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O ESTADO DA ARTE

A epidemiologia é o eixo da saude publica. Proporciona as bases para avaliagédo
das medidas de profilaxia, fornece pistas para diagnose de doencgas transmissiveis
e nao-transmissiveis e enseja a verificacdo da consisténcia de hipoteses de
causalidade. Além disso, estuda a distribuicdo da morbidade e da mortalidade a
fim de tracar o perfil de saude-doenca nas coletividades humanas; realiza testes
de eficacia e de inocuidade de vacinas; desenvolve a vigilancia epidemioldgica;
analisa os fatores ambientais e socioecondmicos que possam ter alguma
influéncia na eclosdo de doencas e nas condi¢des de saude; constitui um dos elos
de ligacdo comunidade/governo, estimulando a pratica da cidadania através do
controle, pela sociedade, dos servicos de saude. As praticas de vigilancia
sanitaria se estabelecem com base no conceito de risco como possibilidade,
perigo potencial ou ameaca de dano ou agravo. O conceito epidemiologico de
risco como probabilidade estatisticamente verificAvel de um evento adverso a
saude, relacionado com determinado fator, é fundamental, mas nao suficiente para
fundamentar as intervengdes da vigilancia sanitéria, devido a natureza da a¢éo de
protecdo da saude, aos objetos da acdo de vigilancia, e o envolvimento de
conhecimentos de amplo espectro multidisciplinar. A vigilancia epidemioldgica é
um instrumento de primordial importédncia nas acdes do campo da vigilancia
sanitaria, permitindo acompanhar doencgas veiculadas por alimentos, pelo sangue
e derivados, intoxicacdes, infeccBes hospitalares, fornecendo informacdes
valiosas para subsidiar acdes de controle sanitario (ROUQUAYROL e ALMEIDA
FILHO, 2003).

ALIMENTO E SAUDE

O “sistema alimentar” brasileiro € complexo, compondo-se de uma producdo tipica
do sistema alimentar industrial — com importacdo e exportacdo de alimentos — e
uma parte decrescente da producdo de subsisténcia que alcanca principalmente
as cidades de pequeno e médio porte. A producédo de alimentos com o uso de
biotecnologias — fermentacdo e tecnologia de enzimas, engenharia genética de
plantas e animais -, sob influéncia dos ramos agroindustrial e quimico-
farmacéutico, impde novos desafios para o controle sanitario, tanto dos produtos
em si quanto das externalidades negativas no tocante a deterioracdo ambiental e
ao impacto na saude da populacdo (ROUQUAYROL e ALMEIDA FILHO, 2003). A
guestdo da producdo, armazenagem, transporte e comercializagdo de alimentos
no Brasil é preocupante ndo apenas pela baixa qualidade sanitaria de muitas
categorias de produtos, que colocam em risco a salde da populacdo, mas
também pelos prejuizos econémicos; estima-se em mais de 20% as perdas



evitaveis de alimentos, o que sem duavida, contribui para a elevacao dos precos e
para o agravamento do quadro de fome ainda imperante no pais. Ademais, em
termos de saulde publica, também é necessario considerar o setor da producao
com base na economia informal, que € bastante significativa em paises néo-
desenvolvidos, como o Brasil. Nesse setor encontra-se envolvido um grande
contingente da populacdo que ndo consegue se inserir no mercado formal de
trabalho.

VIGILANCIA SANITARIA E VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA

O pescado integra o grupo dos alimentos altamente pereciveis, e como tal, as
acdes da vigilancia sanitaria sdo de extrema importancia para assegurar aos
consumidores produtos com boa qualidade higiénico-sanitaria. A fiscalizagdo é
exercida ao nivel dos estabelecimentos que comercializam a matéria prima in
natura ou produtos industrializados — mercados municipais, supermercados,
peixarias, feiras-livres entre outros (GERMANO e GERMANO, 2001).

As praticas de vigilancia sanitaria se estabelecem com base no conceito de risco
como possibilidade, perigo potencial ou ameaca de dano ou agravo. O conceito
epidemioldgico de risco como probabilidade estatisticamente verificavel de um
evento adverso a saude, relacionado com determinado fator, € fundamental mas
nao suficiente para fundamentar as intervengfes da vigilancia sanitéria, devido a
natureza da acdo de protecdo da salde, aos objetos da acdo de vigilancia, e o
envolvimento de conhecimentos de amplo espectro multidisciplinar.

O pescado sofre, assim que é retirado da agua, alteracdes de ordem quimica
(ranco), enzimatica (autdlise) e bacteriana. Esta ultima €, sem duavida, a mais
importante e se processa a partir da superficie da pele, das guelras e do trato
intestinal, ja que o tecido muscular é estéril no peixe vivo. E muito dificil prever o
prazo de conservacdo de um pescado, porque inumeros fatores variaveis
interferem no processo de deterioracdo. A espécie (caracteristicas anatdémicas), o
local da pesca (temperatura e poluicdo da dgua), o processo de pesca (exaustdo
das reservas de glicogénio), a manipulacao (redes, contaminag&o) sao alguns dos
fatores que tém tremenda influéncia na resisténcia do produto a decomposicéo e
ocorrem, como se V&, ja antes de ser iniciado o processo de conservagao
propriamente dito. A decomposicdo bacteriana do pescado ocorre normalmente a
partir da microbiota marinha ou fluvial, que ndo é patogénica para o homem, com
espécies de Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter, Flavobacterium,
Micrococcus e coriniforme. No entanto, existem duas situacdes em que 0
problema se torna grave em relacdo ao homem. Uma é quando a pesca é feita em
aguas poluidas por esgotos e outra quando o produto € muito manipulado pelo
homem antes de ser consumido. E o caso, por exemplo, da “carne do siri”. Os
“frutos do mar” mais perigosos séo os que filtram a dgua, como ostras e mariscos,
retendo e concentrando agentes patogénicos e sdo muitas vezes comidos crus
(RIEDEL, 2005).

Para efeito de andlise estrutural epidemioldgica, por ambiente deve ser entendido
o conjunto de todos os fatores que mantém rela¢gbes interativas com o agente
etioldgico e o suscetivel, incluindo-os, sem se confundir com os mesmos. O termo
tem maior abrangéncia do que Ihe é dado no campo da ecologia. Além de incluir o
ambiente fisico, que abriga e torna possivel a vida autotrofica e o ambiente



bioldgico, que abrange os seres vivos, inclui também a sociedade envolvente,
sede das interacdes sociais, politicas, econdmicas e -culturais. Agressores
ambientais sao agentes que, de forma imediata, sem mais intermediac¢des,
podem pb6r-se em contato direto com o suscetivel. S&o0 componentes do ambiente
fisico: situacdo geogréfica, solo, clima, recursos hidricos e topografia, agentes
quimicos e agentes fisicos. Modernamente, o estudo da influéncia exercida pelos
fatores naturais do ambiente fisico na producdo de doengas tornou-se menos
importante do que o conhecimento da ac&do desenvolvida pelos agentes ai
agregados artificialmente. O progresso e o desenvolvimento industrial criaram
problemas epidemioldgicos novos, resultantes da poluicdo ambiental. Sob o ponto
de vista da estrutura epidemioldgica, o ambiente biol6gico estd constituido por
todos 0s seres vivos que possam ter influéncia sobre o agente etiolégico e o
suscetivel. Ecologicamente, fazem parte da biota. Para efeito de andlise, sdo
colocados em destaque e tratados como elementos interagentes no sistema
ambiente-agente-suscetivel (ROUQUAYROL e ALMEIDA FILHO, 2003).

PROBLEMAS DE SAUDE PUBLICA EM PESCADOS

O pescado pode ser veiculador de uma gama enorme de microrganismos
patogénicos para o homem, a maior parte deles fruto da contaminacédo ambiental.
O lancamento de esgotos nas aguas de reservatorios, lagos, rios e no préprio mar
€ a causa poluidora mais comum registrada no mundo inteiro. Outra fonte de
contaminacdo importante € o manejo do pescado, desde o momento da captura,
ainda nos barcos pesqueiros, até sua destinacao final, apds passar por inUmeras
fases de processamento e transporte. O Vibrio parahaemolyticus, habitante usual
da agua marinha, ndo provoca doenca no pescado, ndo é de origem humana, mas
causa violenta toxinfecgdo no homem, inclusive com casos de morte. E muitissimo
comum em ostras. O agente é saldfilo, termo e frigoldbil. Também causa
ocasionalmente reacdes na pele em nadadores. O Clostridium tetani e o C.
botulinum s&o encontrados na microbiota do pescado, porém sem causar danos a
este. Também ndo é a forma usual de transmissdo ao homem. Salmonellas (S.
thyphi e paratyphi) e Shigellas sdo de origem humana e animal, encontradas com
frequéncia em aguas poluidas e concentradas em ostras, mexilhées e mariscos. O
Vibrio cholerae de mesma origem e transmissado que Salmonellas e Shigellas, é a
causa, inclusive, de areas endémicas de cllera em varias partes do mundo. O
Streptococcus e o Staphylococcus séo introduzidos no pescado por manipulacéo
humana, originados principalmente do nariz e pele do homem. O primeiro n&o
produz alteracdes perceptiveis no pescado e o Staphylococcus produz uma toxina
resistente ao calor, a toxina estafilocécica. O pescado oriundo de aguas poluidas
veicula a hepatite infecciosa que ndo causa alteracdes perceptiveis no mesmo,
porém causa grave enfermidade no homem. O pescado pode ser parasitado por
varios cestbides que, no entanto, ndo atacam o homem, pelo menos entre noés.
Entre os nematddeos, merece mencdo 0 Anisakis, que pode levar ao
aparecimento de enterite eosinofilica, e o Angyostrongylus cantonensis, parasita
usual do pulméo do rato, mas que pode ser veiculado por pescado e causar
meningoencefalite no homem. Este Ultimo parasita possui ocorréncia no Oceano
Pacifico (GERMANO e GERMANO, 2001; RIEDEL, 2005).



CONTROLE SANITARIO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Os produtos alimenticios de origem animal sdao de competéncia do setor da
agricultura, da producdo a distribuicdo, cabendo ao setor saude tdo-somente o
controle do comércio varejista. A reparticdo de competéncias entre os setores da
saude e da agricultura nunca foi ponto pacifico, manifestando-se na legislacéo,
gue muitas vezes tem apresentado lacunas, ambiglidades e conflitos de
competéncia, inclusive a atual. Questdes dessa natureza sao frequentes no
campo da vigilancia sanitaria, que partilha competéncias com outros setores, cujo
foco de atuacdo é a saude da populacdo. Os procedimentos para registrar
produtos de origem animal e seus derivados é o de se seguir as normas fixadas
pelo setor salde quanto a aditivos e coadjuvantes de fabricacdo. A inspecao das
instalacbes e dos equipamentos é feita pelo Servico de Inspe¢édo Federal (SIF)
nos Estados, que da o parecer acerca da capacidade tecnolégica e adequacgéo
sanitaria das instalacbes as especificidades do produto a ser fabricado. A
concessdo do registro é privativa do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). As analises laboratoriais dos produtos de origem animal
(POA), assim como as dos alimentos de origem animal importados para consumo
no pais, séo realizadas em laboratoérios oficiais localizados na Regido Sudeste,
ressentindo-se o pais de uma rede laboratorial organizada e capacitada para as
avaliacOes analiticas desses alimentos. As normas basicas de controle sanitario
dos POA sdo modeladas no Regulamento da Inspe¢édo Federal, configurado no
Decreto 30.621/52, que regulamenta a Lei 1.283, de 18 de dezembro de 1950.
Essa lei tornou obrigatéria a prévia fiscalizagcéo industrial e sanitaria de todos os
produtos de origem animal, comestiveis e ndo-comestiveis, dos animais
destinados ao abate, seus produtos e subprodutos, assim como o registro dos
respectivos estabelecimentos industriais, comerciais e entrepostos. Apds a
promulgacado da Constituicdo Federal, que atribuiu ao SUS o controle sanitario dos
alimentos, foi editada a Lei 7.889, de 23 de novembro de 1989, para reafirmar as
competéncias do MAPA na fiscalizacdo dos produtos de origem animal, atribuindo
aos orgaos de Saude Publica das Unidades Federadas competéncias circunscritas
as casas atacadistas e estabelecimentos varejistas. O MAPA se responsabiliza
apenas pelos produtos destinados a exportacdo e pelos de circulagédo
interestadual (ROUQUAYROL e ALMEIDA FILHO, 2003).

CONCLUSOES

A industria brasileira, em termos de potencial de producdo de pescado, vem
passando por um processo dificil; reinvindicou-se até a criagcdo de um Ministério
da Pesca para se ocupar dos problemas no setor, onde a situacdo dos pequenos
produtores € bastante delicada. A atividade pesqueira no pais necessita
reformulacdes urgentes, envolvendo racionalizacdo dos processos de captura, do
manuseio a bordo e do desembarque. A atividade de captura restringe-se a uma
faixa de 80 milhas do mar territorial, ficando facil para que outros paises,
possuidores de barcos mais modernos e tecnologia mais avancada ocupem 0
espaco das 200 milhas. Quanto aos recursos marinhos capturados ainda sao
limitados, com predominéancia de: sardinha, atum, cagdo, corvina, camardo e
lagosta. As caracteristicas dominantes tropicais e subtropicais brasileiras
contribuem para determinar a inexisténcia de estoques densos, explicando a



concentracdo do esforco pesqueiro sobre aquelas poucas espécies que oferecem
condi¢cdes, em termos de concentracdo e potencial, para suportar uma atividade
econbmica sustentada e mais rentavel. As primeiras tentativas de estimar o
potencial de producdo de pescado marinho e estuarino, ao longo da costa
brasileira, sdo creditadas a Laevastu (1961) e a Richardson (1964) apud O
ESTADO (2006). Em comparacdo com seus vizinhos sul-americanos, o Brasil tem
sido ultrapassado nos ultimos anos, em termos de producdo, e constitui um dos
grandes importadores de pescado no mercado internacional. Deve-se salientar
que, no pais, por razdes culturais e socio-econdmicas, o consumo de pescado
ainda € pouco expressivo. Apesar da extensa costa maritima e da abundéancia de
bacias hidrograficas que recortam o territorio nacional, apenas cerca de 10% da
populacao incorpora o pescado em sua alimentagcdo. O habito de ingerir pescado
varia de regido para regido, oscilando entre 21%, no norte e nordeste, e 2%, na
regido sul. No Brasil, o universo de consumidores divide-se em dois poélos
distintos: a populagéo de baixa renda que habita regides ribeirinhas ou litoraneas;
e, a de alta renda que tem no pescado um alimento alternativo que permite manter
uma dieta rica em nutrientes e com baixos indices caloricos, portanto melhor para
a saude (GERMANO e GERMANO, 2001).
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