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~Industrializacao: A Alternativa para
Interiorizar e Aumentar o Consumo de
Camarao Cultivado pelo Brasil
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UMA BREVE ATUALIZAGAO SOBRE
AS ALERGIAS CAUSADAS PELO
CONSUMO DE CRUSTACEOS
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Pesquisas realizadas na UFRN apontam que o
beneficio para a saude é o principal motivo, depois
da higiene e a da conservagao, que influencia a
decisao de comprar frutos do mar. Os animais
aquaticos sao alimentos ricos em proteina, acidos
graxos insaturados, minerais e vitaminas (Sidhu,
2003) e muitos especialistas concordam que a sua
inclusao na dieta auxilia na prevencao de doengas
cardiacas, bem como, em algumas manifestagoes
de cancer e até na diabetes mellitus tipo Il (Ygnve,
2009).

No entanto, alérgenos encontrados em peixes,
crustaceos e moluscos representam alguns dos
alérgenos mais frequentes nos alimentos e as
alergias relacionadas ao seu consumo
representam um problema sério para a saude
publica mundial. Assim, como o consumo mundial
de pescado vem aumentando a cada ano, os casos
de alergia associados ao seu consumo também
estao em ascensao (Fu et al., 2019). Estas alergias
representam uma rara excegao dos beneficios do
pescado paraasaude.

As reagdes adversas ao pescado se dividem em
trés categorias em fungao dos seus mecanismos
principais: 1) Reagdes imunoldgicas, incluindo as
reagoes alérgicas e a sindrome da enterocolite
desencadeada por proteina alimentar (FPIES, do
inglés Food Protein Induced Enterocolitis
Syndrome), 2) Reagdes toxicas, incluindo
biotoxinas marinhas e 3) Intolerancia alimentar
(Figura).

Vale destacar que as reagoes adversas das
categorias 2 e 3 frequentemente se assemelham
aos sintomas clinicos de alergia a frutos do mar e
um diagndstico eficaz é importante para distinguir
entre uma verdadeira alergia a frutos do mar e
outrasreagoes adversas (Ruethers etal., 2018).

Estudos realizados nos Estados Unidos indicam
que a prevaléncia das alergias aos crustaceos e
moluscos na populagao adulta é de 3%, valor bem
superior as alergias causadas por peixes (1%) e de
forma geral atinge mais adolescentes e adultos do que
criangas com idades inferiores a 7 anos. Ao contrario
da maioria das alergias alimentares, acredita-se que
para 90% dos pacientes a alergia a frutos do mar
persista por toda a vida (Davis et al., 2020).

A tropomiosina, uma proteina presente nas células
musculares, e nao musculares, dos crustaceos,
moluscos, baratas e nos acaros, é considerada o
principal alérgeno encontrado nos crustaceos. Os
sinais clinicos podem ocorrer apds a ingestao destes
alimentos, através do contato com a pele e por
inalagao das proteinas nos aerossois em suspensao
durante o processamento e o cozimento dos
crustaceos e moluscos, uma vez que a tropomiosina é
termo estavel, ou seja, nao é destruida pelo calor
(Ruethers et al., 2018).

O descasque do camarao também é ineficaz para
prevenir reagoes alérgicas, pois a substancia se
encontra em todos os tecidos dos camaroes.

REAGOES ALERGICAS E A SINDROME DA
ENTEROCOLITE DESENCADEADA
POR PROTEINA ALIMENTAR

ALIMENTAR

DEFICIENCIA DE ENZIMAS
DIGESTIVAS

BIOTOXINAS MARINHA

Figura. Categorias das reagoes adversas ao consumo de pescado
(Adaptado de Ruethers, 2018).
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A manifestacao clinica da ingestao da
tropomiosina ocorre através de uma ou mais
reacoes que aparecem imediatamente ou em
menos de duas horas apds a ingestao (Davis et al.,
2020), podendo, excepcionalmente, chegar a 8
horas. As reagoOes respiratorias combinadas a
sindrome da alergia oral sao frequentes em alergias
afrutos domar (Davis etal., 2020).

Além da tropomiosina, existem relatos de outras
12 proteinas com efeito alergénico em camaroes,
tais como a arginina quinase, hemocianina e
paramiosina (Ruethers etal.,2018).

Em adicao aos alérgenos naturalmente
presentes nos crustaceos, a presenca de certos
aditivos, como os sulfitos, também podem
desencadearreagdes alérgicas.

Os sulfitos sao amplamente utilizados como
conservantes e aditivos antioxidantes nas
industrias alimenticia e farmacéutica.

O metabissulfito de sddio, um tipo de agente
sulfitante, é amplamente utilizado na carcinicultura
como inibidor da melanose nos camaroes
(escurecimento enzimatico da carapaga dos
crustaceos) e a sua eficacia reconhecida e o seu
custo sao as principais vantagens para a sua
adocao no processamento de crustaceos.

No entanto, a exposigcao tépica, oral ou
parenteral aos sulfitos pode ter muitos efeitos
clinicos adversos em individuos sensiveis e causar
alergia em muitas pessoas, sendo os sintomas
mais comuns a urticaria, diarréia, choque
anafilatico, dores de cabega e abdominais, nauseas
etonturas (GOES et al, 2006).

Estes sintomas sao similares aqueles
provocados por reagoes alérgicas a tropomiosina,
portanto parte das reagoes alérgicas atribuidas aos
crustaceos sao causadas pelo sulfito.

Os riscos a saude associados aos sulfitos
implicam em limites legais para o SO, que devem
ser obedecidos pelas industrias em todo o mundo.
O limite adotado no Brasil é igual a 0,01 g/g
(BRASIL, 2020), o que equivale ao limite de 100 ppm
adotado nos Estados Unidos da América (FDA,
2020).
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Na Europa os limites sao distintos de acordo
com a natureza do produto de crustaceo (cru ou
cozido) e o tamanho, podendo variar de 150 a 300
ppm no camarao cru e 50 a 270 ppm no camarao
cozido, nas classificagoes até 80 e 120
unidades/kg, respectivamente.(Comunidade
Européia, 2020a).

Devido a essas reagoes em individuos sensiveis,
a utilizagao do metabissulfito de sddio e de outros
sulfitos passou a ser regulamentada pelas
agéncias de saude ao redor do mundo. Na Europa, a
diretiva 95/2/EC, emendada pela 2006/52/EC, lista
o metabissulfito como aditivo alimentar permitido e
determina a presenga de informagdes narotulagem
caso os sulfitos residuais ultrapassem 10 ppm e
estabelecendo um limite maximo de 150 ppm em
crustaceos (EUROPEAN PARLIAMENT, 2006).

No Brasil, a Resolugao n® RDC n° 329 de 19 de
Novembro de 2019, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, estabelece um limite maximo
de SO, (diéxido de enxofre) residual em camardes e
lagostas frescas, de 0,015g/100g ou 150 ppm no
produto cozido e 0,01g/100g ou 100 ppm no
produto cru (BRASIL,2019).

Em 2016 os aditivos, especialmente os sulfitos,
lideraram as notificagdes do Sistema de Alerta
Rapido para Alimentos e Racao dentro da categoria
crustaceos (Rapid Alert System for Food and Feed,
RASFF), da Comunidade Europeia. Em 2019, as
notificagoes por aditivos cairam para a terceira
posicao, similar ao observado nos Estados Unidos,
0 que parece ser resultado de um esforgo dedicado
areducao dos problemas causados pelos sulfitos a
seguranga alimentar (Carvalho, 2019).

Os sintomas de alergia que um individuo
apresenta apos consumir frutos do mar sao
semelhantes aqueles observados com outros
alimentos, tais como nausea, vomito, urticaria a
exacerbacdao da asma e anafilaxia, ocorrendo
geralmente apds alguns minutos (Davis et al, 2020).
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Uma medida preventiva importante é apenas
comprar camaroes bem conservados e com um alto
grau de frescor e que tenha sido beneficiado em
uma industria certificada na qual os niveis de sulfito
sao obrigatoriamente monitorados. Opgdes
complementares para contornar essas situagoes
vem sendo estudadas por especialistas. Como
exemplo, podemos citar a produgao de alimentos
hipoalergénicos, que sao modificados fisica,
quimica ou geneticamente para que os riscos de
ocorréncia de reacao alérgica sejam reduzidos em
quem os consomem. Vacinagao com plasmideos
de DNA (Wai et al, 2014) e tratamentos com
probidticos (Yan e Polk, 2011) também
demonstraram resultados positivos na redugao de
sintomas alérgicos.

Entre as alternativas comerciais ao
metabissulfito de sddio, uma das mais populares é
0 4-hexilresorcinol que é um eficiente inibidor da
melanose que nao tem sido associado a reagoes
alérgicas adversas. Outras alternativas que nao
deixam residuos causadores de reagdes alérgicas
vém sendo estudadas, entre elas aembalagem em

Vamos gerar
juntos?

Ha mais de 30 anos atuamos lado
a lado com pequenos e grandes
produtores para gerar a melhor
qualidade para o seu camarao.

Continuaremos gerando esperanca
e apoiando uns aos outros. Porque
qguando crescemos, a qualidade do
seu negocio cresce também.

Seguimos superando 0s hovos
desafios juntos e continuando a
nossa razao de existir:

atmosfera modificada (EAM) se mostrou uma
opgao viavel, eficaz e inofensiva para a saude
humana, na qual a concentragao de gases
normalmente presentes na atmosfera é alterada
para manter a qualidade do produto (Sivertsvik,
2002).

Da mesma forma, produtos naturais como o
alecrim (Seabra et al., 2011) e o extrato de semente
de uva (Gokoglu e Yerlikaya, 2008) também foram
objetos de pesquisa para a observagao dos seus
respectivos potenciais eminibiramelanose.

O texto acima faz parte da TAREFA B. Beneficios
do camarao para a saude do projeto de extensao
PROAQUA: Utilizagao, aplicagao e mercado para o
camarao cultivado da Escola Agricola de Jundiai da
Universidade Federal do Rio Grande do Norte.
@PROAQUAUFRN | rodrigoplfc@ufrnet.br
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