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ASSUNTO: Biotoxinas e sindrome de Haff na qualidade do pescado

O principal objetivo da presente nota técnica é discutir o tema das toxinas
presentes no pescado, alimento de 6tima qualidade nutricional e de consumo seguro.
Entretanto, apesar de ser considerado uma importante fonte de macro e micro nutrientes,
estd entre as categorias alimentares que podem provocar intoxicacGes e infeccbes, pois
0S organismos aquaticos sdo seres que possuem uma alta capacidade de incorporar e ou
biotransformar, tanto micro nutrientes, como vitaminas, minerais e varios bioativos,
quanto agentes toxicos e ou alergénicos, que podem estar presentes na agua tanto por
processos naturais, originados por alguns organismos planctonicos e invertebrados por
exemplo, como também por acGes antropicas.

No contexto das substancias geradas por processos naturais, temos as toxinas,
que sdo substancias de efeito deletério negativo produzidas por organismos Vivos.
Algumas microalgas produzem compostos bioativos, as biotoxinas (ficotoxinas) que sao
metabolitos secundarios capazes de causar intoxicacdes agudas no ser humano quando
bioacumuladas e ou concentrados nas espécies consumidas. As proliferacdes de certas
microalgas marinhas ou de &gua doce, podem ocasionar diversos efeitos nocivos ao
homem, sendo por isso denominadas “Harmful Algal Blooms” ou HABs (‘proliferagdes
de algas nocivas’). Os niveis de ficotoxinas dependem da alteracdo de uma série de
fatores como: intensidade de luz, temperatura, disponibilidade de nutrientes, salinidade,
entre outros (VALE, 2004).

No pescado, as ficotoxinas e/ou toxinas produzidas por bactérias sdo transferidas
ao longo da cadeia trofica e se acumulam em visceras e musculos de moluscos bivalves
como ostras, mexilhdes e vieiras, além de peixes herbivoros que ocorrem em ambientes
marinhos de recifes de corais ou ambientes dulcicolas com flora¢6es de algas, que por
sua vez as transferem para o0s seus predadores, 0s peixes carnivoros que vivem em alto

1



mar, atingindo assim o consumidor, causando intoxicacao aos seres humanos. Devido a
origem secundaria ou terciaria da contaminagdo do pescado, os niveis encontrados de
toxinas em peixes e invertebrados dependem de diversos fatores como: capacidade de
bioacumulacgéo, sazonalidade, armazenamento do pescado e condi¢cdes ambientais.

S&o poucos os registros de intoxicagbes humanas causadas por proliferacdo de
algas nocivas no Brasil. Nos casos de intoxicacdo através do consumo de moluscos
bivalves, destacam-se: A toxina paralisante (PSP), neurotoxina (NSP), toxinas
amnésicas (ASP), toxinas diarreicas (DSP). Nas intoxicac@es provocadas pelo consumo
de peixe contaminados por ficotoxinas destaca-se a ciguatoxina, ja nas intoxicagdes que
ocorrem por pescado contaminado com toxinas produzidas por bactérias destacam-se
enterotoxinas, bactérias produtoras de histamina, e bactéria associada a tetrodotoxina,
mais conhecida como doenca do baiacu.

Na maioria dos casos, as biotoxinas sdo caracterizadas por serem termo
resistentes, e podem permanecer ativas apds tratamentos de aquecimento, resfriamento,
congelamento e apds a aplicacdao de outras tecnologias utilizadas na indUstria pesqueira
como salga, secagem, defumacéo e marinacao.

Nos ultimos anos, uma intoxicacdo ligada ao consumo de peixes, conhecida
como sindrome de Haff (ou doenca da urina preta) ocorreu no Brasil, com ndmero
significativo de casos, nos estados de Pernambuco e da Bahia, no periodo de 2016 a
2017 (BANDEIRA et al., 2017) e 2017 a 2021 (SES-PE, 2021). A sindrome de Haff é
uma doenca de causa ainda ndo completamente elucidada, que ocorre ap6s a ingestao de
algumas espécies de peixes e de crustadceos de dgua doce ou salgada e que apresenta
como sintomas principais dores musculares toracicas ndo relacionadas a atividade fisica,
dores abdominais e estomacais, além da rabdomidlise que ocorre pela ruptura das
células musculares estriadas (voluntérias), liberando a proteina mioglobina, a qual se
acumula e obstrui os tubulos renais causando urina escura e faléncia renal aguda. Ocorre
também a liberacdo, na corrente sanguinea, das enzimas creatina quinase (CK) e lactato
desidrogenase (LDH) (DIAZ, 2015).

A auséncia de febre e sintomas gastrointestinais, bem como sinais laboratoriais
de infeccOes, reforca a presenca de uma toxina ingerida como causa da sindrome de
Haff. E devido a ingestdo de peixes (cozidos, defumados ou in natura) ou crustaceos,
tanto de 4gua doce quanto salgada, em todos os casos observados na literatura, reforca o
fato de que tal toxina € produzida ou bioacumulavel na cadeia alimentar de ambos os
ambientes aquaticos (DIAZ, 2015; BANDEIRA et al., 2017). Dentre 0s organismos
presentes na cadeia alimentar das espécies de peixes e crustaceos consumidas e
relacionadas aos casos de Haff, apenas algumas microalgas produtoras de toxinas, como
os dinoflagelados, estdo presentes em ambientes marinhos e de dgua doce (CARDOSO
e TORGAN, 2007; DIAZ, 2015; BANDEIRA et al., 2017).

Dentre as toxinas conhecidas produzidas pelos dinoflagelados, as palitoxinas
(ostreocinas) e seus analogos (ovitoxinas), exercem os efeitos mais proximos aos
descritos durante a sindrome de Haff. As palitoxinas estdo entre as maiores moléculas
ndo-protéicas de metabdlitos secundarios, com diversos sitios de ligacdo, capazes de
interagir com todas as células que possuem bombas de sodio e potassio em suas
membranas, podendo atingir todos os tecidos, especialmente aqueles total ou
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parcialmente compostos por células excitaveis, como o tecido muscular, por exemplo
(HABERMAN, 1989; SAUVIAT, 1992; DIAZ, 2015; PATOCKA et al., 2015;
BOENTE-JUNCAL et al., 2020a; BOENTE-JUNCAL et al., 2020b).

A sindrome de Haff diferencia-se da intoxicacdo por outras ficotoxinas,
notadamente das palitoxinas marinhas, por critérios estabelecidos pelo Centro de
Controle e Prevencdo de Doencas dos Estados Unidos (CDC): 1) ingestdo de
organismos aquaticos dentro de até 24 h (72h, de acordo com BANDEIRA et al., 2017);
2) Niveis de creatina quinase sérica (CK) cinco ou mais vezes acima dos niveis basais;
3) Creatina quinase cardiaca (CK-MB) menor que 5%. Além disso, o material
contaminado com a toxina de Haff ndo apresenta a atividade hemolitica lenta da
palitoxina e exerce menos efeitos neurotdxicos, em relagdo aos casos confirmados de
intoxicagdo por palitoxina (DIAZ, 2015; BANDEIRA et al., 2017). Casos certificados
de sindrome de Haff, nos Estados Unidos e China, cujas amostras foram analisadas
através de diversos métodos cromatograficos, apresentaram resultados negativos para
toxinas marinhas como brevetoxinas, saxitoxinas, ciguatoxinas, tetrodotoxina, acido
domadico, acido okadaico, microcistina, nodularina e palitoxinas. Em casos confirmados
no Japdo, amostras de urina e soro de individuos intoxicados, ndo apresentaram a
atividade hemolitica da palitoxina (DIAZ, 2015).

Todavia, as palitoxinas e seus analogos nao devem ser descartados como causa
da sindrome de Haff, tendo em vista seu modo de acdo multifacetado e dependente da
rota de exposicdo (HABERMAN, 1989; SAUVIAT, 1992; DIAZ, 2015; PATOCKA et
al., 2015; BOENTE-JUNCAL et al., 2020a; BOENTE-JUNCAL et al., 2020b).

A seguir expde-se uma revisdo de doencas causadas por biotoxinas aquaticas,
suas caracteristicas e outras informacoes.

Doenca: Sindrome de Haff (doenca da urina preta).

Biotoxina: Toxina ndo determinada. Provavelmente uma ficotoxina miotdxica presente
em agua doce e salgada, altamente termoestavel, lipossolUvel e bioacumulavel na cadeia
alimentar.

Onde é produzida: Indicios apontam para dinoflagelados e outras microalgas toxicas
que possuem géneros que habitam agua doce e/ou salgada, além de organismos de
ambientes marinhos e estuarinos como corais, anémonas, medusas e outros cnidarios.
Todos estes organismos estdo na base de diversas teias alimentares nos ecossistemas
aquaticos (habitados pelos peixes e crustaceos envolvidos nos casos de intoxicacao) e
metabdlitos produzidos por eles podem atingir os niveis troficos mais altos e chegar a
dieta humana.

Mecanismo de acao toxica: A toxina de Haff é principalmente miotdxica, danificando
0 musculo estriado e causando rabdomidlise com a liberacdo de mioglobina, creatina
quinase (CK) e outras enzimas das células musculares, especialmente a lactato
desidrogenase (LDH). A mioglobina obstrui os tdbulos renais, causando insuficiéncia
renal aguda.

Animal/érgéo envolvido: No Brasil, 0s casos documentados aconteceram com diversas
espécies de peixes de agua salgada, com destaque para a arabaiana ou olho de boi
Seriola spp. e badejo Mycteroperca spp. e espécies de dgua doce como pacu manteiga
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Mylossoma duriventre, tambaqui Colossoma macropomum e pirapitinga Piaractus
brachypomus. Em outros paises, a sindrome de Haff foi documentada em pacientes que
ingeriram organismos de agua doce como o lagostim Procambarus clarkii (EUA e
China), ldcio Esox spp., enguia européia Anguila anguila, donzela Lota lota (Russia),
peixe bufalo Ictiobus cyprinellus, salmdo do Atlantico Salmo salar (EUA), e espécies
marinhas como peixe-vaca Lactoria diaphana e peixe-cubo Ostracion immaculatus
(Japdo). Com excecdo dos casos no Japdo, com peixe cru, os demais exemplos
aconteceram apo0s ingestao de peixe frito, cozido e defumado.

Sintomas: Nauseas, vomito, dores estomacais, tontura, dorméncia no corpo ou apenas
nas pernas, boca seca, rigidez muscular, dores toque (alodinia), transpiragéo excessiva
(diaforese), dispneia, mialgia severa (em mais de uma regido a0 mesmo tempo) com
dores no tronco/abdome, pescogo/trapézio, membros  superiores/inferiores,
rabdomidlise, mioglobindria (urina escura), resultando em insuficiéncia renal e ataque
cardiaco (sendo, nessa fase, frequentemente confundido com infarto do miocéardio).
Periodo de incubacéo: Faixa de incubacao entre 4 e 16 h. Mas considera-se o periodo
de 24 h ap06s a ingestdo do alimento contaminado.

Ocorréncia: No Brasil, litoral do Nordeste, Bacia do rio Amazonas. Costa ocidental e
oriental da Africa, Oceano Indico e Mar da China, Mar do Japdo, Mar Baltico, bacia do
rio Yang-tsé, na China, rios do sul dos Estados Unidos.

Limite: A toxina responsavel ainda ndo foi identificada com exatiddo para que haja um
limite de concentracao.

Tratamento: O tratamento da sindrome de Haff, mais especificamente da rabdomiolise
severa decorrente € de mitigacdo e suporte ao paciente, que deve permanecer
adequadamente hidratado para prevenir a insuficiéncia renal aguda. Hipercalemia, hipo
ou hipercalcemia, hiperfosfatemia e hiperuricemia sdo complicacdes conhecidas da
rabdomidlise. Eletrolitos séricos e funcdo renal devem ser monitorados e o tratamento
deve prosseguir de acordo. A alcalinizagdo da urina é recomendada, embora a concluséo
definitiva de seu beneficio ndo tenha sido completamente comprovada.

Anélise: N&o é possivel afirmar qual o método mais adequado para analise da toxina de
Haff, tendo em vista que casos confirmados de sindrome de Haff, utilizando diversos
métodos cromatograficos, ndo detectaram as toxinas: brevetoxinas, saxitoxinas,
ciguatoxinas, tetrodotoxina, acido domdico, acido okadaico, microcistina, nodularina e
palitoxinas.

Doenca: Intoxicagéo por palitoxina

Biotoxina: Palitoxinas (ostreocinas), subdivididas em ovatoxina A, homopalitoxina,
bishomopalitoxina, neopalitoxina, deoxipalitoxina, ostreocina D e 42-hidroxipalitoxina
Onde ¢ produzida: Dinoflagelados marinhos do género Ostreopsis (O. lenticularis, O.
siamensis, O. ovata e O. mascarensis), corais dos géneros Zoanthus (Z. solanderi e Z.
sociatus) e Palythoa (P. caribeaorum, P. mammilosa, P. tuberculosa, P. toxica, P.
vestitus e P. aff. margaritae), cianobactérias (Trichodesmium), anémonas (Radianthus
macrodactylus), poliqueta (Hermodice carunculata), caranguejos Xxantideos
(Lophozimus pictor, Demania reynaudii e Platypodiella spectabilis) e evidéncias



sugerem que as bactérias Pseudomonas sp., Brevibacterium sp., Acinetobacter sp.,
Bacillus cereus, Vibrio sp. e Aeromonas sp. podem produzir a palitoxina ou analogos.
Mecanismo de acdo toxica: Apresenta um mecanismo multiplo de acdo em células
excitaveis e ndo excitaveis. O principal mecanismo é a abertura dos canais de sodio-
potéssio prolongando a despolarizacdo (destruicdo do gradiente i6nico) das membranas
celulares (a palitoxina interage com todas as células animais, mas principalmente as
fibras musculares e eritrocitos) e causa rigidez e espasmos musculares com danos aos
miofilamentos, que tem como efeito a rabdomiolise. Mioglobina é entdo lancada na
corrente sanguinea onde atinge e obstrui os rins causando faléncia renal. A perda do
gradiente ibnico também implica em hemdlise (lenta) e contra¢des violentas do musculo
cardiaco (liberando mais creatina quinase fracdo CK-MB do que os casos tipicos de
sindrome de Haff). Trata-se de uma toxina estvel em altas temperaturas, mas passivel
de degradacdo em meios acidos e alcalinos. A toxina pode se dispersar no ar ao ser
aquecida e causar efeitos toxicos nas vias aéreas e sistema nervoso (ao prejudicar o
gradiente i6nico nas células do sistema nervoso).

Animal/érgdo envolvido: Manuseio inadequado de corais dos géneros Zoanthus e
Palythoa, bem como contato com aguas com grandes concentraces de dinoflagelados
do género Ostreopsis. Ingestdo de pescado (cru e cozido) de diversas espécies de peixes
(dos géneros Alutera, Melichtys, Ypsicarus, Decapterus, Herklotsichthys e
Epinephelus), ouricos e mexilhdes, que tenham bioacumulado a palitoxina em seus
tecidos através da cadeia alimentar ou producdo a partir de bactérias presentes em seus
tecidos. Os casos comprovados de intoxicacdo por palitoxina envolvem apenas
organismos marinhos.

Sintomas: Os sintomas dependem em parte da rota de exposicdo. Gosto amargo ou
metalico, dores abdominais, nauseas, vOmitos, diarreia, letargia fraca a aguda,
formigamento, insuficiéncia renal, diminuicdo da sensibilidade, espasmos musculares,
tremores, dores musculares, cianose e até parada cardiaca (nos casos mais graves).
Quando a rota de exposicdo é a respiratdria, por meio de aerosséis marinhos ou
aquecimento de agua contaminada com a palitoxina, ocorrem quadros de distdrbios
respiratdrios como dispnéia e broncoconstricdo, associados a febre e neurotdxicos como
dores de cabeca. Na rota de exposicdo dérmica, podem ocorrer irritacbes na pele e até
mesmo casos de conjuntivite severa.

Periodo de incubacdo: Geralmente de 8 a 16 h. Mas esse intervalo dependera do tipo
de exposicdo (oral, dérmica ou respiratoria) uma vez que a palitoxina pode interagir
com qualquer célula que apresente bomba de sddio/potassio em sua membrana.
Ocorréncia: Todas as zonas costeiras onde ocorrem 0s organismos produtores ou
bioacumuladores da palitoxina, locais para onde podem ser comercializados e
aquariofilia marinha.

Limite: Auséncia de efeitos adversos até 0,015 mg/kg

Tratamento: Ndo ha tratamento especifico para os quadros causados por palitoxina.
Apenas mitigagdo dos sintomas através do uso de vasodilatadores, em fase
experimental.

Anédlise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia com deteccdo por fluorescéncia
HPLC-FLD com derivatizacdo pre-coluna.



Doenca: Toxina paralisante por consumo de mariscos (Paralytic Shellfish Poisoning -
PSP)

Biotoxina: Saxitoxina

Onde é produzida: Dinoflagelados marinhos do género Alexandrium, Gymnodinium e
Pyrodinium

Mecanismo de acdo toxica: Efeitos neurologicos severos. Essas toxinas bloqueiam a
corrente de excitacdo das células nervosas e musculares, resultando em paralisia, e em
casos extremos, morte por asfixia

Animal/6rgéo envolvido: Moluscos bivalves

Sintomas: Formigamento/dorméncia (inchaco, coceiras ou ardor) na boca, labios e ao
redor da lingua e rosto, sensacdo de dorméncia nas extremidades, dor de cabeca, nausea,
tontura e vomitos também podem ocorrer. Sintomas gastrointestinais sdo raros. O
quadro pode evoluir para debilidade muscular, com rigidez na musculatura, hipertensao,
discurso incoerente, insuficiéncia e paralisia respiratoria.

Periodo de incubacéo: Cerca de 30 minutos a 2 h apds a ingestao do alimento
Ocorréncia: No Brasil, em Santa Catarina.

Limite: A legislacdo nacional estabelece o limite maximo de 0,8mg/kg

Tratamento: N&o ha tratamento especifico para os quadros causados por ficotoxinas
marinhas. Recomenda-se lavagem gastrica. Sendo o tratamento de suporte fundamental
ao paciente para a manutencéo de suas fungoes vitais e para o controle das complicagdes
do quadro. No caso de deficiéncia respiratdria, deve-se recorrer a respiracéo assistida e,
nos casos extremos, a traqueostomia. O prognostico é favoravel quando o paciente
sobrevive as primeiras 24 horas.

Analise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia com deteccdo por fluorescéncia
HPLC-FLD com derivatizacdo pré-coluna ou com derivatizacdo pos-coluna

Doenca: Sindrome neurotdxica por consumo de mariscos (Neurotoxic Shellfish
Poisoning — NSP)

Biotoxina: Brevetoxina

Onde ¢ produzida: Dinoflagelados marinhos do género karenia brevis, Ptychodiscus
breve

Mecanismo de acdo toxica: Produzem sintomas neurolégicos e gastrointestinais em
humanos, também estdo associadas a mortandade de peixes e mamiferos marinhos.
Animal/6rgéo envolvido: Moluscos bivalves

Sintomas: Assemelham-se aos da PSP, provoca uma desordem neuroldgica cujos
sintomas incluem formigamento e dorméncia dos labios e da ponta dos dedos, sensacédo
de calor e frio, dilatacdo da pupila, falta de coordenacdo de movimentos musculares
voluntarios, sonoléncia e discurso incoerente, além de diarreia leve. Ndo se conhecem
casos fatais

Periodo de incubagdo: O periodo de incubagdo varia de 3 a 4 horas.

Ocorréncia: Nao existe registro no Brasil da ocorréncia de NSP, apesar de algumas
espécies de Karenia terem sido descritas.



Limite: A regulamentacdo internacional, CODEX" estabelece o limite méximo de 800
wkg

Tratamento: N&o ha tratamento especifico para os quadros causados por ficotoxinas
marinhas.

Anélise: Bioensaios com camundongos de acordo com a Associacdo Americana de
Saude (APHA). Porém, existem outras metodologias aptas de identificar as
brevetoxinas, como ensaios de ELISA e neuroblastoma e analise quimica através de
LC-MS/MS.

Doenca: Sindrome do envenenamento amnésico pelo consumo de mariscos (Amnesic
Shellfish Poisoning - ASP)

Biotoxina: Acido domdico

Onde é produzida: Microalga Pseudonitzschia multiseries

Mecanismo de acdo toxica: O acido domoico € um aminoacido similar ao acido
glutdmico, apontado como neuroexcitante. Essa toxina atua na despolarizacdo dos
neurdnios, que provoca a ruptura das sinapses, interferindo na neurotransmissao do
cerebro.

Animal/érgédo envolvido: Moluscos bivalves

Sintomas: Dores abdominais, diarreia, vomitos, dores de cabeca, desorientacdo e perda
de memodria.

Periodo de incubacéao: O quadro intestinal aparece apds 24 h e o neuroldgico ap6s 48
h.

Ocorréncia: No Brasil, em Santa Catarina.

Limite: A legislacdo nacional estabelece o limite maximo de 20 mg/kg

Tratamento: N&o ha tratamento especifico para os quadros causados por essa
ficotoxina marinha.

Anélise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia com deteccdo em HPLC-UV

Doenca: Sindrome diarréica associada ao consumo de mariscos (Diarrhetic Shellfish
Poisoning - DSP)

Biotoxina: Acido okadaico

Onde ¢ produzida: Dinoflagelados marinhos pertencente aos géneros Dinophysis e
Prorocentrum.

Mecanismo de ac¢ao tdxica: Seu componente ativo é o acido okadaico e seus derivados.
O 4cido okadaico esta relacionado as doencas gastrointestinais, é associado ao
aparecimento de tumores gastrointestinais.

Animal/orgéo envolvido: Moluscos bivalves

' O Brasil ¢ membro do Codex Alimentarius, programa voluntario da Organizacio das Nagdes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) e da Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) em
atuacdo desde 1963. Estabelece normas internacionais na area de alimentos, incluindo padrdes,
diretrizes e guias sobre Boas Préticas e de Avaliacdo de Seguranca e Eficécia.



Sintomas: Nausea, vomito, diarreia e dores abdominais. Os sintomas podem durar até
trés dias, sendo rara a necessidade de hospitalizagcdo do paciente. Recuperacdo em 2-3
dias.

Periodo de incubacgdo: 30 minutos até 12 horas (normalmente 4 horas).

Ocorréncia: No Brasil, em Santa Catarina.

Limite: A regulamentacdo nacional estabelece o limite maximo de 0,16mg/kg
Tratamento: N&o ha tratamento especifico para os quadros causados por ficotoxinas
marinhas. Os pacientes devem ser hidratados até desaparecerem 0s sintomas. Essas
toxinas s@o eliminadas através do processo de depuracdo dos bivalves, em uma taxa que
pode variar de 5 a 10% ao dia, dependendo da espécie, e de fatores fisioldgicos e
ambientais (GONCALVES et al, 2011).

Anélise: Cromatografia liquida com deteccdo por espectrometria de massas LC-
MS/MS.

Doenca: Ficotoxina Pectenotoxina-2 (PTX-2)

Biotoxina: Pectenotyoxinas

Onde é produzida: Microalgas do género Dinophysis

Mecanismo de ac¢do tdxica: Sdo toxinas citotoxicas, principalmente hepatotoxicas.
Animal/6rgéo envolvido: Moluscos bivalves

Sintomas: Nao encontrado

Periodo de incubagdo: Nao encontrado

Ocorréncia: Presenca da toxina no Brasil em amostras de mexilhdes em &reas com
floracGes de Dinophysis acuminata

Limite: O limite maximo permitido pela Unido Europeia na carne de moluscos € de 160
Hg/kg'.

Tratamento: Ndo ha tratamento especifico para os quadros causados por ficotoxinas
marinhas.

Anélise: Através de LC-MS/MS.

Doenca: Biointoxicagdo por AZP (azaspiracid poisoning)

Biotoxina: Azaspiracidos

Onde é produzida: Dinoflagelado Azadinium spinosum

Mecanismo de acdo toxica: N&o é neurotoxico. E uma sindrome exclusivamente
gastrointestinal idéntica a da DSP.

Animal/6rgéo envolvido: Moluscos bivalves

Sintomas: Néauseas, vomitos, diarreias, colicas abdominais agudas.

Periodo de incubacéo: Nao encontrado.

Ocorréncia: O Azadinium spinosum ainda ndo foi descrito para aguas brasileiras, mas é
provavel que ocorra, uma vez que ja foram encontradas as variantes AZA-1 e AZA-2 da
toxina em mexilhOes em Santa Catarina.

Limite: A regulamentagdo nacional estabelece o limite maximo de 0,16mg /kg
Tratamento: N&o ha tratamento especifico para os quadros causados por essa
ficotoxina marinha.



Analise: Cromatografia liquida com deteccdo por espectrometria de massas LC-
MS/MS.

Doenca: Intoxicacdo ciguatérica ou ciguatera

Biotoxina: Ciguatoxina

Onde é produzida: Dinoflagelados como: Gambierdiscus toxicus, Prorocentrum lima,
Coolia e Ostreopsis.

Mecanismo de acéo toxica: A Ciguatera é uma intoxicacao alimentar causada por um
grupo de ficotoxinas, entre elas a ciguatoxina, maitotoxinas e acido okadaico. A toxina é
transferida das microalgas para peixes herbivoros, que por sua vez a transferem para o0s
seus predadores, atingindo assim o consumidor humano via concentragdo ao longo da
cadeia trofica.

Animal/6rgéo envolvido: As toxinas sdo transferidas ao longo da cadeia trofica e
acumulam em visceras e musculos de peixes recifais herbivoros e carnivoros em regides
tropicais. Mais de 400 espécies de diferentes familias de peixes recifais estdo
relacionados a ciguatera, como por exemplo, peixes da familia Acanthuridae (peixe
cirurgido ou caralna, cirurgido azul) que podem transferir a toxina para peixes
carnivoros principalmente das familias Serranidae (piraina), Scombridae (atum,
albacora, bonito listrado), Lutjanidade (vermelho, guailba ou cioba) Carangidae
(Guarajuba), Haemulidade (peixes roncadores), Scaridae (peixe papagaio) e Lethrinidae
(peixe imperador, Imperador dourado).

Sintomas: Os primeiros sintomas podem ser gastrointestinais (vomito e diarreia) ou
neuroldgicos como: Formigamento das extremidades do corpo como labios, maos e pés.
A doenca pode durar algumas semanas, meses ou se prolongar por anos em
aproximadamente 5% dos casos.

Periodo de incubacdo: Em intoxicacdes mais graves, 0s sintomas podem aparecer em
30 minutos, mas na maioria dos casos ocorre de 24 a 48 horas depois da ingestéo.
Ocorréncia: Embora ndo exista registros confirmados no Brasil, existem registros
informais de intoxicacdo ap6s consumo de peixes que ocorrem em recifes nas regides
quentes.

Limite: Néo estabelecido

Tratamento: Ndo ha tratamento especifico para os quadros causados por ficotoxinas
marinhas.

Analise: HPLC com deteccdo em fluorimetro e LC-MS/MS.

Doenca: Tetrodotoxismo ou Doencga do baiacu

Biotoxina: Tetrodotoxina

Onde é produzida: Associada as bactérias dos géneros: Alteromonas, Pseudomonas,
Vibrio e pela espécie Pseudoalteromonas haloplanktis tetraodontis no ambiente
marinho. Ou pode estar associada a algum tipo de produto metabdlico em animais
terrestres.

Mecanismo de acdo téxica: O mecanismo de agdo deste tipo de toxinas ndo é ainda
totalmente conhecido, embora exista uma possivel relacdo com a presenca de bactérias



simbioticas. A toxina bloqueia canais de sédio das células, produzindo dorméncia nos
nervos e paralisia muscular causando a morte.

Animal/6rgdo envolvido: Encontrada nas gbnadas, bile, figado, intestino, musculo e
pele de vérias espécies peixes da familia Tetraodontidae, principalmente os baiacus.
Porém também pode ser encontrado nas glandulas salivares do polvo de anéis azuis
(Hapalochlaena lunulata) da costa Australiana, em algumas espécies de caranguejos
como o caranguejo ferradura (Tachypleus gigas) e na pele e 6rgdos de espécies
terrestres como o sapo arlequim tricolor (Atelopus tricolor), salamandra de pele aspera
(Taricha granulosa), e no verme cabeca de martelo (Bipalium kewense).

Sintomas: Formigamento nos labios e na face, parada respiratdria, arritmia cardiaca.
Periodo de incubac&o: 10 minutos a 3 horas apds ingestdo do peixe. Em casos fatais, 0
Obito ocorre em 6 ou até 24 horas (FIELD- CORTAZARES et al., 2009).

Ocorréncia: Mundo todo.

Limite: A dose letal minima € de 0,02mg/kg (FIELD- CORTAZARES et al., 2009).
Tratamento: Baseado de acordo com o estado geral do paciente, historico clinico e
grau de envenenamento. Em geral, realiza-se lavagem gastrica e hidratacdo para a
reposicdo de liquidos perdidos devido ao vomito e diarreia.

Analise: Cromatografia liquida com deteccdo por espectrometria de massas LC-
MS/MS.

Doenca: Intoxicagdo por histamina ou escombrotoxismo ou clupeotoxismo

Toxina: Histamina

Onde é produzida: Bactérias como Morganella morganii, Klebsiella pneumoniae,
Hafnia alvei, Vibrio sp, Clostridium e Lactobacillus sp sdo as principais responsaveis
pela degradacdo do aminoacido histidina em histamina.

Caracteristica: A histamina é uma amina primaria formada a partir da descarboxilacao
da histidina por meio de enzimas bacterianas. A sindrome resulta da ingestdo de peixes
deteriorados, normalmente da familia Scombridae (atum, albacora, bonito listrado) e
Scomberesocidae (cavala). Porém peixes de outras familias, como Clupeidae (sardinha,
arenque), Coryphaenidae (dourado) e Pomatomidae (anchova), também estdo
envolvidos. A intensidade da intoxicacao por histamina depende da dose ingerida e da
suscetibilidade do organismo. Constantemente, a carne crua ou processada desses peixes
mostra a presenca de 100 a 500 mg/100 g de histamina, sendo que concentra¢fes acima
de 50 mg/100 g j& pode provocar uma reacdo alérgica. Aminas biogénicas como
putrescina e cadaverina, produtos da degradacdo do peixe, potencializam a acdo da
histamina. O inicio da producdo de histamina é decorrente do binémio tempo-
temperatura do pescado, formada a partir de temperaturas superiores a 4,4°C, porém a
temperatura 6tima de acumulacéo de histamina no peixe esta na faixa de 20 a 40° C, se
0 peixe estiver sob temperaturas baixas ndo sera detectada a histamina, pois sua
formacdo serd quase nula. A histamina é termoestavel e é apenas parcialmente destruida
apos trés horas de aquecimento a 102° C, ou a 90 minutos a 116° C em conservas de
sardinha de 250 g.

Fonte: Peixes de carne escura.
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Sintomas: Cutaneos (urticaria, coceira, inflamacdo localizada e edema),
gastrointestinais (ndusea, vOmito, diarreia e dor abdominal), hemodindmico
(hipotenséo) e neuroldgico (rubor, queimacéo, dor de cabeca, palpitagdo e taquicardia).
Periodo de incubac&o: 30 minutos ap6s a ingestdo do produto contaminado, podendo
variar até 2 horas.

Transmissdo: Consumo de alimentos contaminados.

Limite: Segundo a legislacdo brasileira, o nivel maximo permitido de histamina no
musculo de pescado é de 100 ppm nas espécies pertencentes as familias Scombridae,
Scombresocidae, Clupeidae, Coryphaenidae e Pomatomidae.

Tratamento: Medicacdo anti-histaminica

Anélise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia

Doenca: Botulismo alimentar

Toxina: Toxina botulinica

Onde ¢é produzida: Bactéria Gram-positiva, formadora de esporo Clostridium
botulinum.

Caracteristica: O botulismo alimentar ocorre pela ingestdo da toxina (neurotoxina) pré-
formada. A multiplicacdo do C. botulinum nos alimentos determina a biossintese de
quantidades muito pequenas de um tipo de proteina, com potente atividade neurotdxica.
Dentre os tipos de alimentos propicios ao desenvolvimento do C. botulinum, destacam-
se 0s alimentos em conserva (caseiros ou comerciais), como vegetais e frutas, carne e
derivados, pescado e frutos do mar e leite e derivados. A toxina botulinica e termolabil,
sendo inativada pelo calor em uma temperatura de 80°C por, no minimo, 10 minutos.
Fonte: Alimentos

Sintomas: Nauseas, vémitos, dor abdominal, diarreia e constipacdo. Os sinais
neuroldgicos se instalam com manifestacGes de cefaleia, prejuizos visuais como
diplopia, pupila dilatada, ptose palpebral, nistagmo, oftalmoplegia, disfagia, disartria,
boca, garganta e lingua secas; paralisia descendente e fraqueza muscular progressiva,
que se inicia pela regido cervical, estendendo-se aos membros superiores, torax e
membros inferiores; dilatacdo gastrica, ileo paralisado, retencdo urinéria, distonia,
fadiga generalizada, perda do controle muscular e comprometimento respiratério, sendo
essa Ultima a principal causa de 6bitos.

Periodo de incubac&o: E variavel, sendo mais comum entre 12 e 36 horas podendo ser
em menor prazo, apresentando-se em apenas 2 horas, conforme a quantidade e tipo de
toxina ingerida - podendo levar ao 6bito em menos de 24 horas.

Transmissdo: Consumo de alimentos contaminados.

Limite: Nao estabelecido. O controle do C. botulinum é assegurado pelo uso de
tratamentos térmicos suficientes para eliminar o esporo da bactéria, aliado a métodos
quimicos e fisicos, tais como a reducdo da atividade de 4gua (Aa) e do pH.
Tratamento: Soro antibotulinico

Anélise: Bioensaio

Doenca: Diarreia causada por enterotoxina
Toxina: Toxinas Shiga 1 e 2 (stx1 e stx2)
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Onde é produzida: Bactéria Gram-negativa Escherichia coli Shiga (STEC)
Caracteristica: Faz parte de um importante grupo de bactérias relacionadas com a
ingestdo de alimentos, uma vez que estd ligada a um amplo espectro de doencas
humanas, que varia desde uma diarreia leve até severas diarreias sanguinolentas (colites
hemorréagicas — CH) que podem evoluir para complicagcfes extraintestinais graves como
a Sindrome Hemolitica Urémica (SHU), cuja mais grave possivel sequela é a faléncia
renal, e a Parpura Trombocitopénica (PTT), que acomete principalmente idosos.
Animal/érgéo envolvido: Habitam a microbiota intestinal dos seres humanos e animais
de sangue quente.

Sintomas: O inicio da enfermidade é caracterizado por intensas cdlicas abdominais,
diarreia abundante e febre de curta duragdo, podendo ocorrer vomitos. Apos dois dias,
as fezes apresentam-se sanguinolentas, com presenca de coagulos e intensificagdo de
dor abdominal.

Periodo de incubacédo: Trés a quatro dias, com duracdo média de oito dias.
Transmissdo: Transmitida pelo contato direto com animais infectados e pessoa a
pessoa, por meio da transmissdo fecal-oral e contaminacdo cruzada no preparo de
alimentos.

Limite: A regulamentacdo nacional estabelece o limite maximo de 230 NMP de
Escherichia coli.

Tratamento: Restringe-se a hidratacdo e medidas de suporte necessarias, conforme
avaliacdo médica.

Anélise: Microbioldgica

Doenca: Gastrenterite

Toxina: Enterotoxina estafilococicas (SEA, SEB, SEC, SED e SEE).

Onde é produzida: Bactéria Gram-positiva Staphylococcus aureus

Caracteristica: Os estafilococos sdo microrganismos mesoéfilos com temperatura de
crescimento entre 7 e 47,8°C e podem produzir enterotoxinas termoresistentes a
temperaturas entre 10 e 46°C, com temperatura 6tima entre 40 e 45° C. Causa
intoxicacdo alimentar, sendo a gastrenterite a doenca mais comum, provocada pela
ingestdo de alimentos que apresentam sua toxina, onde o agente causal do surto ndo é a
bactéria e sim sua toxina. S. aureus também pode causar infec¢cbes como: osteomielite,
tercol, impetigo, lesdo purulenta como espinha e furinculo, até infeccdo generalizada e
sistémica.

Fonte: Pele, glandulas e mucosas (principalmente narinas e garganta).

Sintomas: Nauseas, vomitos, caimbras abdominais, diarreia e sudorese, dor de cabeca,
calafrios, queda de presséo arterial e, em rarissimas vezes, febre, quando a quantidade
de toxina ingerida for muito grande (VIEIRA, 2004).

Periodo de incubacéo: 30 minutos a 8 horas, com média de 2 a 4 horas.

Transmissdo: Embora ndo seja um microrganismo do ambiente marinho, pode ser
encontrado em pescado e frutos do mar, através de contaminacdo cruzada entre
utensilios e alimentos crus e cozidos, ou pela temperatura inadequada de
armazenamento.
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Limite: O diagnostico de intoxicacdo alimentar por estafilococos de uma forma geral é
confirmado pela identificacdo de pelo menos 10° UFC/g. No entanto, o0 RDC 12 da
ANVISA estabelece Estafilococos coagulase positiva/g para pescados "in natura",
resfriados ou congelados ndo consumidos cru o limite de 10° UFC/g; para pescados
cozidos, temperados e ndo industrializados resfriados ou congelados o limite de 10°
UFC/g; pescado seco e/ou salgados; semiconservas mantidas sob refrigeracdo o limite
de 5x10° UFC/g sob; pescado defumado, refrigerados ou congelados, produtos
derivados de pescado (surimi e similares) o limite de 5x10° UFC/g; produtos & base de
pescado refrigerados ou congelados (hamburgueres e similares) o limite de 10° UFC/;
ovas de pescados processadas, refrigeradas ou congeladas o limite de 5x10? UFC/g, e
pescados pré cozidos, empanados ou ndo, refrigerados ou congelados o limite de 5x10?
UFC/g

Tratamento: Conforme avaliacdo meédica

Analise: Microbioldgica para a identificacdo de Estafilococos e para a identificacdo das
toxinas: testes soroldgicos (teste de difusdo em gel e o teste de aglutinacdo), métodos
biomoleculares (hibridacdo de &cidos nucléicos e Reacdo em Cadeia da Polimerase -
PCR), cromatografia liquida (LC), imunoensaios (ELISA, guimioluminescéncia, dentre
outros)

Além das biotoxinas de origem exclusivamente marinha, existem toxinas que ocorrem
também ou exclusivamente em agua doce, associadas a proliferacdes de cianobactérias,
as chamadas cianotoxinas, divididas em hepatotoxinas (microcistinas, nodularina),
neurotoxinas (anatoxina-a e anatoxina-a(s) ou guanitoxina) e citotoxinas
(cilyndrospermopsina):

Doenca: Intoxicacao por microcistina

Toxina: Microcistina

Onde é produzida: principalmente por cianobactérias do género Microcystis, mas
também dos géneros Anabaena, Nodularia, Oscillatoria, Nostoc e Cylindrospermopsis.
Caracteristica: As microcitinas sdo heptapeptideos monociclicos com 3 D-
aminoacidos, 2 L-aminoacidos e 2 aminoacidos raros. Existem mais de 50
microcistinas. E a cianotoxina mais comum em agua doce.

Fonte: Peixes e moluscos de 4gua doce e salgada.

Sintomas: hemorragia intra-hepética por acimulo do sangue no figado (em contraste
com a perda em outros 6rgdos) causando choque hipovolémico, tremores musculares e
insuficiéncia respiratoria com possibilidade de ser precedida de coma. Em alguns casos
ocorre diarreia aguosa ou sanguinolenta.

Periodo de incubacéo: poucas horas até dias ap0s a ingestdo do produto contaminado,
dependendo da contaminacao do alimento.

Transmissdo: Consumo de alimentos contaminados.

Limite: Segundo a Organiza¢do Mundial da Saude, o limite méximo permitido é de 1.0
mg/L de microcistina.
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Tratamento: Estudos sugerem o uso de sais biliares, e de inibidores do transporte do
acido biliar como a antamanida, a sulfobromoftaleina e a rifampicina como
hepatoprotetores contra a microcistina (em fase experimental).

Anélise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia

Doenca: Intoxicacao por nodularina

Toxina: Nodularina

Onde é produzida: cianobactérias da espécie Nodularia spumigena.

Caracteristica: As nodularinas sdo pentapeptideos ciclicos cuja estrutura apresenta
similaridades com as microcistinas. Apresenta alta estabilidade contra fatores
ambientais (luz, temperatura e outras radiagdes). Existem cerca de 10 nodularinas
descobertas até o0 momento.

Fonte: Peixes e moluscos de agua doce e salgada.

Sintomas: Assim como as microcistinas, as nodularinas também inibem enzimas do
metabolismo hepético, com acimulo de sangue no figado (que pode dobrar de peso) e
choque hipovolémico podendo causar a morte.

Periodo de incubacdo: poucas horas até dias ap0s a ingestdo do produto contaminado,
dependendo da contaminacao do alimento.

Transmissédo: Consumo de alimentos contaminados

Limite: Segundo a Organiza¢do Mundial da Salde, o limite maximo permitido € de 1.5
pg/L de nodularina.

Tratamento: Estudos sugerem o uso de melatonina contra o estresse oxidativo induzido
pelas nodularinas.

Analise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia

Doenca: Intoxicacao por anatoxina-a

Toxina: Anatoxina-a

Onde é produzida: Cianobactérias dos géneros Anabaena, Chrysosporum,
Cuspidothrix, Cylindrospermopsis, Raphidiopsis, Cylindrospermum, Dolichospermum,
Oscillatoria, Planktothrix, Phormidium, Tychonema, Microcystis e Woronichinia.
Caracteristica: A neurotoxina anatoxina-a € um alcaloide de amina secundaria. Possui
algumas caracteristicas estruturais similares as do neurotransmissor acetilcolina. Seu
modo de acdo principal é a ligacdo irreversivel com os receptores de acetilcolina,
causando bloqueio neuromuscular. Apresenta baixa estabilidade aos fatores ambientais
como temperatura e pH.

Fonte: Peixes e moluscos de 4gua doce e salgada.

Sintomas: Nauseas, vomito, diarreia, dor abdominal, evoluindo para tremores, perda de
coordenacdo e equilibrio, respiracdo acelerada, paralisia respiratoria podendo levar a
morte.

Periodo de incubagdo: poucas horas até dias ap0s a ingestdo do produto contaminado,
dependendo da contaminagdo do alimento.

Transmissdo: Consumo de alimentos contaminados

Limite: Segundo a Organizagdo Mundial da Saude, o limite méximo permitido é de 30
Mg/L de anatoxina.
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Tratamento: N&o ha tratamento estabelecido. Em alguns estudos a utilizagéo de carvéo
ativado e anticovulsivantes tem funcionado para intoxicagdes leves.
Anélise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia

Doenca: Intoxicacdo por anatoxina-a(s) ou guanitoxina

Toxina: Anatoxina-a(s) ou guanitoxina

Onde é produzida: Especificamente cianobactérias do género Anabaena
Caracteristica: A neurotoxina anatoxina-a(s) € uma N-hidroxi-guanina ciclica
fosfatada que constitui um organofosforado natural. Como tal, € um potente inibidor da
enzima acetilcolinesterase (AChE). A inibi¢do da enzima na fenda sinéptica provoca o
bombardeamento continuo, sem qualquer modulacdo, dos receptores pds-sinapticos pelo
neurotransmissor acetilcolina. Baixa estabilidade a variagbes em fatores ambientais
como temperatura e pH.

Fonte: Peixes e moluscos de 4gua doce e salgada.

Sintomas: Salivacdo, lacrimejamento e defecacdo excessivos, incontinéncia urinaria,
fraqueza muscular, perda de coordenacao, convulsdes, paralisia respiratdria e morte.
Periodo de incubacdo: De 5 até 30 min para o aparecimento de sintomas, apos a
ingestdo do produto contaminado, dependendo da contaminacéo do alimento.
Transmissédo: Consumo de alimentos contaminados

Limite: Segundo a Organizagdo Mundial da Saude, o limite maximo permitido é de 1
Mg/L de anatoxina.

Tratamento: Similar ao tratamento para intoxicacGes por pesticidas organofosforados:
Sulfato de atropina em combinacdo com pralidoxima (no inicio do quadro) e
anticovulsivante.

Analise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia

Doenca: Intoxicagédo por cilindrospermopsina

Toxina: Cilindrospermopsina

Onde é produzida: Cianobactérias dos géneros Cylindrospermopsis, Aphanizomenon,
Umezakia e Raphidiopsis.

Caracteristica: A hepatotoxina clilindrospermopsina ¢ um alcaldide de guanina
triciclica fosfatada toxica para o figado e rins através da inibicdo da sintese de proteinas,
proliferacdo de membranas, acumulacdo de lipideos nas células. Apresenta também
carcinogenicidade pela ligacdo covalente com DNA e RNA. Toxina estavel frente a
mudangas de pH e temperatura. Resistente ao cozimento.

Fonte: Peixes e moluscos de 4gua doce e salgada.

Sintomas: Nausea, dor abdominal, vomito, diarreia, anorexia.

Periodo de incubacéo: De 5 minutos até dias para o aparecimento de sintomas, apos a
ingestdo do produto contaminado, dependendo da contaminacéo do alimento.
Transmissdo: Consumo de dgua e alimentos contaminados

Limite: Segundo a Agéncia de Protecdo Ambiental norte-americana (USEPA), o limite
maximo permitido é de 3,0 pg/L de anatoxina.

Tratamento: Em fase experimental, a naftoflavona (inibidor do complexo citocromo
P450) obteve efeito hepatoprotetor contra a cilindrospermopsina.
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Analise: Cromatografia liquida de alta eficiéncia
ORIENTAC}@E GERAIS A CURTO E MEDIO PRAZO

Investigar através de observacdo e ou relato de profissionais que atua na area com
respeito a floracdes de fitoplancton, pescados mortos, ou outros eventos suspeitos.
Indicar a suspensdo da pesca/captura/coleta de exemplares de espécies comerciais
presentes oriundos do ambiente impactado.

Coleta de amostras do pescado das areas de risco, e promover exames morfologicos e
do contetdo estomacal.

Notificar os surtos as autoridades de vigilancia epidemiol6gica municipal.

Alertar a populacao.

Extrair, analisar e identificar a toxina.

Avaliar e fazer um laudo técnico a partir dos resultados obtidos.

Elaborar um plano de acéo e medidas controle, para assim minimizar os efeitos nocivos
das toxinas, tanto na satde dos consumidores, como nas diversas cadeias vinculadas
direta, ou indiretamente ao segmento do pescado.

Criar um fundo de compensacdo ou incentivos para a compensacdo de produtores
artesanais quando de periodos de suspenséao da pesca.

PLANO DE ACOES

Retirar do mercado os produtos contaminados pelas biotoxinas.

Acompanhar e se necessario paralisar a pesca em situacdes de contaminagdo
localizadas.

Evitar o consumo de pescado de locais onde ha concentracdo e crescimento excessivos
de algas, ndo comer pescado mal armazenados, ou seja, que ndo estejam acondicionados
na temperatura adequada.

Implementar um programa de biomonitoramento ambiental, supervisionando a presenga
de algas tdxicas na zona costeira e de toxinas marinhas em bivalves e peixes, com
periodicidade, emitindo sempre que necessario boletins sobre as areas interditadas para
a pesca e captura e cultivo de bivalves.

Adotar programa de rastreabilidade para os pescados.

Ampliar as acdes da vigilancia sanitaria, que deve fiscalizar a comercializacdo e orientar
comerciantes e consumidores.

MEDIDAS DE CONTROLE

Promover o controle da cadeia de frio como um todo, desde a despesca e ou captura,
logistica, processamento, armazenamento e expedicdo. Tal controle assegura a
qualidade e seguranca do produto final.

Manipular corretamente o pescado com o0s principios basicos: higiene x tempo x
temperatura, desde a captura ao processamento/comercializacdo para garantir a
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qualidade dos mesmos, a fim de evitar as alteracBes enzimaticas, oxidativas e
bacterianas.

Elaborar um manual de boas préticas na manipulacdo e cozimento total do pescado séo
de extrema importancia para a salde publica, e consequentemente para 0 bom uso
nutricional do pescado.

Implementar manual de boas préaticas de producdo aquicolas (BPP), boas praticas de
fabricacdo (BPF), do sistema de Analise de Perigos, e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) nas industrias pesqueiras e unidades de processamento do pescado.

Capacitar pequenos produtores e criar meios técnicos e financeiros para melhorias nos
processos de pesca e beneficiamento artesanais.

Fiscalizar as instalagdes sanitarias e o comportamento higiénico dos manipuladores
durante a despesca, captura, desembarque, transporte e todo o processamento, s&o
fundamentais.

Incentivar e promover o rastreamento informatizado da cadeia produtiva do pescado
nacional, bem como de produtos oriundos da pesca e aquicultura. A rastreabilidade s6
sera alcancada se houver participacdo de todas as partes envolvidas na industria do
pescado, incluindo pescadores e pescadoras, processadores, distribuidores, atacadistas e
varejistas. A chave para produtos de pescado rastreado é a rotulagem de cada unidade
de pescado comercializada desde o produto in natura até o produto final. A
rastreabilidade agregara muito valor ao pescado, abrindo novos mercados e garantindo a
qualidade.

Implementar a rotulagem dos produtos, com informagdes sobre o pescado que esta
sendo consumido.

Capacitar a mao de obra envolvida em todos os pontos da cadeia produtiva, para que
saiba monitorar e corrigir quando necessario as situacoes a que estiver subordinado cada
lote de pescado.

10) Atualizar e capacitar fiscais sanitarios, que devem estar sempre capacitados para

acompanhar de perto todos os procedimentos das empresas beneficiadoras, das
distribuidoras e dos atacadistas/varejistas para garantir a qualidade/inocuidade do
pescado in natura e seus derivados industrializados.

DICAS PARA ESCOLHER BEM O PESCADO

Local de venda
Para escolher o estabelecimento utilize como critério a limpeza e a organizacdo do
ambiente e a higiene dos atendentes.

Dé preferéncia a alimentos frescos, cujas caracteristicas organolépticas possam ser bem
visualizadas.

Pescado fresco oriundo de producéo local e na época da safra devem ser priorizados.

Verifique as condi¢cdes das embalagens e ndo compre alimentos com embalagens
violadas, amassadas, rasgadas, molhadas, furadas ou com outros sinais de alteracéo.
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Observe se no rotulo consta o nome e endereco completo do fabricante, data de
validade, selo do servigo de inspe¢do municipal (SIM), estadual (SIE), federal (SIF) ou
selo arte e se ha instru¢bes quanto a conservacdo do produto.

Adquira os alimentos refrigerados e congelados no final das compras.

Adquira peixes descamados e eviscerados, lagostas e camardo eviscerados ou nao,
moluscos cefalépodes (polvo e lula) eviscerados, e moluscos bivalves (ostras e
mariscos), in natura vivos, ou congelados.

Estar livre de: Contaminantes fisicos (areia, pedacos de metais, vidros, plasticos, areia,
espinhas, insetos), quimicos (agrotoxicos, substancia quimica permitida no alimento que
pode causar reacdes alérgicas, combustiveis, sabdo e/ou detergentes) e bioldgicos
(microrganismos e toxinas).

Entende-se por pescado 0s peixes, 0s crustaceos, 0s moluscos, os anfibios, os répteis, 0s
equinodermos e outros animais aquaticos usados na alimentacdo humana.

Segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal - RIISPOA, o pescado fresco proprio para consumo deverd apresentar as
seguintes caracteristicas sensoriais:

Peixes:

a) superficie do corpo limpa, com relativo brilho metélico e reflexos multicores préprios
da espécie, sem qualquer pigmentacdo estranha;

b) olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda a
cavidade orbitéria;

¢) branquias ou guelras réseas ou vermelhas, imidas e brilhantes com odor natural,
préprio e suave;

d) abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressao dos
dedos;

e) escamas brilhantes, bem aderentes a pele, e nadadeiras apresentando certa resisténcia
aos movimentos provocados;

f) carne firme, consisténcia elastica, da cor propria da espécie;

g) visceras integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a parede da
cavidade celomatica;

h) anus fechado; e

i) odor préprio, caracteristico da espécie;

Crustaceos (lagosta, camaréo, caranguejo, Siri):

a) aspecto geral brilhante, imido;

b) corpo em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes;
c) carapaca bem aderente ao corpo;
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d) coloracdo propria da espécie, sem qualquer pigmentacéo estranha;
e) olhos vivos, proeminentes;

f) odor proprio e suave; e

g) siris e caranguejos, estarem Vvivos e vigorosos;

Moluscos Bivalves (marisco, ostra, mexilh&do):

a) estarem vivos, com valvas fechadas e com retencdo de agua incolor e limpida nas
conchas;

b) odor proprio e suave; e

c) carne Umida, bem aderente & concha, de aspecto esponjoso, da cor caracteristica de
cada especie;

Moluscos Cefal6podes (polvo, lula):

a) pele lisa e umida;

b) olhos vivos, proeminentes nas orbitas;

c) carne firme e elastica;

d) auséncia de qualquer pigmentacdo estranha a espécie; e
e) odor proprio;

Moluscos Gastropodes (escargot):

a) carne Umida, aderida a concha, de cor caracteristica de cada espécie;
b) odor préprio e suave; e

C) estarem Vvivos e vigorosos;

Anfibios (ra):

a) odor suave e caracteristico da espécie;

b) cor rosa palida na carne, branca e brilhante nas proximidades das articulacdes;
c) auséncia de lesGes e elementos estranhos; e

d) textura firme, el&stica e tenra; e

Répteis (jacaré):

a) odor caracteristico da espécie;

b) cor branca rosada;

c) auséncia de lesBes e elementos estranhos; e

d) textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente;

Quelbnios (Tartaruga-da-Amazonia, Tracaja):

a) odor proprio e suave;

b) cor caracteristica da espécie, livre de manchas escuras; e
c) textura firme, elastica e tenra.
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Classificacéo do pescado

* Entende-se por fresco o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo
de conservacdo, ndo ser a acdo do gelo (0 °C).

* Entende-se por "resfriado"” o pescado devidamente acondicionado em gelo e mantido
em temperatura entre - 0,5a - 2° C.

* Entende-se por "congelado™ o pescado tratado por processos adequados de congelacéo,
em temperatura ndo superior a - 25° C

Cuidados no armazenamento em casa

» Armazene imediatamente os alimentos refrigerados e congelados na geladeira ou
freezer e consuma até a data de validade do produto.

Descongelamento
» Descongele os pescados congelados sob refrigeracao.
Recomendacbes basicas para consumo e preparo de pescados

* Lavar bem o pescado com &gua potavel.

* Manter a limpeza durante o preparo dos produtos.

* Prevenir da contaminacdo cruzada (quando microrganismos sdo transferidos de um
alimento ou superficie para outro alimento através de utensilios, equipamentos ou do
préprio manipulador).

* Separar pescados crus de cozidos (durante o preparo).

* Cozinhar completamente os produtos (acima de 70° C).

» Manter os produtos em temperaturas seguras (congelados a - 20° C)
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