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L. Introducao

A importancia dos recursos pesqueiros como alimento para a populacdo e a do setor da
maricultura como gerador de renda assumem importante dimensao social, pois garantem o
sustento de muitas regides brasileiras. Da mesma forma em que cresce a produciao, o consumo
destes produtos tem crescido no Brasil e em muitos paises em desenvolvimento. Paralelo ao
aumento da producdo, as exigéncias do consumidor por qualidade, em especial, pela
seguridade alimentar sd@ao maiores. Contudo, a preocupacdo dos consumidores com a
seguridade alimentar ndo € assunto da moda ou efeito da globalizacdo, pois que na antiguidade
os reis ja se utilizavam de oficiais ou ‘provadores’, 0s quais atuavam como sentinelas pela
seguranca dos alimentos a serem servidos aos reis e outros membros da familia real.

Existem vdrios tipos de virus, bactérias e parasitas que podem contaminar moluscos e dguas de
cultivo, e que sdo causadores potenciais de enfermidades em humanos. Dentre os virus
contidos no esgoto doméstico que podem estar presentes nos mares, contaminando as dguas de
cultivo e, conseqiientemente, os moluscos bivalves, destacam-se: a) o virus da hepatite A
(HAYV), principal causador das hepatites infecciosas no mundo todo e, representando 24% das
contaminagdes dos moluscos por agentes virais (Munian-Mujika et al., 2003); b) os norovirus,
principais causadores de epidemias de gastroenterites severas em adultos, representando dois
tercos de todas as enfermidades transmitidas por alimentos contaminados ( Grohman et al.,
1980; Bresee et al., 2002); c) os adenovirus, cuja detec¢do em humanos tem colocado, cada dia
mais, estes virus como um modelo de parametro molecular para monitorar a presenca de virus
humanos no meio ambiente aquitico (Munian-Mujika et al., 2003). Existem 51 sorotipos
distintos de adenovirus humanos e tanto os causadores de infeccdes respiratérias quanto os
entéricos sdo liberados nas fezes em grandes quantidades representando potencial fonte de
contaminagdo de bivalves.

Da mesma forma, cuidados especiais sdo necessarios para o controle de episédios de marés
vermelhas. Aproximadamente 300 espécies de micro-algas podem formar ocorréncias de
massa, denominadas floragdes de fitoplancton, floragdes de micro-algas ou algas nocivas.
Quase um quarto destas espécies € conhecido por produzir toxinas. A contaminagdo do
pescado pode ocorrer de vérias maneiras pelas toxinas originadas das floracdes de algas
nocivas, que podem atingir a carne do pescado e, assim como outras formas de contaminacao,
podem atingir de forma direta o ser humano, podendo provocar enfermidades. H4 mais de
trinta anos se tem conhecimento de casos de intoxicacdo de humanos associados a flora¢des de
algas marinhas, fenomeno denominado Febre de Tamandaré. Em Santa Catarina, Zenebon e
Pregnolato (1992), fazem referencia a casos confirmados de intoxicac¢do por ficotoxinas em
consumidor de molusco no verdo de 1990. As amostras de dgua apresentaram abundancia do
dinoflagelado Dinophysis sp. e a toxicidade dos moluscos foi confirmada em bioensaios
realizados pelo Instituto Adolfo Lutz,. Proenga et al (1998) registram a presenca do 4cido
ocaddico, principal toxina do veneno diarréico de mariscos, em amostras de mexilhdo Perna
perna na Praia de Laranjeiras e, em cultivos na Enseada da Armacdo do Itapocoroy/SC. O
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controle da qualidade destes produtos se inicia no préprio local de produgdo, por meio do
monitoramento da qualidade da d4gua e mantendo-se um manejo higi€nico-sanitario adequado.

Outro fator de preocupacao e que nao pode ser negligenciado € o crescimento da atividade e as
possiveis restricoes na producdo decorrente do aparecimento de enfermidades. Na Franca, os
prejuizos decorrentes de enfermidades em moluscos fizeram com que o pais necessitasse
cambiar as espécies em cultivo, registro semelhantes sdo apresentados pelo Japao e outros. As
perdas resultantes do aparecimento de uma enfermidade podem ser avaliadas em termos de
perdas financeiras devido a mortalidade dos animais, baixa performance dos estoques
comprometidos, custos com a introdu¢do de medidas de prevencdo, controle e erradicacao.
Outros fatores de avaliacdo sdo: potenciais efeitos em longo prazo no ecossistema local e na
estrutura socioecondmica; perdas no potencial de producdo da fazenda, reduc¢do na confianga
de investimentos, bem como danos na percep¢do de mercado como produto alimenticio
sauddavel. Ainda, outras conseqiiéncias dizem respeito a despesca precoce, produtos sem
tamanho comercial, desinfeccdo dos estabelecimentos e o ndo uso da propriedade ou drea de
cultivo por um determinado tempo; todas as propriedades da drea infectada, bem como o
entorno estarao sujeitos a mesma interdi¢ao.

A promocao da saide animal resulta em aumento de producdo e de produtividade, assegurando
o desenvolvimento socioecondmico local. A protecdo da saide humana por meio da oferta de
alimentos com garantia de inocuidade e qualidade nutricional, reduz os gastos com internagoes
e aquisicao de produtos medicamentosos com principios ativos importados de paises outros,
resultando na evasdo de divisas. A prevencdo quanto a introducdo, o estabelecimento e a
difusdo de agentes patogénicos tanto para os individuos em cultivo como para aqueles em
estado natural serd atingido quando o esfor¢o social for participativo. Somente a combinacdo
de acdes voluntdrias da indudstria de producdo, do comércio, do processamento e da
distribuicao alicercados nas regulamentacOes existentes e naquelas a serem efetivadas serdo
capazes de manter a sustentabilidade da atividade.

Entendendo ser a expansdo da atividade um acontecimento inquestiondvel e procurando
atender aos anseios dos empreendedores catarinenses, varias institui¢cdes federais, estaduais e
municipais no Estado de Santa Catarina, capitaneadas pela Camara Setorial de Maricultura do
Conselho de Desenvolvimento Rural elaboraram o PROGRAMA INTEGRADO DE GERENCIAMENTO DA
SANIDADE E DA QUALIDADE DE PRODUTOS DE ORIGEM EM ANIMAIS AQUATICOS NO ESTADO DE SANTA
CATARINA, o qual contempla todas as fases de monitoramento sanitario desde a semente até a
mesa do consumidor e, estd em conformidade com a proposta do programa nacional elaborado
pela Secretaria de Aqiiicultura e Pesca do governo federal .O programa foi apresentado em
todas as associacOes catarinenses de maricultura e recebeu a aprovagdo unanime e o desejo de
imediata implementacao.

II. Acoes propostas:

Virias sdo as etapas propostas no programa catarinense, contudo, neste artigo, vamos abordar
apenas algumas delas. No que se refere ao controle da qualidade exigida para as dguas de
cultivo de moluscos marinhos é necessario proceder a um nimero minimo de amostras e
efetuar as medi¢des de pardmetros especificados, que sejam cientificamente aplicdveis,

socialmente aceitdvel e adequado a realidade regional.



Procedimentos como a depuracdo ou o transporte em 4gua salubre durante um periodo
cientificamente comprovado como eficaz poderd tornar os moluscos bivalves, origindrios de
zonas de colheita que ndo permitam o consumo direto em decorréncia de serem
potencialmente nocivos a saide do consumidor, em produto inécuo, salvo casos especiais onde
a proibic¢do € total. Contudo, o produtor deverd sempre demonstrar no minimo que: a) tem um
sistema de qualidade implementado; b) é tecnicamente competente; ¢) produz resultados
cientificamente vélidos.

Assim, na pratica, algumas fases da proposta devem ser implementadas, quais sejam:

Fase Acdo Procedimentos

INSCRICAO/
01 | CADASTRAMENTO | Preenchimento de formulario para solicitacdo de adesdo ao programa

a) Manual da qualidade contendo os procedimentos desde a retirada
dos bivalves do cultivo, para cada fornecedor, até a chegada na
unidade de beneficiamento, incluindo dados referentes ao
transporte, tanto terrestre como maritimo, registrando os requisitos
sanitdrios minimos que possam garantir o manejo e o translado do
produto em condicdes higidas;

b) Registros de identificacdo e controle, para cada contentor ( rack,
lanterna, rédfia etc) onde deverd estar afixada uma etiqueta de
identificacdo constando a espécie e a quantidade de individuos, o
nome do produtor, o local do cultivo e a data da colheita;

c¢) Prova de existéncia legal da pessoa juridica, anexando cépia do
registro na junta comercial do Estado, ou da ata do contrato social
da firma, bem como cépia de aprovagdo do 6rgdo do meio
ambiente, devendo ser incluido no memorial descritivo as
observacdes relativas a esta avaliagdo.

d) Declaracdo de responsabilidade técnica (titular e substituto) para o

APRESENTACAO monitoramento higi€nico-sanitdrio e de biosseguridade do plantel

02 DE na drea de cultivo, conforme modelo padronizado.

DOCUMENTACAO | e) Cépia do registro do profissional responsavel (titular e substituto),
no orgao de classe;.

f) “Curriculum vitae” do profissional responsdvel (titular e
substituto)

g) Planta de situacdo da drea de cultivo, assinada por responsével
técnico, indicando todas as instalaches e as fontes reais ou
potenciais de contaminagdo que podem afetar a drea de cultivo,
registrando a distincia das fontes de contaminagdo com a 4rea de
cultivo e referir o impacto de cada fonte sobre o cultivo.

h) Avaliar a presenca ou ndo, de substancias deletérias, venenos ou a
presenca de aves e seus possiveis efeitos adversos sobre o cultivo

i) Registrar as caracteristicas hidrogrificas e metereoldgicas que
possam afetar a distribui¢cdo de contaminantes, como por exemplo,
a amplitude e tipo de marés, os padrdes de circulagdo das 4guas,
profundidade, salinidade, estratificacdo, padroes de chuvas e
intensidade de ventos e correntes predominantes.




os padroes de qualidade das &dguas da maricultura atenderdo as
disposi¢des previstas pela Resolucdo n° 357, de 17 de marco de 2005
_ do Conselho Nacional do Meio Ambiente/MMA

MONITORAMENTO a) determinagdo dos niveis de coliformes fecais (E.coli) e totais na
) SANITARIO NA dgua

AREA DE CULTIVO | b) determinagio dos parAmetros fisico quimicos

¢) monitoramento do fitoplancton

d) monitoramento da saude dos bivalves

03

a) Aplicagdo do laudo de inspe¢do para mitigacio de risco sanitdrio
no cultivo de bivalves marinhos

b) verificacdo de conformidade das instalagdes fisicas, fontes reais e
potenciais de contaminacao, transporte;

c¢) avaliac@o da capacitagdo técnica e experiéncia do responsavel

VISITA DO ORGAO
OFICIAL PARA A
04 AVALIACAO DE

CONFORMIDADE teenico; . o
d) verificacdo da documentacio de controle higi€nico-sanitario;

e) avaliagdo do programa de identificagdo da produgdo
f) elaboracdo de recomendagdes técnicas.

ap6s a recepcdo na plataforma da beneficiadora o PROGRAMA
INTEGRADO DE GERENCIAMENTO DA SANIDApE E DA QUALIDADE
DE PRODUTOS DE ORIGEM EM ANIMAIS AQUATICOS NO ESTADO DE

SANTA CATARINA sugere as seguintes medidas:

a) monitoramento bacteriolégico do moluscos: determinagdo dos

B niveis de coliformes fecais; determinagdo de Staphilococcus

AVALIACAO DA coagulase+; determinacdo de Salmonela sp.; determinacdo de

QU%]f\I/]?gi]\)/Ié?OS Listeria monocytogenes; determinacdo de Vibrio; determinacao de
MARINHOS Clostflc.hum botulinum; deteccdo e identificacdo da toxina

botulinica

b) monitoramento de biotoxinas: pesquisa de dacido demdico;
dinofisistoxina 1 e dinofisistoxina 2, saxitoxina e congéneres

¢) monitoramento de virus no molusco:

d) monitoramento de quimicos no molusco
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