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Recife, data de assinatura eletronica.

Assunto: Orientacdes sobre o consumo de espécies de pescados relacionados a surtos de intoxicagdo alimentar no Distrito Estadual de
Fernando de Noronha.

1 INTRODUCAO
1.1 Monitoramento das Intoxicagdes Alimentares no Arquipélago de Fernando de Noronha

A Superintendéncia de Salde do DEFN, por meio da Geréncia de Vigilancia em Salde, tem monitorado atentamente desde 2022, em
colaboracdo com a Secretaria Estadual de Saude de Pernambuco, as notificacdes de intoxicacao alimentar no Arquipélago de Fernando de
Noronha. Nesse cendrio, observou-se um aumento expressivo de pessoas afetadas por tais eventos apds o consumo de algumas espécies
de peixes entre os anos de 2022 e 2024.

A andlise do quadro clinico dos casos, juntamente com os dados epidemiolégicos, sugeria que essas ocorréncias estavam associadas a
intoxicagao ciguatera, que resulta da ingestdo de peixes, mariscos e outros organismos marinhos contaminados com ciguatoxinas.

1.2 A Intoxicacao Ciguatera

A ciguatera é uma intoxicacdo alimentar comum em regides do Mar do Caribe e dos oceanos Pacifico e indico (CDC, 2024). A ciguatera é
um perigo pouco conhecido no Brasil, até 2022 sem registros de casos, apesar da sua ocorréncia comum nas regides endémicas. As
ciguatoxinas sao produzidas por certas espécies de dinoflagelados marinhos (microalgas) que crescem nos recifes, sobre as macroalgas.
O risco de ciguatera aumenta a medida que os recifes de coral se deterioram devido as alteragdes climaticas, a acidificagdo dos oceanos
e outras acdes derivadas da atividade humana (CDC, 2024).

Os dinoflagelados sao ingeridos por peixes herbivoros e passam pela cadeia alimentar marinha para os peixes carnivoros e, finalmente,
para os humanos.

As ciguatoxinas ndo tém cor, sabor ou cheiro e nao podem ser destruidas pelo cozimento ou congelamento convencional. Ndo ha
tratamento especifico para a ciguatera (FRIEDMAN, 2008; GEOHAB, 2012; UBALDI et al. 2021;CDC, 2024; COSTA et al. 2025). Sendo
assim, caso o peixe esteja contaminado, técnicas de resfriamento e/ou coccdo e nem mesmo a digestdo, sdo capazes de impedir o
desenvolvimento da ciguatera.

1.3 Manifestagdes Clinicas da Ciguatera

As manifestacdes clinicas da ciguatera em humanos geralmente envolvem uma combinacdo de sinais e sintomas gastrointestinais,
neurolégicos e cardiovasculares (nduseas, vOmitos, diarreia, dores abdominais, prurido, formigamento ou sensacao de ardéncia nos
labios, lingua e extremidades, alteragdes na percepcao de sensagles térmicas, sabor metalico na boca, dor nas articulagées e musculos,
fraqueza muscular, visao turva, relacdes sexuais dolorosas, queda da pressao arterial e batimento cardiaco lento) (FRIEDMAN et al, 2008).

A maioria dos sintomas geralmente desaparece em semanas, embora alguns, especialmente os neurolégicos, possam durar meses.
Apesar de ser um agravo de progressao favoravel a cura, as pessoas com sintomas devem procurar um servico de salde para avaliacao,
tratamento sintomatico e estabilizacdo do quadro clinico (FRIEDMAN et al, 2008; CDC, 2024).

1.4 Diagnéstico e Tratamento da Ciguatera

O diagnéstico em humanos baseia-se, principalmente na histéria recente de consumo de peixe e na apresentagao clinica. O diagndstico é
fechado se vérios individuos desenvolveram sintomas semelhantes e relataram uma histéria comum de consumo de pescados (ECDC,
2024).

N&o existe tratamento especifico para a ciguatera. O tratamento concentra-se em cuidados sintomaticos e de suporte para aliviar sinais
clinicos do paciente. As principais abordagens incluem: hidratacdo, medicagdes para alivio dos sintomas, acompanhamento médico e
repouso. Recomenda-se evitar o consumo de alcool, alimentos gordurosos, durante a fase aguda e a recuperacao.

1.5 Desafios no Diagnéstico e Monitoramento Laboratorial no Brasil

No Brasil, até o momento, ndo hd analises laboratoriais disponiveis para detectar as ciguatoxinas em amostras clinicas ou em alimentos.
Uma das referéncias internacionais para andlise de ciguatoxinas é o laboratério da Dra. Ana Gago, na Universidade de Vigo na Espanha.
Porém, existe grande empenho do governo brasileiro por meio do Ministério da Agricultura e Pecudria, de dotar o pais de capacidade
laboratorial para realizacao das analises em pescados.

2 HISTORICO
2.1 Cendrio Epidemioldgico
2.1.1 Primeiros Casos e Investigacdo Inicial

Os primeiros casos suspeitos de ciguatera em Fernando de Noronha foram registrados em 2022, com casos isolados e surtos, todos
relacionados ao consumo do peixe guarajuba. Em 2023 registrou-se um aumento expressivo da ocorréncia de casos suspeitos registrados
em relagdo ao ano anterior, com 57,0% dos casos ocorrendo no més de agosto. Nesse momento foi realizada uma ampla investigagao
epidemioldgica, com busca retrospectiva de casos, com o objetivo de caracterizar o evento no local. Os sintomas mais frequentes foram
compativeis com aqueles citados na literatura. As espécies de peixes com maior frequéncia de consumo relatadas nas entrevistas nos
casos de investigacao foram Guarajuba e Barracuda.



2.1.2 Registro de Casos de Ciguatera

No periodo entre 2022 e 2025 houve registro em Fernando de Noronha de cerca de 190 casos (isolados e surtos) suspeitos de ciguatera,
ainda em anélise, em moradores da ilha e turistas. Nos dois Ultimos anos (2024 e 2025), foram registrados relatos de casos suspeitos de
ciguatera relacionados ao consumo de outras espécies de pescado como Xixarro, Dentdo e Cioba, ainda em investigacdo.

2.1.3 Andlises Laboratoriais e Confirmacdo das Ciguatoxinas

Ap6s diversos esforgos de instituigdes envolvidas nessa investigacdo (Secretaria Estadual de Salde de Pernambuco, Superintendéncia de
Saude de Fernando de Noronha, Ministério da Saude, Anvisa, Ministério da Agricultura e Pecuaria), pertencentes aos trés niveis do
governo, além da UNIRIO, o laboratério SLAV-SC/LFDA-RS, do MAPA realizou anélise conjunta, em parceria com a Universidade de Vigo, de
amostras de peixes oriundos de Fernando de Noronha consumidos por casos suspeitos de ciguatera, no periodo entre 2022 e 2024. Estas
analises confirmaram a presenga de ciguatoxinas nas amostras de Guarajuba e Barracuda. Nas amostras de outras espécies de peixe
(cavala e xaréu preto) relacionadas a casos suspeitos e analisadas em laboratério, ndo foi identificada até o momento a presenca das
ciguatoxinas.

2.1.4 Agbes de Contingéncia

AcOes de contingéncia tém sido conduzidas pela Superintendéncia de Saude de Fernando de Noronha e pela Secretaria Estadual de Saude
de Pernambuco no territério distrital, sobretudo a partir da Nota Técnica n2 01/2023 GVISA/SUSAUDE/ATDEFN e da Nota Técnica Conjunta
n2 01/2023 SES/SEVSAP/APEVISA/SUSAUDE, publicadas em junho e outubro de 2023, respectivamente.

3. ORIENTACOES VOLTADAS A COMUNIDADE DE FERNANDO DE NORONHA
3.1 A populagdo geral inclusive os turistas

¢ Pessoas com sintomas compativeis com quadro de ciguatera devem procurar um servigo de salde para atendimento médico para o
manejo clinico adequado, sinalizando o consumo de peixe na ilha, sendo o Hospital Sdo Lucas a referéncia para esse servico no
territério insular.

« Recomenda-se identificar a espécie de peixe consumido e recolhimento de uma por¢cdo do mesmo, acondicionando-a em recipiente
ou embalagem para congelamento, evitando o contato com outros alimentos. Sinalizar a Vigilancia em Saude do Arquipélago de
Fernando de Noronha (telefone: 81 98494-0520), para recolhimento e envio para andlise laboratorial da amostra.

e Evitar o consumo de peixes de espécies relacionadas a ocorréncia de casos de ciguatera, especialmente peixes de maior porte
(acima de 2 kg), oriundo de areas com ocorréncia dos casos.

« Recomenda-se, ainda, que turistas que apresentem os sintomas sugestivos de ciguatera, na ilha ou quando do retorno ao seu local
de origem, busquem por atendimento médico e relatem a sua condicao, histérico de viagem para a area de ocorréncia de ciguatera
e o consumo de pescado. Caso o turista viaje ainda sintoméatico e tenha passado por atendimento hospitalar na ilha, é importante
solicitar o relatério médico ou documento similar constando o histérico clinico e tratamento realizado.

3.2 A comunidade de pescadores

o Evitar a pesca das espécies que apresentaram contaminacdo pelas ciguatoxinas, em periodos com registro de casos.

e« Comunicar as autoridades sanitdrias locais, a ocorréncia de queixas de pessoas que apresentarem sintomas compativeis com
ciguatera pés consumo de pescado na ilha.

o Antes de cada pesca é necessario que seja realizada a limpeza, lavagem e desinfeccao de toda a area do barco e objetos que serdo
utilizados na manipulacdo dos pescados.

e Durante a pesca e transporte deve-se atentar para condicao corporal dos peixes, bem como se seu cheiro estd normal (auséncia de
off-flavour), ressaltando que as ciguatoxinas nao alteram o cheiro nem sabor do peixe, mas outras toxinas sim.

e Deve-se atentar para o hordrio da pesca, os horarios de temperatura amena, preferencialmente ao amanhecer ou entardecer sao
mais adequados. Peixes que apresentarem sinais clinicos de doenca, lesdes fisicas significativas ou comportamento anormal, como
ventilagdo rdpida ou natagdo anormal, ou ainda tenham sido expostos recentemente a estressores que afetam adversamente o
comportamento ou estado fisiolégico, séo considerados inaptos e ndo devem ser carregados (MAPA, 2022b; UBALDI et al, 2021).

¢ Orienta-se armazenar corretamente os pescados desde a pesca até o consumidor final, mantendo-os em temperatura refrigerada,
utilizando caixas térmicas devidamente higienizadas contendo gelo de d&gua potdvel, industrializado, liberados para uso em
alimentos, evitando possiveis contaminagdes de veiculagdo hidrica (PERNAMBUCO, 2016). A temperatura refrigerada garantird que
ndo ocorra a deterioracdo do pescado e nem a formagdo de compostos téxicos que causam doencas alimentares (MAPA, 2022c).
Ressalta-se que as baixas temperaturas nao eliminam a ciguatoxina, caso o peixe esteja contaminado (COSTA et al. 2025).

» Os veiculos de transporte ou caixas térmicas devem ser lavados e desinfectados antes de cada carregamento dos peixes. E se
atentar que antes da entrega do pescado ao receptor/comprador os pescadores devem orientar e certificar-se de que os
preparativos para o descarregamento sejam feitos antes da chegada dos peixes, para garantir a temperatura adequada (MAPA,
2022c).

3.3 Aos proprietdrios e trabalhadores de servicos de alimentacdo, incluindo receptivos

* Restringir a oferta de pescado das espécies associadas a ocorréncia de ciguatera.

e De forma a garantir a rastreabilidade do pescado, cada peixe deve ser identificado na aquisicdo, mantendo registro da espécie, local
de pesca e/ou empresa distribuidora e da data da pesca. Apds o porcionamento, essas informagdes devem constar em etiquetas na
embalagem da por¢do armazenada.

« Comunicar aos clientes sobre a espécie de peixe usada na preparacao dos pratos, de forma impressa (menu/cardapio).

e« Comunicar as autoridades sanitdrias locais, a ocorréncia de queixas de pessoas que apresentarem sintomas compativeis com
ciguatera pdés consumo de pescado na ilha (81-98494-0520).

« E indicado aos servicos de alimentacao, realizar a guarda de amostras (minimo 100g) das preparacdes, devendo ser realizada pelo
Responsavel Técnico ou pessoa por ele designada. Devem ser coletadas, identificadas (nome, data e horario da preparacdo) e
mantidas sob refrigeracdo a 4°C ou congelada a -18°C por 72h. Quando houver mais de dez preparacdes, devem ser coletadas e
guardadas amostras de quatro delas que apresentam maior risco de contaminacao. O objetivo dessa medida é auxiliar na elucidacao
de possiveis surtos alimentares (RECIFE, 2017). Em virtude da ciguatera, realizar a guarda de amostras de todos os pescados prontos
para consumo.



3.4 Aos profissionais de salde

Realizar classificagao de risco, manejo clinico priorizando alivio dos sintomas apresentados.

 Verificar e registrar em prontuario clinico, histérico alimentar na ilha, principalmente aqueles relacionados ao consumo de pescado e
quando possivel, identificando a espécie de peixe.

e Comunicar a vigilancia epidemiolégica imediatamente a ocorréncia de casos com sintomatologia compativel com ciguatera
atendidos em suas unidades.

e Ao realizar a comunicacdo da ocorréncia de casos com sintomatologia compativel com ciguatera, indagar aos expostos se ainda
existe alguma sobrado peixe consumido, para que essa possa se tornar amostra de analise laboratorial e auxiliar na elucidacédo da
intoxicacao por ciguatoxinas, informando tal dado na ocorréncia.

Orientar a guarda das sobras alimentares suspeitas sob refrigeracdo, separadas e identificadas até a chegada da vigilancia sanitaria
encarregada pela investigagdo; preservar as embalagens caso o pescado seja industrializado; impedir imediatamente o consumo ou
comercializacdo (MS, 2010).

¢ Nos atendimentos hospitalares, emitir relatério médico, em especial quando se tratar de atendimento a turistas, uma vez que é
direito do paciente ter a guarda do seu relatério de alta.

e As equipes da Atengdo Primaria a Saude devem estar atentas a possiveis casos identificados em atendimento na UBS ou no préprio
domicilio. Qualquer suspeita de ciguatera, referenciar para Unidade Hospitalar e comunicar a vigilancia epidemiolégica.

4 PROCEDIMENTOS
4.1 Acbes de Contingéncia

e Intensificacdo do registro/notificacdo e investigacdo epidemiolégica de casos de Doencas Diarreicas Agudas associadas ao consumo
de pescado.

e Monitoramento, manejo clinico e registro de casos suspeitos pela equipe do Hospital Sdo Lucas.
e Elaboracao de formulario online para notificacao e investigacao epidemiolégica dos casos de ciguatera.

e Monitoramento ambiental da abundancia dos dinoflagelados benténicos (Gambierdiscus) portadores da referida toxina no
arquipélago, conduzido pela Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO), com o objetivo de realizar coletas mensais
para a mensuracao da variacao dessa populacdo ao longo do ano, de modo a vislumbrar uma possivel sazonalidade no risco de
ciguatera.

e Monitoramento permanente da ocorréncia de casos e surtos suspeitos de ciguatera e realizacdo de acles junto a comunidade
cientifica, aos setores governamentais relacionados a pesca e ao turismo - nas esferas distrital, estadual e federal, e a comunidade
local, como forma de proteger a salide humana e pesca tradicional no arquipélago de Fernando de Noronha.

e Coleta de amostras e informacdes sobre o pescado consumido por casos suspeitos para andlise laboratorial, acompanhamento dos
dados e investigacao conjunta.

e Inspecdes e atividades de cardter educativo com o objetivo de orientar a comunidade de pescadores, os proprietarios e
trabalhadores de servicos de alimentacao, incluindo receptivos, e a populagdo geral para que evitem ingerir e comercializar os
peixes de espécies relacionadas aos casos e surtos de ciguatera.

e Realizar cooperagcao com a Apevisa e Adagro para controle sanitario sistematico do pescado na ilha.

5 CONCLUSOES

Considera-se a ciguatera um evento de salde publica de importancia estadual, podendo, em fungéo das miltiplas caracteristicas do
ambiente envolvido e do publico potencialmente afetado, ter também importancia nacional e internacional. Isso requer notificacao
imediata de casos/surtos e monitoramento epidemiolégico pelas equipes de vigilancia em satde local e estadual, bem como parceria com
6rgdos ambientais e instituicdes de pesquisa que exige a aplicacdo da abordagem de "Uma Sé Saude", o que ja tem sido praticado em
Pernambuco.

Permanece a orientagdo de evitar o consumo dos peixes das espécies guarajuba e barracuda e deve-se ter atencdo em caso de
manifestacoes clinicas apds consumo de outras espécies no territério distrital.

Recomenda-se aos consumidores de pescados oriundos de Fernando de Noronha a identificar a espécie de peixe antes do consumo e
reservar uma porcao desse alimento congelado. Em caso da apresentacdo de sintomas, sempre que possivel, a amostra deve ser
encaminhada a vigilancia sanitaria local, assim como as sobras da refeicdo.

Os Restaurantes e demais estabelecimentos comerciais que servem e produzem alimentos devem observar a presente recomendacao,
como forma de cumprimento a Lei n® 6.437/1977, a RDC n? 216/2004 da Anvisa e ao Cédigo Sanitério do Estado de Pernambuco, a fim de
garantir a protegao da salde de seus consumidores.
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o
Jel! L‘:ll Documento assinado eletronicamente por Karla Freire Baeta, em 24/02/2025, as 18:30, conforme horério oficial de Recife, com fundamento
| no art. 102, do Decreto n? 45.157, de 23 de outubro de 2017.

assinatura

,‘ eletrbnica

o |
.)ell L‘j Documento assinado eletronicamente por Guilherme Ricardo Pereira Santos, em 25/02/2025, as 09:23, conforme horario oficial de Recife,
)| com fundamento no art. 102, do Decreto n® 45.157, de 23 de outubro de 2017.

assinatura

,‘ eletrbnica
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=
Jell L‘:ll Documento assinado eletronicamente por Renan Carlos Freitas da Silva, em 25/02/2025, as 09:24, conforme horario oficial de Recife, com
tJ | fundamento no art. 102, do Decreto n® 45.157, de 23 de outubro de 2017.

assinatura

i eletrénica
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o
Jel! L‘:ll Documento assinado eletronicamente por Antonio Ramos Tavares Filho, em 25/02/2025, as 09:38, conforme horério oficial de Recife, com
) | fundamento no art. 102, do Decreto n® 45.157, de 23 de outubro de 2017.

assinatura

,‘ eletrbnica

;.‘
.)ell Documento assinado eletronicamente por Eduardo Augusto Duque Bezerra, em 26/02/2025, as 05:37, conforme horério oficial de Recife,

——
assinatura L‘j com fundamento no art. 102, do Decreto n® 45.157, de 23 de outubro de 2017.
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kA autenticidade deste documento pode ser conferida no site http://sei.pe.gov.br/sei/controlador_externo.php?
i acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador 63320644 e o cédigo CRC 3DD15F0A.
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