfaquinoxalina, sulfametoxazol e
sulfadimetoxina) e fluoroquinolonas
(enrofloxacina e ciprofloxacina), e ne-
nhuma amostra analisada apresentou
resultados acima do limite maximo de
residuos estabelecido (Brasil, 2012).

Para as lincosamidas, existem me-
dicamentos veterindrios registrados no
Brasil para tratar e controlar infecgoes
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em galinhas poedeiras constituidos por
uma associagao dos ativos lincomicina
e espectinomicina e com a recomenda-
¢ao de que os ovos devem ser descar-
tados por até 10 dias apds a ultima ad-
ministra¢ao. Contudo, outros produtos
que possuem a mesma associa¢io nao
sao indicados para animais produtores
de ovos (Brasil, 2008).

Donoghue e Hairston, em 2000, ao
trabalharem com oxitetraciclina, anali-
saram dosagens do albimen coletado
diretamente do trato reprodutivo de 48
galinhas, cinco horas apds o tratamen-
to, e observaram a incorporagao deste
no albumen do ovo durante as duas ul-
timas fases da sua formagao. Segundo
os autores, os resultados corroboram a
possibilidade da presenga de residuos
de medicamentos em ovos, incluindo
aqueles coletados imediatamente apds
a administragao destes.

Em 2003, Kan fez um extenso le-
vantamento de dados daliteratura acer-
ca da presenga de residuos nas gemas e
nas claras de ovos, apds a administra-
¢ao de medicamentos veterindrios em
galinhas poedeiras. Os dados para as
distribui¢des dos residuos entre a gema
e a clara diferiram consideravelmente
conforme os tipos de medicamentos,
porém foram detectados niveis cons-
tantes de residuos em ambas as cama-
das do ovo.

Lolo et al. (2005) realizaram um
estudo sobre a taxa de deplecao de re-
siduos de enrofloxacina, ap6s adminis-
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tragdo em galinhas poedeiras durante
cinco dias. Os ovos obtidos tiveram al-
btiimen e gema separados, e os niveis de
residuos foram determinados por meio
da cromatografia liquida acoplada a es-
pectrometria de massas. Ap6s 48h do
inicio do tratamento, foram observa-
dos resultados positivos, sendo encon-
trados niveis maximos no terceiro dia.
Até o quinto dia, niveis considerdveis
ainda foram detectados, mas diminui-
ram apds esse periodo.

Uma revisao de informagdes dis-
poniveis na literatura foi realizada por
Goetting e colaboradores, em 2011,
sobre a farmacocinética de diversos
medicamentos administrados em gali-
nhas poedeiras e a possivel deposi¢ao
destes em ovos. Os dados confirma-
ram a ocorréncia de residuos detec-
taveis, incluindo de antimicrobianos,
nos ovos postos dias ou até semanas
ap6s a interrupgao do tratamento.
Segundo os autores, os niveis de resi-
duos encontrados nos ovos e a taxa de
deplecao do medicamento dependem
diretamente do método de administra-
¢ao e da dose utilizada e podem per-
sistir por um longo periodo de tempo
apos a interrupgao do tratamento.

Um levantamento realizado por
Pinto (2011), analisando dados ob-
tidos dos PNCRs em Portugal e na
Unido Europeia, demonstrou que
13,11% das amostras de ovos coleta-
das entre 2000 e 2009 apresentaram
residuos de antimicrobianos, entre
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eles: ciprofloxacina, enrofloxacina,
norfloxacina, sulfadiazina, sulfadime-
toxina, clortetraciclina, doxiciclina e
tilmicosina. Cabe ressaltar que sulfo-
namidas e quinolonas sdo constituin-
tes de medicamentos autorizados para
utiliza¢ao em aves, mas nao para admi-
nistra¢ao a galinhas poedeiras.

Em 2012, n0 Brasil, 220 ovos foram
amostrados pelo PNCR para pesquisa
de sulfonamidas (sulfatiazol, sulfame-
tazina, sulfadiazina, sulfaquinoxalina,
sufametoxazol, sulfadimetoxina), flu-
oroquinolonas (enrofloxacona e ci-
profloxacina) e clorafenicol. Nenhuma
amostra apresentou resultados acima
do limite méximo de residuos estabe-
lecido (Brasil, 2013).

Caldeira (2012) analisou 576 ovos
de galinhas de postura divididas em
grupos conforme tratamento recebido
com ragao contendo antimicrobianos
das classes: quinolonas (enrofloxa-
cina), tetraciclinas (oxitetraciclina
e doxiciclina), lincosamidas (linco-
micina) e aminoglicosideos (neomi-
cina), totalizando cinco grupos. Os
ovos produzidos pelas galinhas foram
coletados diariamente a partir do dia
zero, quando nenhum grupo recebeu
ragao com antimicrobiano, e por mais
1S dias (cinco dias de medicagdo e 10
dias ap6s a suspensao do uso do medi-
camento). Dos cinco analitos pesqui-
sados, apenas a neomicina nao gerou
residuos detectdveis nos ovos, sendo

o restante detectado desde o dia pri-
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meiro do periodo experimental até
o ultimo dia, em todas as amostras
analisadas.

3 — Consideracgoes finais:

O uso de antimi-

dades fisico-quimicas e a biotransfor-
macao do medicamento, e as condi¢oes
fisicas da ave poedeira. Uma vez que es-
ses fatores sao passiveis de monitoragao,
o uso responsdvel de antimicrobianos
pode preservar a

crobianos tornou-se
imprescindivel  na
producao animal, e
a presenga de seus
residuos  constitui
grande preocupagao
e risco a saude pu-
blica. A quantidade
de residuo presente

O uso de antimicrobianos
tornou-se imprescindivel na
produgdo animal, e a presenga
de seus residuos constitui grande
preocupagdo e risco a satide
puiblica. A quantidade de residuo
presente no alimento, considerada
segura, depende de estudos
toxicoldgicos.

disponibilidade
de antibidticos e
quimioterdpicos
para o homem e
para os animais
€, a0 mesmo tem-
po, permitir a alta
produgdo avico-
la e o bem-estar

no alimento, con-
siderada segura, depende de estudos
toxicolégicos. Neste trabalho, foi visto
que a disponibilidade de métodos ana-
liticos sensiveis e exatos para monitorar
os produtos animais quanto a presenga
de residuos de medicamentos veterina-
rios é essencial. No entanto, segundo a
Comunidade Europeia (EU), hd mais
de 3000 formulag¢oes comerciais con-
tendo cerca de 200 substincias ativas
diferentes, o que dificulta 0 monitora-
mento de todos os firmacos nos diver-
sos tipos de alimentos.

Dentre os principais fatores que de-
terminam a ocorréncia de residuos de
medicamentos veterindrios em ovos,
destacam-se: 0 nao cumprimento do
tempo de caréncia (periodo entre a ad-
ministracio do medicamento e a coleta
do ovo); a via de administracio, a conta-
minac¢ao de ragdes ou dgua; as proprie-

animal.
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1- Introdugéo dos pelo veterindrio sao

Outros produtos ,1 ol )

O mel ¢ o produto provenientes da © polen alp lcota, & pro-
resultante da acio de  atividade das abelhas polis, a geleia realf acera
enzimas salivares das e que também sdo de ab‘elha € ‘apltoxma.
abelhas sobre o néctar inSPeCionadOS Pelo A legislagio vigente no
colhido das flores, sen-  Veterindrio sdo o polen Brasil para a inspegdo do
do armazenado em favos apicola, a prépolis, a mel e demais produtos
em suas colmeias. Por geleia real, a cera de apicolas ¢ o RIISPOA
essa razdo, é considerado abelha e a apitoxina. (Regulamento de

um produto de origem Inspecao Industrial de

animal e deve, entdo, ser inspeciona- Produtos de  Origem

do por um médico veterindrio. Outros Animal); a Portaria 6 (Brasil, 1985),
produtos provenientes da atividade das ~ que normatiza os aspectos higiénico-
abelhas e que também sdo inspeciona-  -sanitdrios e tecnolégicos para mel,
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cera de abelhas e derivados; a Instru¢ao
Normativa 11 (Brasil, 2000), que trata
do regulamento técnico de qualida-
de e identidade do mel; e a Instrugao
Normativa 3 (Brasil, 2001), que regu-
lamenta os aspectos técnicos de identi-
dade e qualidade dos demais produtos
apicolas.

2- Uma breve
apresentacao da
apicultura e dos produtos
apicolas

Apicultura no mundo

Teoricamente, as abelhas surgiram
de um grupo de vespas que alteraram a
sua dieta alimentar, deixando de utili-
zar insetos e dcaros em sua alimentagiao
para fazer uso de néctar e polen para
obten¢io de nutrientes. Existem no
mundo cerca de 10 familias de abelhas,
com aproximadamente

géncia de dedicagao exclusiva e a utiliza-
¢ao de drea imprdpria para plantio, entre
outras (Sommer, 1998).

A produgiao de mel no mundo é
alta. De acordo com a Organizagao
das Nagoes Unidas para Agricultura e
Alimentag¢io (FAO), em 2009, foram
produzidas 367 mil toneladas. A China
lidera o ranking de producio de mel,
e essa superioridade fica ainda maior
se comparada com o segundo lugar, a
Turquia. Entre 1999 e 2009, o aumen-
to médio da producao mundial foi de
22%, com algumas disparidades, como
o0 Brasil, que apresentou um aumento
de 96%, e os Estados Unidos, uma que-
da de 30% em sua produgao. Vale ressal-
tar também que, entre os paises citados,
hd uma diferenga grande de produgao
anual por colmeia; as colmeias argenti-
nas e chinesas, por exemplo, fornecem
até 3Skg/ano e 100kg/ano, respecti-
vamente, enquanto no

700 géneros e 20.000
espécies sociais e solita-
rias. A apicultura tende
a crescer cada vez mais,
visto que pode ser uma
atividade complementar
a outras atividades ru-

A China lidera o
ranking de produgao
de mel, e essa
superioridade fica ainda
maior se comparada
com o segundo lugar, a
Turquia.

Brasil esse volume fica
em torno de 15kg/ano
(SEBRAE, 2011).
Conforme descrito
anteriormente, as abe-
lhas tém uma relevincia
expressiva tanto econo-

rais. Ha vdrias vantagens

em se criar abelhas, entre elas a gera-
¢ao de trabalho e renda complementar
para o homem do campo, além de ser
uma atividade sustentdvel, ou seja, sem
comprometimento do meio ambiente.
Outras grandes vantagens sao a nao exi-
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mica quanto social, mas

outro aspecto nao me-
nos importante deve ser ressaltado: sua
participagdao nos processos de poliniza-
¢ao. A polinizagao aumenta a diversida-
de de plantas no mundo e impulsiona
a produtividade agricola. Todos esses
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beneficios podem estar correndo um
sério risco de desaparecer devido a um
fenémeno mundial, que é a mortalida-
de em massa das abelhas, uma vez que
essas saem das colmeias para realizar a
polinizagdo e nao retornam. Estima-se
que a populagio de abelhas diminuiu
40% nos Estados Unidos e 50% na
Europa nos ultimos 25 anos. As causas
desse problema ainda ndo estio bem
definidas, mas especula-se que o uso in-
discriminado de agrotéxicos é um fator
importante para esse acontecimento.
No Brasil, alguns apicultores também
enfrentaram esses problemas, mas nao
na mesma intensidade da mortalidade
das abelhas nos EUA e Europa (Epoca,
2013).

Apicultura no Brasil

No Brasil, utiliza-se a espécie Apis
mellifera, resultante do cruzamento com
abelhas trazidas ao Brasil por imigrantes
europeus e da Africa pelo prof. Warwick
Estevan Kerr, em 1956. O resultado des-
se cruzamento natural das abelhas euro-
peias e africanas, no Brasil, é conhecido
como abelhas africanizadas (SENAR,
2010).0 Brasil tem um grande poten-
cial apicola, por possuir flora bastante
diversificada, vasta extensio territorial e
variabilidade climdtica, o que possibilita
produzir mel o ano todo, diferenciando-
-0 dos demais paises, que normalmen-
te colhem mel apenas uma vez por ano
(Marchini et al., 2001).

O Brasil alcangou uma produgao

Mel e derivados: a inspe¢do dos produtos apicolas é responsabilidade do médico veterinario

de 38 mil toneladas de mel em 2009.
Estima-se que 80% do mel produzido
no pais sejam exportados e 20% per-
manecam no mercado interno (IBGE,
2009). Um dos estimulos para o avan-
¢o da atividade, que cresceu muito nos
tltimos 15 anos (estima-se que pratica-
mente dobrou a produgio nesse tem-
po), pode ter sido o aumento da deman-
da advinda do exterior, que contou com
o fim do embargo para o mel brasileiro
pela Comunidade Europeia, em 2008. A
preferéncia desse publico por produtos
organicos coloca o Brasil em posigao de
vantagem aos demais concorrentes, pois
o Brasil é um dos poucos paises do mun-
do que tém abelhas que nao recebem
nenhum tratamento sanitdrio em suas
colmeias, com 80% delas instaladas em
florestas nativas, tendo, por isso, condi-
¢Oes para oferecer aos mercados interno
e externo produtos apicolas considera-
dos organicos (SENAL 2009).

Apesar da expansao, sabe-se que a
produgao de mel no Brasil ainda empre-
ga pouca tecnologia e tem baixo nivel de
organizagao, o que indica um potencial
ainda maior para os préximos anos. Ao
se detalharem os dados nacionais, regis-
tra-se uma expansao em todas as regioes
do Brasil, havendo aumento expressivo
no Norte e no Nordeste, e a regiao Sul
se apresenta como a maior produtora de
mel do Brasil (SENAR, 2009).

Em 2013, em um Congresso de api-
cultores na Ucrénia, o mel da Prodapys,
de Ararangud, no sul de Santa Catarina,
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foi eleito como o melhor
mel do mundo. Gosto,
aroma e consisténcia
foram uns dos critérios

avaliados. Hoje Santa

7

Catarina é o quinto
maijor estado produtor
de mel no Brasil e conta

com 350 mil colmeias.

O mel vencedor foi o de melato, nao
muito apreciado pelos brasileiros, mas
com um grande mercado no exterior,
principalmente na Alemanha (Didrio

O mel é basicamente
uma solugdo saturada
de dgua e agiicares,
mas contém também
diversos outros
compostos, em pequena
quantidade.

Os produtos
apicolas

Mel

O mel de abelhas ¢
uma substincia viscosa,
rica em agucares, tendo
em geral sabor agradavel,
com aroma particular,

de altos valores nutricional e terapéu-
tico, conforme pode ser visto nas Tab.
1 e 2. A cor, o sabor, 0 aroma e a con-
sisténcia do mel variam de acordo com

Catarinense, 2013).
Tabela 1 - Composicao basica do mel
Composi¢ao basica do mel
Componentes Variagao
Média Desvio padrdo

Agua (%) 17,2 1,46 13,4-22,9
Frutose(%) 38,19 2,07 27,25 - 44,26
Glicose(%) 31,28 3,03 22,03 - 40,75
Sacarose(%) 1,31 0,95 0,25-7,57
Maltose(%) 7,31 2,09 2,74 - 15,98
Aglcares totais (%) 1,50 1,03 0,13-8,49
Outros (%) 31 1,97 0,0-13,2
pH 3,91 - 3,42-6,10
Acidez livre (meq/Kg) 22,03 8,22 6,75-47,19
Lactose (meq/Kg) 7,11 3,52 0,00 - 18,76
Acidez total (meq/Kg) 29,12 10,33 8,68 - 59,49
Lactose/Acidez livre 0,335 0,135 0,0-0,950
Cinzas (%) 0,169 0,15 0,020- 1,028
Nitrogénio (%) 0,041 0,026 0,00-0,133
Diastase 20,8 9,76 2,1-61,2

Fonte: Embrapa, 2003.
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Tabela 2 - Nutrientes do mel

Nutrientes Unidade Quantidade em Ingestao diaria
100g de mel recomendada

Energia Caloria 339 2800
Vitaminas
A u.l - 5000
B1 mg 0,004 - 0,006 1,5
Complexo B2:
Riboflavina mg 0,02 - 0,06 1,7
Niacina mg 0,11-0,36 20
B6 mg 0,008 - 0,32 2
Acido pantotenico mg 0,02-0,11 10
Acido félico mg - 0,4
B12 mg - 6
C mg 2,2-24 60
D u.l - 400
E u.l - 30
BIOTINA mg - 0,330

Fonte: Embrapa, 2003

as floradas e com o clima, entre outros
fatores. A manipulagao do mel pelo api-
cultor pode alterar suas caracteristicas
(Bender, 1982; Garcia et al., 1986). O
mel é basicamente uma solucdo satu-
rada de dgua e agucares, mas contém
também diversos outros compostos, em
pequena quantidade. Entre os agucares,
quase 80% sao simples, destacando-se a
frutose e a glicose, e cerca de 10% sao
agucares compostos, como maltose e sa-
carose (Embrapa, 2003).

E importante ressaltar que, devido

a sua constitui¢ao de agtcares simples

e compostos, o mel verdadeiro, ao
contrdrio do que muitos acreditam
e difundem, cristaliza-se (“agucara”)
com o passar do tempo ou em baixas
temperaturas. Para descristanizé-lo, o
recipiente com o mel deve ser coloca-
do em 4gua aquecida (banho-maria),
desde que a dgua nao ultrapasse 40°C,
uma vez que, acima dessa temperatu-
ra, o mel pode perder algumas de suas
propriedades.

Na produgao de mel, as abelhas pro-
cessam o néctar em duas etapas, a fisica

e a quimica. A transformacao fisica é a
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perda de dgua do néctar
por evaporagao, devido
ao calor que existe na
colmeia (em torno de
35°C) e A constante ven-
tilagado produzida pelo
movimento das asas das
abelhas. J4 a transfor-
magao quimica ocorre
pela agao de uma enzima
denominada invertase,

produzida nas glandu-

Possui agdo
antimicrobiana e
propriedades anti-
inflamatdrias, mas ndo
pode ser considerada
um medicamento
porque ndo se sabe ao
certo a quantidade
desses principios ativos
na composicdo da

prépolis.

Propolis

2~

E uma substincia
produzida pelas abelhas
mediante a mistura de
cera e da resina coletada
das plantas, retirada dos
botodes florais, das gemas
e dos cortes nas cascas
dos vegetais. As abelhas
utilizam a propolis para
protegé-las dos insetos,
dos  microrganismos e

las salivares das abelhas

e que atuam sobre a sacarose, principal
agucar do néctar, transformando-o em
dois agucares simples: glicose e frutose
(Oddo et al., 1995).

Pélen apicola

E o gameta masculino das plantas
superiores, coletado e transportado
pelas abelhas para a colmeia numa
estrutura localizada no terceiro par de
pernas denominado corbicula. Ele é
armazenado nos alvéolos e utilizado
como alimento depois de passar por um
processo de fermentagao. E usado como
alimento pelas abelhas na fase larval e
pelas abelhas adultas com até 18 dias de
idade. E também utilizado pelas abelhas
na producio de geleia real. E um produ-
to rico em proteinas, lipideos, minerais
e vitaminas. O homem pode utilizd-lo
como fonte nutritiva, estimulador do
sistema imune, podendo ser comerciali-
zado puro ou acondicionado junto com
o mel (SENAI, 2009).

do frio durante o inverno, empregando-a
no reparo de frestas ou danos a colmeia.
Sua composicao, cor, odor e propriedades
quimicas dependem da espécie de planta
disponivel. Possui agio antimicrobiana e
propriedades anti-inflamatérias, mas nao
pode ser considerada um medicamento por-
que nao se sabe ao certo a quantidade desses
principios ativos na composigao da propolis
(SENAIL, 2009).

Geleia real

A geleia real é uma substancia pro-
duzida pelas abelhas operérias (Fig. 1).
Na colmeia, é usada como alimento das
crias e da rainha. E um alimento rico em
proteinas, d4gua, agucares, gorduras e vi-
taminas. A geleia real possui cor branco-
-leitosa e sabor 4cido forte (Oddo et al.,
1995). Deve ser mantida e vendida res-
friada, e seu valor de mercado é alto.

Cera

A cera é utilizada pelas abelhas para
construgao dos favos e fechamento dos
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alvéolos (operculagio).
E produzida por glindu-
las produtoras de cera,
localizadas no abdomen

das abelhas
(Fig. 1). E composta por

operdrias

uma mistura de 4cidos
gordurosos, dlcool e hi-

O manejo para a
obtengao do mel é
um dos pontos mais
importantes da
produgdo apicola e estd
diretamente relacionado
com a qualidade do mel
a ser colhido.

glandulas de veneno das
operdrias e armazenado
no “saco de veneno’, si-
tuado na base do ferrao,
para ser utilizado na de-
fesa da colénia (Fig. 1).
Cada operdria produz
0,3mg de veneno, subs-

drocarbonetos de alto
peso molecular. Logo
ap0s a sua produgao, a cera possui uma
cor clara, que vai escurecendo com o
tempo em virtude do depdsito de pélen
e do desenvolvimento das crias. E utili-
zada como matéria-prima na industria
de cosméticos e velas (SENAI 2009).

Apitoxina

A apitoxina é o veneno purificado
das abelhas operérias. E produzido pelas

tancia transparente que
se dissolve em dgua e é
composta por proteinas, gorduras e en-
zimas. Sua agdo é principalmente anti
-inflamatéria (SEBRAE, 2011).

O processo de obtencao do
mel

O manejo para a obtengdao do mel
é um dos pontos mais importantes da
producao apicola e estd diretamente
relacionado com a qualidade do mel a

Froventriculo

= Glandulas
| Cérebro I Sdivares

nectaifera

Vedcula

Figura 1: Anatonia de uma abelha operaria
Fonte: Embrapa, 2003;
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ser colhido. Esse manejo engloba todo
o trabalho, que vai desde a preparacao
e o planejamento das etapas de cole-
tas de extracdo do mel até a devolugao
dos quadros centrifugados as colmeias
no apidrio. A execugio correta de to-
das essas etapas preserva as caracteris-
ticas microbiolégicas, fisico-quimicas
e sensoriais do mel (Oddo et al., 1995;
SEBRAE, 2011).

O apicultor precisa planejar a co-
lheita do mel com um tempo de antece-
déncia, pois é necessdria a separagao e a
higienizagao de todo o material que serd
utilizado. O mel é uma substéncia consi-
derada higroscopica, isto ¢, absorve com
facilidade a umidade do ambiente e, em
razao disso, nio deve ser coletado em
dias nublados ou chuvosos. O uso da fu-
maga ¢é imprescindivel ao manuseio das
abelhas, pois elas ficam assustadas e en-
chem o papo de mel, tornando-se, dessa
forma, mais pesadas e, consequente-
mente, menos agressivas. Nao se devem
utilizar para a queima materiais de chei-
ro ativo, com residuos de animais, ou
produtos sintéticos, uma vez que o mel
tem grande capacidade de absorver gos-
tos e cheiros, podendo ser contaminado
e, assim, comprometer-se a sua qualida-
de. Durante a aplicagao, a fumaga nao
pode ser usada em grandes quantidades,
sendo necessdrio também evitar a pro-
ducao de labaredas e fuligem. Para isso,
recomenda-se que a fumaga seja sempre
aplicada acima dos quadros e nao dire-
tamente sobre eles (Oddo et al., 1995).

Para assegurar que o mel coletado es-
teja com baixa umidade, os quadros cole-
tados devem estar com pelo menos 80%
de sua drea operculada. Também nao de-
vem ser coletados pelo apicultor quadros
que estejam com crias (abertas ou fecha-
das) e com grande quantidade de pélen.
Apos a coleta, é recomendado que as mel-
gueiras sejam transportadas em veiculos
fechados. Caso isso nao seja possivel, é ne-
cessario que essas estejam protegidas por
uma lona pléstica limpa e destinada a esse
fim. A unidade de extragdo, ou entrepos-
to, é o local destinado a extragao, decan-
tagao e envase do mel a granel, devendo
sua localizacio e construgio atender as
determinagoes estabelecidas pelo MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento), conforme descrito na
Portaria 6 (Brasil, 1985).

Depois da chegada das melgueiras
as unidades de extragao, elas sao colo-
cadas em uma drea destinada a recep-
¢ao, onde recebem uma limpeza exter-
na, para retirada das sujidades. Apds a
limpeza, as melgueiras sao levadas para
a drea de manipulagdo, onde ocorrera
a desoperculagao e a centrifugagio. A
desoperculagao dos favos é a retirada de
uma fina camada de cera que as abelhas
utilizam para fechar os opérculos das
células com mel maduro. Ja no proces-
so de centrifugacao, o mel é retirado
dos favos por agao da forga centrifuga.
Para que a centrifugacao seja eficiente,
é necessario que todos os favos estejam
completamente desoperculados; caso
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contrario, o mel arma-
zenado nos alvéolos fe-
chados nio serd extrai-
do, podendo inclusive
ocasionar o rompimento
do favo. Apds a centri-
fugacao, ¢ realizada a fil-

Segundo o RIISPOA, o
mel pode ser classificado
de trés formas
diferentes: a) por sua
origem, b) conforme sua
obtengdo e c) conforme
seu processamento.

a decantagdo, o mel ¢
envasado e armazenado
em local especifico, seco,
fresco, limpo, mantido
ao abrigo da luz e sobre
estrados, onde permane-

cerd até a comercializa-

tragdo do mel, que tem
como objetivo a retirada
de fragmentos de cera, abelhas ou peda-
cos delas, que saem junto com o mel no
processo de centrifugagao. A decanta-
¢ao ¢ o periodo de repouso a que o mel
é submetido apds a filtragem. Durante
esse periodo, as pequenas bolhas de ar
formadas nas etapas anteriores e as im-
purezas leves que passaram pelo filtro
irao decantar. O periodo de decanta-
¢ao varia entre trés e cinco dias. Apds

el

Thun

cio (SENAR, 2010).

3 — Ainspecao do mel no
brasil

3.1 - Classificacio do mel

Segundo o RIISPOA, o mel pode
ser classificado de trés formas diferen-
tes: a) por sua origem, b) conforme sua
obtencdo e c) conforme seu processa-
mento (Fig. 2).

Figura 2: Méis de diversas origens florais e processamentos

Fonte: Arquivo pessoal®.
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A) Por sua origem:

Mel floral: é o mel
obtido dos néctares das
flores.

a) Mel unifloral ou mo-

nofloral: quando

A inspegdo do mel
¢ feita mediante
andlises preconizadas
pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria
e Abastecimento, de
acordo com a Portaria

o mel armazenado pelas
abelhas em células oper-
culadas de favos novos,
construidos por elas
mesmas, que nao conte-
nha larvas e comerciali-

zado em favos inteiros

o produto procede
principalmente ~ de

6 (Brasil,1985).

ou em secgoes de tais

flores de uma mesma
familia, género ou es-
pécie e possui caracteristicas senso-
riais, fisico-quimicas e microscépicas
proprias.
b) Mel multifloral ou polifloral: ¢ o mel
obtido de diferentes origens florais.
Melato ou mel de melato: é o mel
obtido principalmente de secre¢des das
partes vivas das plantas ou de exceg¢oes
de insetos sugadores de plantas que se
encontram sobre elas.

B) Segundo o procedimento de
obtencao de mel do favo:

Mel escorrido: é o mel obtido por
escorrimento dos favos desoperculados,
sem larvas.

Mel prensado: é o mel obtido por
prensagem dos favos, sem larvas.

Mel centrifugado: é o mel obtido
por centrifugacao dos favos desopercu-

lados, sem larvas.

C) Segundo sua apresentagio e/ou
processamento:

Mel: é o mel em estado liquido, cris-
talizado ou parcialmente cristalizado.
Mel em favos ou mel em secg¢oes: é

favos.

Mel em pedagos de
favo: é 0 mel que contém um ou mais pe-
dagos de favo com mel isentos de larvas.

Mel cristalizado ou granulado: é o
mel que sofreu um processo natural de
solidificagdo, como consequéncia da
cristalizagao dos agucares.

Mel cremoso: é o mel que tem uma
estrutura cristalina fina e que pode ter
sido submetido a um processo fisico
que lhe confere essa estrutura e que o
torne facil de untar.

Mel filtrado: é o mel que foi subme-
tido a um processo de filtragao, sem al-

terar o seu valor nutritivo.

3.2- Anilises do mel

A inspe¢ao do mel é feita mediante
andlises preconizadas pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento,
deacordocomaPortaria 6 (Brasil,1985).
Diante da representatividade que o mel
possui no quadro econdmico mundial,
torna-se fundamental um levantamento
ou acompanhamento da sua qualidade.
Também reforga essa ideia o fato de o
mel ter um alto preco, o que estimula a
adulteragao por produtos mais baratos,
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como o agucar comercial, especialmen-
te em regides subdesenvolvidas (White
etal., 1988).

Umidade

O principio de determinagdo do
indice de umidade ¢é o da refracao dos
raios de luz (AOAC, 1984). A umidade
é o critério de qualidade que influen-
cia a capacidade do mel de se manter
estdvel e livre de fermenta¢io. Quanto
maior a umidade, maior a probabilidade
de o mel fermentar durante o armazena-
mento. A umidade méxi-

carose, mas € necessdria confirmagio e
andlise conjunta de outros pardmetros.

Reacao de Fiehe

A reagao de Fiehe é um teste qua-
litativo para detectar a presenca de hi-
droximetilfurfural (HMF). Segundo
Dias Correia e Dias Correia (1985), o
hidroximetilfurfural do mel resulta da
reacgao de desidratacao das hexoses, sen-
do a frutose particularmente susceptivel
a essa reagao. O mel normalmente pos-
sui teores entre 6 e20mg/kg de HMF.

A Portaria 6 do MAPA

ma permitida é de 20%.
Altos indices de umi-
dade podem evidenciar
uma coleta prematura do

A reagdo de Fiehe é um
teste qualitativo para
detectar a presenga de
hidroximetilfurfural .

estabelece o valor o ma-
ximo de HMF igual a
40mg/kg, sendo o limi-
te de 60mg/kg de HMF

mel, em um momento

em que os favos nao estavam totalmente
operculados. Por sua caracteristica hi-
groscopica, o mel pode absorver dgua
durante o armazenamento inadequado
em locais imidos e em embalagens mal
fechadas (Silva, 2004).

Acidez

O método para determinagio do
teor de acidez ¢ a titulacao bésica com
utilizagdo de um pHmetro e reagentes
ou titulagio com hidroxido de sédio
(Laboratério Nacional de Referéncia
Animal, 1991). A acidez maxima, se-
gundo a legislagao, é 40mEq. Um alto
teor de acidez indica um estado de fer-
mentagao; em alguns casos, podem evi-
denciar adulteragao por xarope de sa-

permitido para o apro-
veitamento condicional
do produto.O tratamento térmico e a ar-
mazenagem inadequados levam a niveis
crescentes de HMF no mel das abelhas.

Prova de Lund

A prova de Lund é fundamentada na
precipitagao do albuminoide natural do
mel pelo 4cido tanico. Fora do intervalo
estabelecido para o precipitado, essa rea-
¢ao indica que houve adigao de proteinas
ou perdas durante o processo (Cano et
al., 1993) e pode indicar a presenga tam-
bém de um diluidor. Se o0 mel é puro, o
precipitado oscila entre 0,6 e 3mL.

Provas complementares

As anélises complementares serao
efetuadas quando houver necessidade, a
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juizo da Inspecio Federal (Brasil, 1985).
Essas sdo: andlise da cor (que varia de

gelatina, ou qualquer outro espessante;
presenga de conservantes ou corantes;

branco ddgua a ambar
-escuro); pH (valor mé-
dio 3,3 - 4,6); indice em
formol (valor médio 4,5 -
15 mL/kg); cinzas (teor
méximo tolerado 0,6%);
agucares redutores em
glicose minimo (72%);
agtcares redutores em

sacarose (maximo 10%);

Os riscos
microbioldgicos
presentes na
produgdo de mel
estdo essencialmente
relacionados ao
trabalho no campo
durante o manejo das
colmeias.

reagiao de Fiehe positiva
ou indice de HMF acima
de 40mg/kg (poderio ser
destinados a fabricagao
de mel de abelhas indus-
trial desde que o HMF
nao ultrapasse 60mg/
kg); reacdo de Lund fora
do intervalo preconizado
pela Portaria (quando

insolaveis (maximo 1%);

condutividade elétrica (valor médio 2 a
8.10-4 Siemens = mho); atividade diast4-
sica ou amilica (minimo de 8, tolerando-
se 3, desde que areacao de HMF seja me-
nor que 15 mg/ kg) ; atividade sacardtica
ou de invertase (minimo 7, tolerando-se
2, desde que a reacao de HMF seja me-
nor que Smg/ kg).

3.3 - Destinos dos méis inspe-
cionados nao conformes

De acordo com a Portaria 6 (Brasil,
1985), serio destinados a condenagio
e irdo para produgio de produtos niao
comestiveis os méis com residuos que
traduzam falta de cuidados adequados
na extragao, no transporte, no beneficia-
mento e no envase; impurezas proprias
do mel ou oriundas de defeitos na mani-
pulagio (poderio ser destinados a fabri-
cacao de mel de abelhas industrial, desde
que tratados devidamente); acidez corri-
gida; presenga de edulcorantes; presenca
de aromatizantes; presenca de amido,
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caracterizada a fraude);
auséncia de didstase (poderdo ser des-
tinados a fabricagio de mel de abelhas
industrial, desde que o0 HMF nao ultra-
passe 60mg/ kg).

Ja o aproveitamento condicional, ou
seja, a destinagao do mel ndo conforme
para a produgao de mel de abelhas indus-
trial, acontece quando: a acidez estd aci-
ma de 40mg/kg e menor que 60mg/kg
de HMF; hd presenca de fermentagao;
ha emprego de clarificantes e coadju-
vantes da filtragdo (carvao ativo, argilas,
diatomdcea e outros); o mel é obtido
exclusivamente da alimentagao artificial
(solugdo de agticares).

A Portaria 6 também aponta ou-
tros destinos para o mel e seus produ-
tos, de acordo com a nio conformidade
encontrada.

4 - Mel e botulismo
infantil

Os riscos microbioldgicos presen-
tes na produciao de mel estio essen-
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cialmente relacionados
ao trabalho no campo
durante o manejo das
colmeias. Isto se dé prin-
cipalmente pelo conta-
to direto dos favos com
o solo, ocasionando a
contamina¢io do mel

O botulismo infantil,
quando ocorre, deve-
se a germinagdo dos

esporos presentes no mel

no trato digestivo das
criangas, uma vez que
a microbiota intestinal
protetora delas ainda

criangas de até um ano
de idade, essas poderao
desenvolver a doenga,
caracterizando-se, entio,
como infecg¢ao alimentar
com produgao de toxina
in vivo (Huhtanen, 1981;
Anvisa, 2008).

com bactérias patogé-
nicas, como Salmonella

ndo estd completamente
formada.

O botulismo infantil,
quando ocorre, deve-se &

sp,  Escherichia  coli,
Clostridium botulinum e
ou parasitas e virus. Ainda que remotas,
também podem ocorrer contaminagoes
nas outras etapas da cadeia produtiva do
mel, como, por exemplo, durante a hi-
gienizagao com o uso de dgua, caso essa
esteja contaminada, ou em razao da ma
higiene dos trabalhadores (Ragazanil et
al., 2008).

Com exce¢ao do Clostridium bo-
tulinum, a presenca dos demais conta-
minantes nao é tdo preocupante para o
mel e derivados, ja que esses produtos
apresentam baixo valor de pH, elevada
concentrac¢ao de agucares e baixa ativi-
dade de agua, condi¢oes que dificultam
o crescimento da maioria dos microrga-
nismos. Nao ha relatos na literatura de
casos de doencas transmitidas por ali-
mentos (DTAs) por meio da ingestdo
de mel, a ndo ser o botulismo infantil.
Sabe-se que os esporos do C. botulinum,
mesmo nessas condi¢des consideradas
adversas do mel, conseguem permane-
cer por tempo indeterminado, e, caso
o produto venha a ser consumido por

germinagao dos esporos
presentes no mel no tra-
to digestivo das criangas, uma vez que
a microbiota intestinal protetora delas
ainda nao estd completamente formada,
0 que s6 acontece quando atingem um
ano de idade. E importante esclarecer
que os esporos podem ser provenientes
tanto do solo como de larvas mortas de
abelhas (Anvisa, 2008).

5- Consideragoes finais

Além de ser um adogante natural e
fonte de energia, o mel apresenta efei-
tos antibacteriano, anti-inflamatdrio,
analgésico, sedativo, expectorante e hi-
possensibilizador (Wiese, 1986). Todos
esses beneficios o tornam uma excelen-
te opgao na mesa do consumidor. No
entanto, no Brasil, excetuando a regiao
Sul, 0 mel ainda nio é muito consu-
mido. A média de consumo é de 0,3g/
ano/habitante, valor muito baixo quan-
do comparado a outros paises, como os
da Europa, por exemplo, cuja média é de
1kg/ano/habitante (CBA, 2004). Essa
baixa demanda estimula ainda mais a
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exportagao, cerca de 80%.
O Ministério da
Pecudria e Abastecimento, visando pro-

Agricultura,

mover o desenvolvimento sustentavel e
a competitividade do agronegécio api-
cola, langou uma Agenda Estratégica
para mel e produtos das abelhas, com
agoes que se iniciaram em 2010 e termi-
narao no fim deste ano de 2015.
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Introducao

No setor de alimentos e bebidas,
em geral, a andlise sensorial é de gran-
de relevancia por avaliar a aceitabili-
dade mercadoldgica e a qualidade do
produto, sendo parte inerente ao pla-
no de controle de qualidade de uma
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industria. E por meio dos érgaos dos
sentidos que se procedem tais avalia-
¢oes, e, como estas sdo executadas por
pessoas, ¢ importante um criterioso
preparo das amostras testadas e uma
adequada aplicagao dos testes tradicio-
nais de andlise sensorial para se evitar
a interferéncia de diversos fatores que
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podem remeter a con-
ceitos pré-formados.

A andlise sensorial é
definida pela Associagao
Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT, 1993)
como a disciplina cien-
tifica usada para evocar,
medir, analisar e inter-

A avaliagao sensorial
normalmente é
realizada por uma
equipe constituida por
voluntdrios treinados
ou ndo para analisar as
caracteristicas sensoriais
de um produto para um
determinado fim.

de do consumidor a um
produto especifico em
um mercado cada vez
mais exigente.

Contudo,
se sensorial tradicional

a anali-

pode ser uma ferramen-
ta muito subjetiva se a
inten¢ao de utilizagido

pretar reages as carac-
teristicas dos alimentos
e dos materiais em relagdio a0 modo
como tais caracteristicas sao percebi-
das pelos sentidos da visao, do olfato,
do gosto, do tato e da audigao. A avalia-
¢ao sensorial normalmente ¢é realizada
por uma equipe constituida por volun-
tarios treinados ou nao para analisar as
caracteristicas sensoriais de um produ-
to para um determinado fim. Pode-se
avaliar a sele¢ao da matéria-prima a ser
utilizada em um novo produto, o efeito
de um processamento, a qualidade da
textura, o sabor, a estabilidade de arma-
zenamento, a reacao do consumidor,
entre outros. Para alcangar o objetivo
especifico de cada anilise, sao utiliza-
dos métodos de avaliagao diferencia-
dos, visando a obtengdo de respostas
mais adequadas ao perfil pesquisado
do produto. O resultado, que deve ser
expresso de forma especifica conforme
o teste aplicado, é estudado estatistica-
mente, a fim de se chegar a uma conclu-
sao quanto a viabilidade do produto.
A qualidade sensorial do alimento e a
manutenc¢ao dela favorecem a fidelida-

Andlise sensorial para controle de qualidade do pescado: método de indice de qualidade (miq)

dela for apenas a libe-
ragio de um produto
para o consumo, sem que este ofere-
¢a risco a saude do consumidor. Para
esse fim, normalmente se empregam
andlises microbioldgicas e fisico-qui-
micas, regulamentadas no Brasil pelo
Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento (MAPA), quando se
trata de produtos de origem animal.
Entre os produtos de origem ani-
mal inspecionados, encontra-se o
pescado. Segundo o artigo 438 do
RIISPOA (Brasil, 1952): “a denomina-
¢ao genérica, “PESCADO” compreen-
de os peixes, crusticeos, moluscos,
anfibios, quel6nios e mamiferos de
dgua doce ou salgada, usados na ali-
menta¢do humana”, sendo as normas
previstas extensivas também as algas
marinhas e a outras plantas e animais
aquaticos destinados a alimentagao hu-
mana. Os grandes entraves para a apli-
cagdo das andlises laboratoriais nesses
produtos, em especial os frescos, siao
constituidos pela rapida deterioracao
da carne desses animais, devido as ca-
racteristicas intrinsecas desta, e pela
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grande diversidade de
espécies que compdem

Uma forma rdpida
de avaliagdo desses

prio e suave;
4 - ventre rolico, firme,

esse grupo. Uma for-
ma rapida de avaliagdo
desses produtos seria a
andlise sensorial, porém
adescri¢ao nalegislagao
brasileira para tal and-
lise é insuficiente para
garantir a qualidade em
razao da diversidade de

espécies comercializa-

produtos seria a andlise
sensorial, porém a
descrigdo na legislagdo
brasileira para tal
andlise é insuficiente
para garantir a
qualidade em razdo da
diversidade de espécies
comercializadas no
mercado interno.

nao deixando impressao
duradoura a pressao dos
dedos;

S - escamas brilhantes,
bem aderentes a pele e
nadadeiras apresentando
certa resisténcia aos mo-
vimentos provocados.

6 - carne firme, consistén-
cia eldstica, de cor pro-

das no mercado interno.
A mesma dificuldade foi
observada em diversos paises, e, apds
desenvolvimentos continuos no senti-
do de aperfeigoar a andlise sensorial em
pescado, formulou-se o método de indi-
ce de qualidade - MIQ (Quality Method
Index — QIM), que serd descrito adiante.

A inspecao do pescado,
segundo o RIISPOA
(Brasil, 1952) [8]

Conforme o 442 do

RIISPOA, o pescado fresco, préprio

artigo

para consumo, devera apresentar as se-
guintes caracteristicas sensoriais:

A) Peixes

1 - superficie do corpo limpa, com rela-
tivo brilho metalico;

2 - olhos transparentes, brilhantes e sa-
lientes, ocupando completamente as
Orbitas;

3 - guelras réseas ou vermelhas, imidas
e brilhantes, com odor natural, pro-

pria a espécie;

7 - visceras integras, per-
feitamente diferenciadas;

8 - anus fechado;

9 - cheiro especifico, lembrando o das
plantas marinhas.

B) Crusticeos

1 - aspecto geral brilhante, tmido;

2 - corpo em curvatura natural, rigida;
articulos firmes e resistentes;

3 - carapaga bem aderente ao corpo;

4 - coloragao propria a espécie, sem
qualquer pigmentagao estranha;

S - olhos vivos, destacados;

6 - cheiro préprio e suave.

C) Moluscos

a) bivalves (mariscos):

1 - devem ser expostos a venda vivos,
com valvas fechadas e com reten-
¢ao de dagua incolor e limpida nas
conchas;

2 — cheiro agradével e pronunciado;

3 - carne umida, bem aderente 4 concha,
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de aspecto esponjoso, de cor cin-
za-clara nas ostras e amareladas nos

mexilhoes.

b) cefalépodes (polvo, lula):

1 - pele lisa e imida;

2 - olhos vivos, salientes nas drbitas;

3 - carne consistente e eldstica;

4 - auséncia de qualquer pigmentagao
estranha a espécie;

5 - cheiro préprio.

Para as principais analises laboratoriais,
o artigo 443 do referido regulamen-
to preconiza as seguintes determina-

coes fisicas e quimicas para caracte-

O desenvolvimento da
andlise sensorial em
pescado para controle de
qualidade

Os alimentos a base de pescado,
principalmente os frescos, apresentam
rapida degradagio devido a caracteris-
ticas intrinsecas de composigao da car-
ne desses animais. Os métodos labora-
toriais, como os microbioldgicos e os
fisico-quimicos, que siao normalmente
utilizados para atestar a seguranga dos
alimentos, demandam equipamentos
e sio demorados, além de serem ca-

ros e de destruirem a

rizagio do pescado

fresco:

1 - reagao negativa de
gas sulfidrico e de in-
dol, com excecao dos
crustdceos nos quais
o limite maximo de

indol sera de 4g (qua-

Os alimentos a base de
pescado, principalmente
os frescos, apresentam
rdpida degradagdo
devido a caracteristicas
intrinsecas de
composigdo da carne
desses animais.

amostra. Como a carne
do pescado se degrada
mais rapidamente, isto
inviabiliza algumas ana-
lises laboratoriais, que
demoram no minimo 24
horas para serem fina-
lizadas. Por tal motivo,

tro gramas) por 100g

(cem gramas);

2 - pH de carne externa inferior a 6,8
(seis e oito décimos), e da interna
inferior a 6,5 (seis e cinco décimos)
nos peixes;

3 - bases voléteis totais inferiores a
0,030mg (trinta miligramas) de ni-
trogénio (processo de difusio) por
100g (cem gramas) de carnes;

4 - bases voléteis tercidrias inferiores a
0,004mg (quatro miligramas) por
cento de nitrogénio em 100g (cem
gramas) de carne.
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foram desenvolvidos e

aperfeicoados métodos
sensoriais, mais rapidos, visando me-
lhorar o controle da qualidade do pes-
cado. Como primeiro registro relevante
do desenvolvimento de anilise senso-
rial direcionada para pescado, tem-se
o método da “Torry Research Station”,
de 1950. Inicialmente, a avaliagao desse
centro de estudos da Escdcia levava em
conta apenas alguns atributos sensoriais
gerais, independentemente da espécie.
Observou-se que caracteristicas senso-
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riais gerais ndo eram suficientes para
avaliar de forma adequada as diversas
espécies de pescado comercializadas.
Assim, seguiu-se a classificagao dos
peixes em trés categorias (magros, in-
termedidrios e gordurosos), conforme
o teor de gordura médio da espécie.
Cada categoria gerou uma tabela de 10
pontos, associando caracteristicas sen-
soriais, por meio das quais o peixe co-
zido era avaliado. Quanto mais fresco
0 peixe, mais sua pontuagao se aproxi-
mava de 10.

O valor limite aceitével para o con-
sumo humano era de cinco pontos,
sendo considerado préprio para consu-
mo o peixe que obtivesse a0 menos seis
pontos na tabela. O segundo passo para
o desenvolvimento da andlise sensorial
aplicada a pescado deu-se em 1976,
em razdo das dificuldades encontradas
pela Unido Europeia na comercializa-
¢ao de pescado. A avaliagao desenvol-
vida pela Uniao Europeia caracterizava
o pescado em trés niveis de qualidade:
o melhor era classificado pela letra E
(extra); o préprio para consumo pela
letra A; e 0 ndo aceitavel para o consu-
mo humano pela letra B. Por essa ava-
liacao nao considerar diferencgas entre
espécies e, por esse motivo, apresentar
resultados discrepantes, com o pas-
sar dos anos, foram estudadas melho-
res formas de avaliacao, e, em 1996, o
Regulamento Comunitério 2406/96
[12] estabeleceu critérios sensoriais
para espécies economicamente impor-
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tantes de peixes, crusticeos e também
para lulas. Com isso, os novos esque-
mas, mais especificos, obtinham res-
postas mais rapidas e mais condizentes
com a condicdo de frescor dentro das
categorias separadas para peixes bran-
cos (magros), peixes azuis (gorduro-
sos), peixes cartilaginosos, crusticeos
e cefalopodes. Atualmente a anilise
sensorial para pescado, denominada
método de indice de qualidade, desen-
volvida na Austrilia pela “Tasmanina
Food Research Unit”, evoluiu a ponto
de se tornar uma anélise confidvel e de
facil aplicagao em qualquer segmento
da cadeia de comercializagao do pesca-
do como alimento. Apesar de a avalia-
¢ao do pescado ainda se basear em uma
andlise sensorial, ela passa a ser confid-
vel porque as fichas de pontuagao, por
demérito, sdo construidas especifica-
mente para cada espécie de pescado e
possuem registros fotograficos (Fig. 1)
com cada estdgio de degradagao a ser
pontuado, o que retira o efeito subje-
tivo do avaliador em relagao ao ob-
servado visualmente. Além disso, siao
realizadas analises microbiolédgicas e
fisico-quimicas, padronizadas interna-
cionalmente, associadas a cada etapa
de perda de frescor da espécie analisa-
da para que as fichas sejam construidas.
Todo esse processo garante ao MIQ
acurdcia e rapidez em seus resultados
e facilidade de aplicagao, nao exigindo
grande treinamento para o seu uso (9,
13,21,27].
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Metodologia
de obtencao do
MIQ para uma
espécie

O MIQ baseia-se na
avaliag¢do da deteriora¢ao
microbiolégica e fisico-
quimica de cada espécie
de pescado a partir das
caracteristicas sensoriais

(fotografadas)

nadas ao aspecto obser-

relacio-

vado geral e de partes do pescado, do
odor e da textura dele. Com base nessa

O MIQ baseia-
se na avaliagdo
da deterioragdo
microbioldgica e fisico-
quimica de cada espécie
de pescado a partir das
caracteristicas sensoriais
relacionadas ao aspecto
observado geral e de
partes do pescado, do
odor e da textura dele.

correlacao, é atribuida
uma pontuagao por de-
mérito, que varia de 0 a
3 pontos (Quadro 1).
Quanto melhor a ava-
liagao, mais proxima de
zero ¢ a pontuagdo. A
soma das pontuagoes de
cada parte e da caracte-
ristica avaliada informa-
rd o indice de qualidade
do pescado [13,21,27].
Para se chegar a es-

ses dados, hd todo um processo labo-
ratorial anterior. Para iniciar o estudo

Alteragdes que ocorrem no aspecto do salmao de aquacultura armazenado em gelo

Armazenamento: 1 dia no gelo

Armazenamento: 10 dia no gelo

Olhos: claros,
convexos, pretos

Guelras: cor vermelha
brilhante, muco claro

Figura 1: Exemplo de ficha de MIQ para salmao de cultivo

Fonte: Martinsdéttir et al., 2004.

Andlise sensorial para controle de qualidade do pescado: método de indice de qualidade (miq)

Olhos: cinzento
escuro, achatados

Pele: cor pérola menos brilhante, muco
leitoso coagulado

Guelras: cor vermelha
palida, castanha clara,
muco leitoso e
coagulado

135



Quadro 1: Pontuagao do MIQ para salmao de cativeiro

Atributo de Qualidade Descritor

Pontos

Pérola brilhante em toda a superficie

0

Cor/aspecto Menos pérola brilhante

Amarelada, em particular junto ao abdémen

Claro, ndo coagulado

Muco Leitoso, coagulado

Amarelo e coagulado

Pele Fresco a algas, neutro

Pepino, metalico, feno

Cheiro -
Azedo, esfregao

Podre

Em rigor

Textura A marca do dedo desaparece rapidamente

A marca do dedo desaparece ap6s 3 segundos

Clara e preta, brilho metalico

Pupila Cinzenta escura

Mate, cinzenta

Olhos
Convexa

Forma Achatada

Afundada

Vermelha/castanha escura

Cor Vermelha palida, rosa/castanha clara

Cinzenta-castanha, castanha, cinzenta, verde

Transparente

Muco Leitoso, coagulado

Guelras
Castanho, coagulado

Fresco, a algas

Metalico, pepino

Cheiro
Azedo, a mofo

Podre

Sangue no Sangue vermelho ausente

abdémen Sangue mais castanho/amarelado

Neutro

Abddémen - =
Pepino, meldo

Cheiro
Azedo, fermentado

Podre/couve podre

WIN|R|JO|Rr|O|JWIN]|R|JOIN]|IFR|OIN]IFR|OIN]IFR|OIN|IFR|IOIN]|IRP|IOIWIN]|R]|JOIN]|IFR]|JOIN]F

indice de Qualidade

Qe
N
H

Fonte: Adaptado de Martinsdéttir et al., 2004.
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Textura

Q’-\q’-'i‘:-’_ _—

Apenas o peixe em rigor é rijo e, portanto,
recebe 0 pontos pela sua textura. O peixe em
pre-rigor é mole/muito mole, e em principio,
deve receber uma pontuagdo elevada. No caso
de se ter a certeza de que esta em pre-rigor, a
firmeza deve ser pontuada com zero.

T

A textura é avaliada pressionando firmemente a
parte dorsal com o dedo.

Figura 2: Demonstracdo de procedimento para
analise de textura

Fonte: Martinsdottir et al., 2004.

inédito utilizando o MIQ_ para uma
espécie, devem-se obter de um lote ho-
mogéneo entre trés e 10 unidades de
peixes da referida espécie, conforme o
seu tamanho (quanto menor a espécie,
maior a quantidade de animais amos-
trados), capturados no mesmo dia. O
pescado, armazenado em gelo, é ava-
liado em periodos de 12 a 48 horas,
dependendo da expectativa de vida de
prateleira, e todos os seus atributos sao
descritos detalhadamente. A partir de
entdo, sao selecionados os pardmetros

Andlise sensorial para controle de qualidade do pescado: método de indice de qualidade (miq)

com maior variagdo, aos quais serao
atribuidos pontos (por demérito) de
0 a 3. Finalizada essa primeira parte,
obtém-se uma curva de calibragao que
deve ser linear e cujo coeficiente de
correlagao deve ser o mais proximo de
1[5,12,15,25,27].

Com esses dados, inicia-se o desen-
volvimento do MIQ_da determinada
espécie. Para tanto, a equipe de andlise
sensorial deve conhecer as atividades
a serem executadas, conforme as ISO
5492 e 8586 [16,17]. Com a equipe,
formada por cinco a sete julgadores
que passaram por, no minimo, trés ses-
soes de treinamentos, o lider ird fazer
um protocolo inicial com base nas ca-
racteristicas de degradagao observadas
previamente sobre aspecto/ textura;
olhos; brinquias; visceras; abdomen e
carne/filé (Fig. 2). A amostra de pes-
cado fresco (recém-capturado), intei-
ro, eviscerado ou nao, deve ser mantida
com gelo em escamas e em refrigerador,
com temperatura de +2°C. O tempo de
intervalo de cada anilise sera estipu-
lado pela equipe com base no tempo
total previsto de vida util da espécie, e,
para cada anélise, devem-se utilizar, no
minimo, trés exemplares. Cada proce-
dimento de avaliagio é demonstrado
no Manual de Referéncia sobre MIQ_
(Martinsdéttir et al, 2004) disponivel
pela QIM Eurofish Strategic Alliance,
no préprio site (www.gim-eurofish.
com), em diversos idiomas. Os resulta-
dos obtidos devem ser analisados pela
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regressao linear do valor médio do IQ
encontrado em relagao ao tempo de es-
tocagem em gelo. Concomitantemente
a analise sensorial, sao realizadas tam-
bém andlises microbioldgicas (conta-
gem de bactérias mesofilas e psicro-
tréficas) e fisico-quimicas (pH, bases
voléteis totais, TBA e aminas biogéni-
cas). Os resultados obtidos contribui-
rao para o estabelecimento do prazo
de validade comercial [1,9,13,14,20,
21,27].

Por meio do MIQ é
possivel estimar o tempo
residual de conservacio
do pescado

A vida til de conservagao do pes-
cado é o periodo em que o peixe encon-
tra-se proprio para o consumo. Define-
se por tempo de conservagao util o
numero de dias que o peixe (ou outro
pescado) fresco inteiro (eviscerado)
pode ser mantido em gelo até se tornar
impréprio para o consumo humano,
varidvel entre as espécies (Quadro 2).

Ja o tempo previsto de armazenagem é
o numero de dias em que o peixe esteve
armazenado em gelo. Com esses dois
pardmetros, pode-se obter uma estima-
tiva do tempo de conservagao residual
do peixe. Para tal estimativa, assume-se
que o peixe esteve armazenado em con-
digdes Otimas, e assim permanecerd,
por isso deve-se usar com cautela essa
informagao devido aos diversos fatores
que podem influencié-la [21, 27].

Os resultados de experimentos
de armazenagem bem controladas,
associados as andlises sensoriais do
MIQ, indicaram que o fim do tempo
de armazenamento corresponde ao
momento em que um painel sensorial
treinado detecta odores caracteristi-
cos de deterioragio em amostras cozi-
das de peixe. A existéncia de uma rela-
¢ao linear entre o indice de qualidade
e o tempo de armazenagem em gelo
permitiu a determinagao das equagoes
das retas de regressao que melhor se
ajustam aos valores experimentais. O
tempo de conservagao residual cor-

Quadro 2: Estimativa de vida util de algumas espécies de pescado

Espécies Tempo de conservagao util no gelo

Arenque (Clupea harengus) 8 dias
Camardo de aguas profundas (Pandalus .

borealis) 6 dias
Bacalhau (Gadus morhua) 15 dias
Linguado (Solea vulgaris) 15 dias
Peixe-vermelho (Sebastes mentella/marinus) 18 dias
Salmao de aquacultura (salmo salar) 20 dias

Fonte: Adaptado de Martinsdéttir et al., 2004.
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responde a diferencga entre o tempo de
conservagao util estimado e o tempo
de armazenamento previsto, exempli-

ficado pela Fig. 3.

Algumas espécies

que ja possuem MIQ
estabelecido:
o Vermelho -  Sebastes marinus
(Martinsdéttir et al., 2001)
« Dourada - Spaurus aurata
i Salmao de Aquacultura
Indice de Qualidade - 0,692 x dias em
gelo+ 1,57 (R*=0,953)
i Tempo de Tempo de
Indice de | armazena- | conservagio
Qualidade | mento em | util residual
gelo (dias) (dias)
1 0 20
2 1 19
3 3 17
4 4 16
5 6 14
6 7 13
7 9 11
8 10 10
9 11 9
10 13 7
11 14 6
12 16 4
13 17 3
14 19 1
15 20 0

Figura 3: Tempo de conservagao util residual cal-
culado a partir do tempo de armazenagem em
gelo e com base no indice de qualidade obtido
para salmdo de aquicultura.

Andlise sensorial para controle de qualidade do pescado: método de indice de qualidade (miq)

(Huidobro; Pastor; Tejada, 2000)

« Salmaio - Salmo salar (Sveinsdottir et
al., 2003)

. Filédesalmao congelado (Erikson,U;
Misimi, E; Gallart-Jornet, L, 2011)

« Sardinha europeia — Sardina pilchar-
dus (Triqui; Bouchriti, 2003)

o Merluza - Merluccius merluccius
(Baixas-Nogueras et al., 2003)

« Polvo — Octopus vulgaris (Barbosa;
Vaz-Pires, 2004)

« Bacalhau — Gadus morhua (Esaiassen
et al., 2004)

. Filé de bacalhau - Gadus morhua
(Bonilla; Sveinsdottir; Martinsdottir,
2007)

« Linguado - Solea senegalensis
(Nunes; Batista; Cardoso, 2007)

o Tilédpia-do-nilo — Oreochromis niloti-
cus (Rodrigues, 2008)

« Lula - Sepia officinalis (Vaz-Pires,
2006)

« Robalo — Dicentrarchus labrax (Di
Turi et al., 2009)

Consideragoes finais

O pescado compreende um gru-
po de grande diversidade de espécies,
e boa parte dessas possui carne cujo
processo de deteriora¢ao é mais rapido
quando comparado aos demais pro-
dutos cdrneos, origindrios de animais
terrestres, devido as suas caracteristicas
intrinsecas.

O método de indice de qualidade
permite estimar o frescor do pesca-
do e pode estipular sua vida util e vida
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util remanescente. E

(QIM): development of a senso-

ttod d O MI Qé um método rial scheme for common octopus

um metodo acurado objetivo ede fa’czl (Octopus vulgaris). Food Control
por ser espécie-espe- g .7 . 15: 161-168. 2004.

, . aplicagdo, pois inclui

cifico e por considerar . ~ : s Bekaert X

instrugoes e material : Dekaert A

0s Parémetros senso- st dle (] (2006) Development of Quality

.. icrobioléoi vustrativo efacz Index Method scheme to

T1ais, MICrob1ologl- interpretagdo, evaluate freshness of tub gurnard

cos e fisico-quimicos,
correlacionando-os.

O MIQ é um método objetivo e de
facil aplicagdo, pois inclui instrugoes e
material ilustrativo de fdcil interpreta-
¢ao. Pode ser aplicado em qualquer eta-
pa pelo Servico de Inspecao, o que per-
mite uma fiscalizagao mais eficiente do
pescado e, consequentemente, melhora
a qualidade do produto que serd dispo-
nibilizado no mercado, propiciando o
aumento na seguranga no consumo do
pescado.

Referéncias Bibliograficas

1. AndradeA,Nunes ML, Batistal (1997).Freshness
quality grading of small pelagic species by sensory
analysis. In: Olafsdéttir G, Luten J, Dalgaard P,
Careche M, Verrez-Bagnis V, Martinsdottir E,
Heia K (eds.) Methods to determine the fresh-
ness of fish in research and industry. Proceedings
of the Final Meeting of the Concerted Action
“Evaluation of Fish Freshness”, AIR3CT94 2283,
Nantes Conference, November 12-14 1997.
International Institute of Refrigeration, Paris,
France: 333-338. 1997.

2. Ariyawansa KWS, Wijendra DN, Senadheera
SPSD (2003). Quality Index Method developed
for Frigate tuna (Auxis thazard).Sri Lanka J.
Aquat. Sci., 8: 95-109. 2003.

3. Baixas-Nogueras S, Bover-Cid S, Veciana-Nogués
T, Nunes ML, Vidal-Carou MC. Development of
a Quality Index Method to Evaluate Freshness
in Mediterranean Hake (Merluccius merluccius).
Journal of Food Science 68 (3): 1067-1071.2003.

4. Barbosa A, Vaz-Pires P. Quality index method

140

(Chelidonichthys  lucernus). In
Luten JB, Jacobsen C, Bekaert K,
Sabo A, Oehlenschlager. J. Seafood research from
fish to dish. Wageningen Academic Publishers,
‘Wageningen. pp 289-296. 2007.

6. Bogdanovic, T; Simat V, Frka-Roic A, Ksenija
Markovic K. Development and Application of
Quality Index Method Scheme in a Shelf-Life
Study of Wild and Fish Farm Affected Bogue
(Boops boops, L.) Journal of Food Science S1.
2012.

7. Bonilla AC, Sveinsdottir K, Martinsdottir E
(2007). Development of Quality Index Method
(QIM) scheme for fresh cod (Gadus morhua)
fillets and application in shelf life study. Food
Control.18(4):352-358.2007.

8. BRASIL, Regulamento da Inspegao Industrial e
Sanitdria de Produtos de Origem Animal. Rio de
Janeiro, 1952.

9. BREMNER A (2000). Toward practical defini-
tions of quality for food science. Critical Reviews
in Food Science Nutr. 40:83-90. 2000

10. CAMPUS M, Bonaglini E, Cappuccinelli R,
Porcu M C, Tonelli R, Roggio T. Effect of
Modified Atmosphere Packaging on Quality
Index Method (QIM) Scores of Farmed Gilthead
Seabream (Sparus aurata L.) at Low and Abused
Temperatures. Journal of Food Science Vol. 76,
Nr. 3, page185.2011.

1

—

.ESATASSEN M,, Nilsen H,, Joensen S., Skjerdal
T,Carlehog M. Eilertsen G., Gundersen B,
Elvevoll E. Effects of catching methods on quality
changes during storage of cod( Gadus morhua).
Lebensm.-Wiss. u.-Technol. 37: 643-6488.2004.

12.EU COUNCIL REGULATIONS. Regulation
2406/96 of 26 November 1996. Laying down
common marketing standards for certain fi shery
products. Official Journal of the European
Communities, v. 39, L334, p.1-15, 1996.

Cadernos Técnicos de Veterindria e Zootecnia, n? 77 - setembro de 2015



13. FREITAS, D G C. Método do Indice de Qualidade
(MIQ) para a avaliagio sensorial da qualidade
de pescado / Daniela De Grandi Castro Freitas,
Gabriela Vieira do Amaral. — Rio de Janeiro:
Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011. 20 p.

14. GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado:
Ciéncia, Tecnologia, Inovagio e Legislagao. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2011.

15. Hyldig G, Green-Pettersen D.M.B. Quality Index
Method - An objective tool for determination of
sensory quality. Journal of Aquatic Food Product
Technology, 13:71-80. 2004.

16. ISO-International Organization for
Standardization. ISO 8586-1 (2001) Sensory
analysis. Methodology. General guidance for the
selection, training and monitoring of assessors. -
Part 1: Selected assessors. 2001.

17.1SO-International Organization for
Standardization. ISO 5492: 2008 - Sensory analy-
sis. Vocabulary. 2008.

18.Larsen E, Heldbo J, Jespersen CM, Nielsen ]
(1992). Development of a method for qual-
ity assessment of fish for human consumption
based on sensory evaluation. In: HH Huss, M
Jakobsen, J Liston (eds.) Quality Assurance in
the Fish Industry. Elsevier Science Publishing,
Amsterdam: 351-358. 1992.

19. Macagnano A., M. Careche, A. Herrero, R.
Paolesse, E. Martinelli and G. Pennazza et al. A

model to predict fish quality from instrumental
features, Sensors and Actuators B: Chemical 111-
112:293-298. 2008.

20. Martinsdéttir E, Luten J.B, Schelvis-Smit
A.AM, Hyldig G. Scientific developments of
QIM - past and future in Quality of Fish from
Catch to Consumer. In Luten J.B. Oehlenschlager
J, Olafsdéttir G. ‘Quality of Fish from Catch to
Consumer: Labelling, monitoring and trace-
ability. Wageningen Academic Publishers, the
Netherlands. pages 265-272. 2003.

2

[

.Martinsdéttir, E; Sveinsdottir, K; Luten, J;
Schelvis-Smit, R; Hyldig, G. Avaliagdo sensorial
da frescura de produtos da pesca. Islandia:QIM
Eurofish, 2004. 58p. IL.

22. Martinsdéttir, Sveinsdoéttir, Luten, Schelvis-Smit
and Hyldig. Reference manual for the fish sec-
tor: Sensory evaluation of fish freshness. QIM-
Eurofish, The Netherlands. 2001.

Andlise sensorial para controle de qualidade do pescado: método de indice de qualidade (miq)

23. Nilsen H, Esaiassen M. Predicting sensory score
of cod (Gadus morhua) from visible spectrosco-
py. LWT - Food Science and Technology 38:95-
99.2008.

24.NUNES, M. L.; BATISTA, 1.; CARDOSO, C.
Aplicagio do Indice de Qualidade (QIM) na
avaliagio da frescura do pescado. Publicagoes
Avulsas do IPIMAR, Lisboa, n. 15, 2007.

25.Ozyurt G., Kuley E. Ogkiitiikk S. Ozogul
E. Sensory, microbiological and chemical assess-
ment of the freshness of red mullet (Mullus bar-
batus) and goldband goatfish (Upeneus moluccen-
sis) during storage in ice 114(2): 505-510. Food
Chemistry 114:505-510. 2005.

26. Pons-Sanchez-Cascado S, Vidal-Carou MC,
Nunes ML, Veciana-Nogués MT. Sensory analy-
sis to assess the freshness of Mediterranean an-

chovies (Engraulis encrasicholus) stored in ice.
Food Control 17: 564-569. 2006.

27.Sant’Ana, L S & Freitas, M Q. Aspectos Sensoriais
do Pescado. In:Gongalves, A. A. Tecnologia
do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovagio e
Legislagao. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2011.
608p.

28. Sveinsdottir K, Hyldig G, Martinsdottir E,
Jorgensen B, Kristbergsson K. Quality Index
Method (QIM) scheme developed for farmed
Atlandic salmon (Salmo salar). Food Quality and
Preference 14: 237-245.2003.

29. Sveinsdottir K, Martinsdottir E, Hyldig G,
Jorgensen B, Kristbergsson K. Application of
Quality Index Method (QIM) scheme in shelf-
life study of farmed Atlantic salmon (Salmo sa-
lar). Journal of Food Science 67 (4): 1570-1579.
2002.

30.Sykes AV, Oliveira A.R., Domingues
PM., Cardoso C.M., Andrade JP, Nunes
M.L. Assessment of European cuttlefish (Sepia
officinalis, L.) nutritional value and freshness
under ice storage using a developed Quality Index
Method (QIM) and biochemical methods, LWT
- Food Science and Technology 42:424-432.
2009.

3

—_

. Triqui R. Sensory and flavor profiles as a means of
assessing freshness of hake (Merluccius merluc-
cius) during ice storage. European Food Research
and Technolgy, 222:41-47. 2007.

32. Vaz-Pires P, Seixas P. Development of new qual-

141



ity index method (QIM) schemes for cuttlefish
(Sepia officinalis) and broadtail shortfin squid
(Illex coindetii). Food Control 17(12): 942-949.
2006.

33. Warm K, Boknes N, Nielsen ] . Development of
Quality Index Methods for Evaluation of Frozen
Cod (Gadus morhua) and Cod Fillets. Journal of
Aquatic Food Product Technology, 7 (1): 45-59.
1998.

34.U. Erikson, E. Misimi, L. Gallart-Jornet.
(2011) Superchilling of rested Atlantic salmon:

Different chilling strategies and effects on fish and
fillet quality. Food Chemistry 127, 1427-1437.

35.Di Turi Laura, Marco Ragni, Anna Caputi

ambrenghi, Mariateresa Lastilla, Arcangelo

Vicenti, Maria Antonietta Colonna, Francesco
Giannico, Gino Vonghia. (2009) Effect of dietary
rosemary oil on growth performance and flesh
quality of farmed seabass (Dicentrarchus labrax).
Ital.J. Anim.Sci. vol. 8 (Suppl. 2), 857-859.

36. Huidobro A, Pastor A, Tejada M (2000). Quality
Index Method Developed for Raw Gilthead
Seabream (Sparus aurata). Journal of Food
Science 65 (7): 1202-1208.

37.ASSOCIAGCAO BRASILEIRA DE NORMAS
TECNICAS - ABNT. Analise sensorial dos ali-
mentos e bebidas: terminologia. 1993. 8 p.

38. TEIXEIRA, L V. Anélise sensorial na industria de
alimentos. Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, n®
366, 64: 12-21,2009.

142 Cadernos Técnicos de Veterindria e Zootecnia, n? 77 - setembro de 2015



	_GoBack
	_GoBack

