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UM CASO DE SURTO DE INTOXICACAO POR HISTAMINA
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A ingestéo de altos teores de histamina, cuja formacdo em peixes, especialmente em escombrideos,
esta correlacionada ao armazenamento em temperaturas inadequadas, geralmente acima de 4,4°C,
pode levar a um quadro de intoxicacdo alimentar (escombrotoxicose ou intoxicagdo por histamina).
As condicdes de refrigeracdo e higienicossanitarias adequadas do peixe por ocasido da captura,
transporte e comercializagdo sdo essenciais para prevenir a formacdo de histamina. Bactérias
da microbiota natural do pescado e contaminantes sdo capazes de converter a histidina livre
em histamina em peixes e podem multiplicar-se em temperatura acima de 4°C. Os peixes da
familia Scombridae possuem altos teores de histidina livre nos musculos e, por isto, estdo
frequentemente implicados em surto de intoxicagdo por histamina. Os sintomas sao
semelhantes aos de reacBes alérgicas, como hipotensdo, rubor, dor de cabeca,
urticaria/prurido, palpitagdes/taquicardias, e a outros gastrointestinais. Este trabalho descreve
a investigacdo de uma suspeita de surto de intoxicacao por histamina apds o consumo de peixe
(bonito) na cidade de Campinas/SP. Foram realizadas a investigacdo epidemioldgica e sanitéria e
a determinacdo da concentracdo de histamina no alimento envolvido. As equipes da Vigilancia
em Salde da Pref. Mun. Campinas realizaram as investigacdes epidemioldgica e sanitéria. Foi
coletada sobra do pescado ingerido pelos comensais. Esta amostra foi analisada quanto aos
parametros microbiolégicos (pesquisa de coliformes a 45°C, estafilococos coagulase positiva,
Bacillus cereus, Clostridios sulfito-redutor e Salmonella sp.) e teores de histamina por UHPLC,
derivacdo pés-coluna e quantificacdo fluorimétrica. As analises microbioldgicas e a pesquisa e
quantificacdo de histamina foram realizadas pelo Instituto Adolfo Lutz, no CLR de Campinas
e de S&o Paulo, respectivamente. Entretanto, devido ao alto teor encontrado de histamina, 0s
resultados foram confirmados por outro laboratério acreditado pelo INMETRO e pelo MAPA,
o Lab. Bioquimica de Alimentos, Univ. Federal de Minas Gerais/B. Horizonte. Os métodos
utilizados por este laboratério foram HPLC, derivacdo pos-coluna e quantificacdo
fluorimétrica. Os dados epidemiol6gicos obtidos durante a entrevista com 0s comensais
permitiram associar 0s sintomas a intoxicacdo quimica, o que foi confirmado pela analise do
alimento, o qual apresentou a concentragcdo de 6407,9 mg/kg de histamina. A inspecao
sanitaria, realizada no supermercado onde o peixe foi adquirido, indicava auséncia de controle
de temperatura na ilha de distribuicdo do pescado. A investigacdo epidemioldgica e sanitaria
concluiu tratar-se de um surto de intoxicacéo por histamina, da qual uma familia de quatro pessoas
foi acometida. Como resultado dessa investigacao houve a implantacao, por parte do supermercado,
de controles mais rigorosos da temperatura do pescado, melhorando sua disposi¢do no gelo e
aumentando a quantidade deste na ilha de exposi¢cdo. Reforca-se a importancia da inspecéo
sanitaria nos pontos de venda e da orientacdo de acles preventivas que se relacionam a
possibilidade da ocorréncia deste tipo de intoxicacao.
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