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ASSUNTO

Seguranca alimentar e qualidade
de ostras: informagbes técnicas
sobre arsénio organico e
inorganico.
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ANALISE

Contextualizagdo e origem das informacgodes

Em decorréncia da recente difusdo de informagdes na midia, em especial na semana da realizacdo
da FENAOSTRA 2025 em Floriandpolis, que utilizaram como fonte o artigo cientifico disponivel em
Scientific Reports (Liu et al., 2025), acerca da presenga de arsénio em ostras, tornou-se necessario
fornecer um esclarecimento técnico fundamentado, para evitar interpretacbes alarmistas e
desinformacdo junto a populacdo. Importante destacar que a maioria das noticias ndo faz a
distincdo fundamental entre as formas organica e inorganica do arsénio, o que pode levar a
conclusdes equivocadas sobre a toxicidade e riscos reais do consumo desses alimentos.

Neste sentido, a Secretaria Executiva da Aquicultura e Pesca de Santa Catarina (SAQ/SC) buscou
informacgGes técnicas junto a Companhia Integrada de Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina
(CIDASC), responsavel pelo monitoramento e fiscalizacdo da qualidade dos moluscos no Estado, bem
como resposta oficial da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) sobre a normatizagao
vigente e perspectivas de atualiza¢do regulatdria.

Esclarecimentos técnicos

Na pesquisa divulgada, foram analisadas duas espécies: a ostra japonesa Crassostrea gigas,
produzida em cultivos, e a Crassostrea brasiliana, geralmente proveniente da extragdo em ambiente
natural. Salienta-se que ndao hda confirmacdao de que alguma amostra da pesquisa tenha sido
coletada em dreas monitoradas pelo Estado de Santa Catarina, que é responsavel por
aproximadamente 97% da produgdo nacional de moluscos bivalves. Sobre a concentragao de
arsénio nas ostras, observou-se que o estudo avaliou apenas o arsénio total, sem diferenciar entre
as fragdes inorganica e organica. Esse detalhe é fundamental, pois apenas a fra¢do inorganica do
arsénio é considerada uma preocupacdo para a saude publica, correspondendo, quando presente, a
uma parcela reduzida do total detectado em moluscos.

No Brasil, o Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) mantém o Programa Nacional de Moluscos
Bivalves Seguros (MoluBiS), que realiza vigilancia ativa de contaminantes em areas primarias de
producdo ou extracao de ostras, mexilhdes, vieiras, berbigdes e demais moluscos bivalves, com base
em padrdes internacionais para garantir a inocuidade e qualidade dos moluscos e proteger a saude
publica. Atualmente o arsénio ndo aparece como um parametro obrigatério de controle do MAPA.

O Estado de Santa Catarina segue rigorosamente as diretrizes estabelecidas pelo Ministério da
Agricultura e Pecuadria e realiza o monitoramento dos moluscos cultivados ha mais de 20 anos,
coordenado pela CIDASC com participacdo do MAPA, Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC)
e Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC). As informacGes sobre a qualidade dos moluscos estdo
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disponiveis no site da CIDASC, na se¢do “Monitoramento em Moluscos Bivalves”, acessiveis no
link a seguir: https://www.cidasc.sc.gov.br/defesasanitariaanimal/.

Por fim, destaca-se o reconhecimento da importdncia dos dados cientificos para auxiliar na
compreensdao dos problemas e na busca de solugdes eficazes, assim como o compromisso do
Governo do Estado de Santa Catarina com a seguranga e qualidade dos alimentos oferecidos a
populacao, alertando para que os consumidores adquiram moluscos somente de areas monitoradas
e estabelecimentos com inspecao sanitaria oficial.

Resposta da ANVISA a consulta da SAQ/SC (NUP n2 25072.037530/2025-57)

Segundo a ANVISA, os limites maximos tolerados (LMT) de arsénio estabelecidos pela Instrucdo
Normativa n? 160/2022 tém origem na internalizacdo de normas do Mercosul, que inicialmente
adotaram o arsénio total, uma vez que, a época de sua elaboracdo, ndo havia metodologia analitica
disponivel para a determinagao do arsénio inorganico. Ainda, entre os esclarecimentos destacam-se
os seguintes trechos que deixam claro que a ANVISA ndo possui intencdo de manter o LMT de
arsénio total em moluscos bivalves:

"Atualmente, jd existem metodologias disponiveis para andlise de arsénio inorgdnico
em alguns alimentos, como arroz e pescado. No caso do arroz, o limite ja foi alterado na
IN ne 160/2022, em alinhamento ao estabelecido no Codex Alimentarius e apds
discussGo no dmbito do Mercosul. No caso do pescado, esta alteragdio estd em curso no
dmbito da reviséo da Resolu¢cdo GMC n® 12/11, considerando tanto a disponibilidade
das metodologias para analisar arsénio inorgdnico quanto o fato desta ser a forma mais
toxica e de preocupacgdo de saude publica."

“A ANVISA ndo possui inten¢do de manter LMT de arsénio total em moluscos bivalves.
Conforme ja mencionado, o regulamento no Mercosul estd em fase de consulta interna
e serd publicada em breve uma Consulta Publica pela ANVISA alterando diversos pontos
da IN n. 160/2022 que sdo decorrentes da internaliza¢éo da Res. GMC n. 12/11. Dentre
estas modificagdes, estd a alteracdo de que o LMT de arsénio em moluscos seja como
arsénio inorgdnico e ndo como total, possibilitando a utilizagdo da andlise de arsénio
total como triagem.”

Consideragoes finais

Diante das informacGes técnicas disponiveis, a SAQ/SC reforca o compromisso do Estado de Santa
Catarina com a seguranca alimentar e a qualidade dos produtos da aquicultura catarinense e reitera:

e A necessidade de distinguir entre arsénio organico e inorganico para avaliacdo adequada dos
riscos associados ao consumo de moluscos;

e Aimportancia de se consumir moluscos provenientes de dreas monitoradas e
estabelecimentos com inspec¢do sanitaria oficial;

e O compromisso continuo do Estado de Santa Catarina em manter e aprimorar os programas
de monitoramento e controle de qualidade dos moluscos;

e Arelevancia do processo de atualizacao regulatéria da ANVISA, que sinalizou a adequacdo de
seu normativo conforme avangos cientificos e técnicos, fortalecendo a segurancga alimentar.

TIAGO BOLAN FRIGO
Eng. de Aquicultura
Secretdrio da Aquicultura e Pesca de Santa Catarina
(assinado eletronicamente)
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