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Criar normas para residuos antibacterianos no
queijo é o que busca pesquisa no AM

Que o queijo é um dos alimentos mais antigos, rico em proteinas, vitaminas, gordura, carboidratos e
sais minerais, a maior parte das pessoas sabe. Todavia, o uso inadequado de alguns antibioticos por
produtores e médicos veterindrios no tratamento de doengas infecciosas de vacas leiteiras tém
contribuido para a presenca de residuos de antimicrobianos no leite.

Uma pesquisa de mestrado no ambito do Programa de Pds-graduacdo em Ciéncia dos Alimentos da
Faculdade de Ciéncia Farmacéuticas (FCF) da Universidade Federal do Amazonas (Ufam) buscou
normatizar metodologias para a verificagao da quantidade de limites maximos desses antibidticos nos
alimentos derivados do leite.

De autoria de Victor Braule Pinto Marques, a pesquisa revela que alimentos com altos niveis de
antibidticos presentes na sua composicao podem provocar reacgoes alérgicas, como urticarias,
dermatites ou rinites e asma bronquica, além de risco de choque anafilatico em casos de individuos
sensiveis a estes antibidticos e desequilibrio da microbiota intestinal. Tais reacdes sdo relacionadas
principalmente as penicilinas. “O monitoramento de residuos antibiéticos nos alimentos derivados do
leite, como o queijo, é uma preocupacao crescente devido ao impacto na saide humana”, afirmou o
pesquisador.

I

alimentos derivados do leite necessitam de

legislagdo especifica

A pesquisa, que normatizou metodologias para a verificacdo dos niveis de antibidticos buscou na
seguranca alimentar revelar que o interesse na avaliagdo de residuos de antibioticos em alimentos tem
aumentado. Neste campo, limites maximos de residuos (LMR) para antibidticos em leite foram
estabelecidos em todo o mundo.

A pesquisa, desenvolvida com o financiamento da Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado do
Amazonas_(Fapeam), teve a parceria do Laboratério Ladetec da Universidade Federal do Rio de Janeiro
(UFRJ) para a realizacao das andlises dos métodos.

SEGURANCA ALIMENTAR

A alimentagao adequada é direito do ser humano, reconhecido pela Constituicdo Federal. De acordo
com a Lei Organica n® 11.346 de seguranca alimentar, cabe ao poder publico assegura-lo.

“O controle de residuos de antibidticos em alimentos deve constituir um programa de vigilancia e o
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conhecimento da dimensdo da exposi¢ao da populagao a esses compostos é de fundamental importancia
para nortear as agoes de controle, visando a protecao do consumidor”, enfatiza Marques.

O estudo mostrou que é necessario uma legislagdo que possua uma normatizagdo dos métodos de
extracao de antibidticos, para aumentar a comercializagao, ja que a lei de seguranga alimentar sdo
impostas regras até certo ponto, internacionalizadas, de modo que as relagoes entre os povos possam
atender as necessidades comerciais e sanitarias. Alegando esta razdo alguns paises adotam barreiras
sanitdrias, a matérias-primas, agropecudrias e produtos alimenticios importados.

O pesquisador afirma que novos estudos sdo necessarios para aperfeicoar as metodologias
apresentadas em sua pesquisa, bem como avaliar a validacdo dos parametros estabelecidos para outros
tipos de queijo

LEIA MAIS

Alternativa para fabricacao de queijo coagulante vegetal da Amazonia

Fonte: CIENCIAemPAUTA, por Adriana Pimentel
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