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RESUMO

Atuns e afins da familia Scombridae sdo particularmente susceptiveis a
formacdo de histamina por conterem grandes quantidades de histidina livre
no tecido muscular. Esses peixes estéo frequentemente associados a surtos de
intoxicacdo histaminica em diversos paises. Considerando que a presenca de
histamina representa um risco a saude humana, o Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), pela Instrucdo normativa n® 46/2011,
estabeleceu um nivel de tolerancia para histamina em conservas de atuns
e bonitos (100 mg/kg). Neste trabalho relata-se um surto de intoxicacao
histaminica causado por atum (em conserva) ocorrido em abril de 2013, em
uma escola do municipio de Sao Paulo, SP (Brasil) que acometeu diversas
criancgas apo6s a ingestdo da refeicdo do dia (almogo). Foram analisadas quanto
ao teor de histamina as seguintes amostras: atum ralado com 6leo comestivel
e caldo vegetal em conserva refogado com temperos (preparado na escola),
uma embalagem original fechada de atum ralado com 6leo comestivel
e caldo vegetal em conserva, do mesmo lote utilizado no refogado, e uma
embalagem original de atum ralado com 6leo comestivel e caldo vegetal em
conserva violada contendo fragmentos de atum. N&o foi detectada histamina
no produto com embalagem original fechada. Ja no atum preparado e nos
fragmentos de atum da embalagem, os teores foram de 1076,5 e 1534,7 mg/kg,
respectivamente. Esses resultados sdo coerentes com os sintomas relatados na
investigacdo do surto (manchas vermelhas ao redor da boca e face, edema ao
redor dos olhos). Os dados sugerem que pode ter ocorrido uma contaminacgao
cruzada e/ou estocagem em temperatura abusiva ap6s 0 preparo, uma vez que
a amostra do mesmo lote que estava intacta ndo continha histamina. Com este
trabalho, pode-se confirmar a intoxicacao histaminica das pessoas acometidas
devido ao consumo de altos teores de histamina presente no alimento preparado
a base de atum em conserva.
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INTRODUCAO

Atuns e afins da familia Scombridae séo
particularmente susceptiveis a formagdo de
histamina por conterem grandes quantidades de
histidina livre no tecido muscular. Esses peixes
estdo frequentemente associados a surtos de
intoxicacdo histaminica em diversos paises.
No Brasil, os casos de intoxicagdo histaminica
sdo pouco relatados, provavelmente devido a
dificuldade de associar os sintomas a intoxicacao
histaminica, ou também pelo fato das pessoas
acometidas ndo procurarem  atendimento
médico. Mundialmente tém-se tomado medidas
ou procedimentos para evitar a formacdo de
histamina em pescado a fim de assegurar a
protecdo a saude do consumidor e a qualidade
do alimento.! A formacdo de histamina nos
alimentos esta condicionada a disponibilidade de
aminodcidos livres, a presenca de microrganismos
descarboxilase positivos e, também, as condi¢des
de temperatura e higiénico-sanitarias favoraveis
para o crescimento bacteriano e sintese e acao
de enzimas descarboxilantes.? Considerando
que a presenca de histamina representa um risco
a saude humana, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA),* pela
Instrucdo normativa n°® 46/2011, estabeleceu um
nivel de tolerancia para histamina em conservas
de atuns e bonitos (100 mg/kg). Em abril de 2013,
houve um surto de intoxicacgdo alimentar em uma
escola do municipio de Sao Paulo, que acometeu
diversas criancas ap6s a ingestdo da refeicdo do
dia (almocgo), com sintomas que sugeriam uma
intoxicacdo histaminica. O objetivo deste trabalho
foi buscar informages sobre o surto e investigar
os alimentos suspeitos, bem como se o0s niveis de
histamina encontrados seriam capazes de causar
intoxicacdo histaminica.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas trés amostras, todas
coletadas pela Vigilancia Sanitaria do municipio
onde ocorreu o surto: (i) amostra proveniente de
embalagem original fechada de atum ralado com
6leo comestivel e caldo vegetal em conserva, (ii)
amostra do atum preparado (atum ralado com
6leo comestivel e caldo vegetal temperado) e (iii)
embalagem original violada contendo fragmentos
de atum.

A determinacdo dos teores de histamina
foi realizada por cromatografia liquida de
alta eficiéncia por par i6nico em coluna de
fase reversa C18, derivagdo po6s coluna com
o-ftalaldeido e deteccdo fluorimétrica no
Laboratério de Bioquimica de Alimentos,
UFMG, segundo Silva.*

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 77 criangas que ingeriram a merenda na
escola, 18 (23%) apresentaram, imediatamente
apds o consumo, manchas vermelhas ao redor
da boca e face, sendo que uma das criangas
apresentou edema ao redor dos olhos. Esses
sintomas sdo compativeis com a intoxicagdo
histaminica.®

Além das criancas, 8 adultos almocgaram,
porém somente uma professora referiu sentir um
gosto “picante” associado ao refogado de atum.
Dentre as amostras encaminhadas para analise,
que fizeram parte da refei¢do, foram analisadas
guanto ao teor de histamina: atum ralado com
Oleo comestivel e caldo vegetal em conserva
refogado com temperos (preparado na escola),
uma embalagem original fechada de atum
ralado com 6leo comestivel e caldo vegetal em
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conserva, do mesmo lote utilizado no refogado,
e uma embalagem original de atum ralado com
6leo comestivel e caldo vegetal em conserva
violada contendo fragmentos de atum.

N&do foi detectada histamina na embalagem
original fechada. JA no atum preparado e nos
fragmentos de atum os teores foram de 1.076,5
e 1.534,7 mg/kg, respectivamente (Tabela 1).
Esses teores de histamina encontrados nas
amostras estdo muito acima — cerca de 10 a 15
vezes — do limite maximo estabelecido pelo
MAPA, de 100 mg/kg, para atum em conserva.
Esses resultados sdo coerentes com a descricéo
dos sintomas relatados na investigacéo do surto —
edema na face — e sugerem que pode ter ocorrido
uma contaminacdo cruzada e/ou estocagem em
temperatura abusiva apds o preparo, uma vez que
a amostra do mesmo lote que estava intacta ndo
continha histamina.

Em 2010, Evangelista® relatou trés surtos
de intoxicacdo histaminica na regido nordeste
do Brasil, entre janeiro de 2007 e dezembro de
2009. Nos trés casos, o peixe envolvido era atum.
Tais amostras eram provenientes de diferentes
estabelecimentos comerciais da cidade de Natal/
RN e suspeitas de causarem surtos de intoxicagao
por histamina. As amostras incriminadas
continham histamina em teores de 3.701,8;
750,4 e 1.565,5 mg/kg. Nesses surtos, um total
de 25 pessoas foram acometidas e apresentaram
0s seguintes sintomas: febre, cefaleia, diarreia,

Tabela 1. Nivel de histamina nas amostras analisadas

colica, manchas vermelhas na pele, nauseas,
dispneia e taquicardia. Os sintomas comegaram
a aparecer cerca de uma hora ap6s a ingestdo
do alimento. De acordo com Mclauchlin et al.,®
0s sintomas aparecem a partir de 10 minutos
a 2 horas apo6s a ingestdo de peixes. No caso
do surto relatado neste trabalho, as criancas
apresentaram os sintomas imediatamente apés a
ingestdo do referido alimento, incluindo dentre
os sintomas forte ardéncia na mucosa bucal,
labios e garganta.

Os relatos de casos de surto de intoxicacdo
por histamina associado ao consumo de peixes
sdo pouco elucidados no Brasil, sendo este o
quarto caso apresentado. Esse caso ocorreu pelo
consumo de atum ralado com 6leo comestivel
e caldo vegetal em conserva temperado, com a
confirmacdo da determinacao analitica dos teores
de histamina nas amostras. O elevado teor de
histamina nas amostras reforca a importancia
de uma inspecdo no estabelecimento implicado
no surto para verificar as condi¢des higiénico-
sanitarias e praticas de manipulagéo.

CONCLUSAO

Com a realizagdo deste trabalho pdde-se
detectar a presenca de elevados niveis de
histamina no alimento preparado a base de
atum, confirmando a intoxicagio histaminica das
pessoas acometidas no surto.

Embalagem original fechada

Atum preparado 1076,5

Fragmentos de atum 1534,7

N&o detectado

100
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