Para agregar valor a
producao,cadavez mais
pequenos agricultores
catarinenses estao
investindona
agroindustrializacao
caseira. Com a
assisténciatécnicade
orgaos publicos como a
Epagri e a Prefeitura
Municipal, o setor
primario de Gaspar, SC,
da um exemplo de como
viabilizar a
agropecuaria.

ma cena cada vez mais comum

numa das regides tipicas do sul
do Brasil: o consumidor chega na
gondola de um moderno supermerca-
do de Blumenau, SC, e entre vérias
marcas famosas de laticinios como
Nestlé, Danone, Parmalat, etc. ele
acaba levando para casa um requeijao
caseiro elaborado por uma produtora
rural do municipio de Gaspar, cidade
vizinha a Blumenau. A fama dos pro-
dutos da agroindustria rural de Gaspar
ja esta extrapolando as fronteiras do
Vale do Itajai. Porém, esta qualidade
ndo surgiu da noite para o dia. Ela é
fruto de uma longa jornada que inicia

Reportagem de Paulo Sergio Tagliari

Cursos de profissionalizacdo ensinam técnicas para melhorar a qualidade
do alimento que chega a mesa do consumidor

pela vontade do pequeno produtor
rural catarinense em buscar novas
alternativas de renda, agregando va-
lor ao seu produto, e passa pelo trei-
namento e aperfeicoamento propi-
ciados pelos 54 tipos de cursos
profissionalizantes da Epagri que, ao
longo dos ultimos 11 anos, capacita-
ram cerca de 62 mil produtores rurais
catarinenses e até participantes de
outros Estados e paises, nas mais
diversas especialidades, tais como la-
ticinios, conservas, embutidos, arte-
sanato rural, mecanizacdo agricola,
educacdo ambiental e outros. Vale
registrar que 38% dos participantes

dos cursos sdo jovens rurais com até
25 anos.

Venda d:ireta ao
consumidor

O comeco dos novos empreendi-
mentos da agroindustria caseira apre-
senta fatos interessantes. E o caso do
casal Augusto e Alice de Souza, da
comunidade de Macuco, que produz
conservas de ovos de codorna, iguaria
bastante apreciada pelos consumido-
res do municipio e de cidades vizi-
nhas. Também produzem codorna
recheada, simples e ovos de codorna.
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O Sr. Augusto conta que, quando foi
despedido ha cinco anos com mais
outros funcionarios de uma industria
de fiacdo de Gaspar que estava em
crise, ndo dormia mais direito, ficou
nervoso e entrou em depressdo. A
salvacio veio da esposa, a Dona Alice,
que por meio de uma conhecida con-
seguiu uma férmula natural para com-
bater a depressdo do marido: vitami-
na de ovos de codorna todas as ma-
nhas. E depois de um més o Sr.
Augusto melhorou de vez. Nido se
sabe se foi psicolégica a recuperacio
ou se existe algum possivel remédio
na férmula, mas a verdade é que o seu
Augusto melhorou mesmo. Entusias-
mados, resolveram partir para a pro-
ducéo comercial de ovos de codorna. E
também das aves, que o casal prepara
com um jeito especial e comercializa
com grande sucesso na regido. A co-
dorna recheada, vendida em bandejas
de isopor com seis unidades (R$ 5,00
no atacado e R$ 6,00 no varejo), é uma
das especialidades, e no recheio vai
carne bovina, sal, pimenta, cebolinha,
salsinha. Também tem a codorna sim-
ples, ou seja, sem o recheio (R$ 3,50 e
4,50), a conserva de ovos de codorna,
em vidro de 300g (R$ 2,00 e 2,50), e os

Casal Souza: trabalho drduo no
dia-a-dia, mas compensador

ovinhos de codorna, comercializados
em bandejas com 30 unidades (R$
1,25 e 1,50). Foi tanto o éxito do casal
Souza que uma grande agroindustria
da regido ja se prontificou a prestar
assisténcia técnica neste empreendi-
mento e comprar parte da producio.
Mas néo para por ai o sucesso dos
Souza. A Secretaria de Agricultura de
Gaspar e o Escritério da Epagri local
convidaram o casal para expor sua
producdo na Feira de Produtos
Artesanais e Coloniais localizada no
centro da cidade. Com isso os produ-
tos do casal Souza e de outros produ-
tores rurais artesanais de Gaspar tor-
nam-se conhecidos dos consumidores
que compram diretamente, evitando
intermedidrios. “Estamos resgatando
as tradigoes das culturas alemais e
italianas, através dos nossos descen-
dentes dos imigrantes europeus que
aqui chegaram no século passado”,
ressalta o médico veterinario Adilson
Luis Schmitt, atual secretdrio de Agri-
cultura do municipio, e emenda: “a
feira propicia uma renda adicional aos
produtores rurais, gera emprego e
evita o éxodo rural, além de incenti-
var o desenvolvimento local”. A
extensionista social da Epagri Sonia
Maria de Medeiros, instrutora de cur-
so profissionalizante, esclarece ainda
que todos os produtos alimenticios
expostos para comercializacdo na fei-
ra sdo registrados junto ao Departa-
mento de Vigildncia Sanitdria/Servi-
co de Inspecdo do municipio e sdo de
produtores conhecidos, que passaram
por cursos de capacitacio e aperfeigo-
amento. “Os produtores rurais tém
recebido os acompanhamentos e trei-
namentos necessdrios para que, ao
final, o produto a ser adquirido pelo
consumidor tenha a devida qualida-
de”, aponta Sénia e relata, ainda, que
Gaspar ja tem Lei de Vigilancia Sani-
taria e esta aprontando a Lei de Pro-
dutos de Origem Animal e Vegetal.
Na Feira de Produtos Artesanais par-
ticipam clubes de mées, produtores
rurais, proprietarios de pequenas
agroindustrias e pequenos artesfos.
Com o sucesso obtido até o momento
pela feira, a idéia da Secretaria de
Agricultura de Gaspar e da Epagri é

ampliar o periodo de vendas e apro-
veitar os feriados como Natal, Pés-
coa, Dia das Maes, etc., divulgando
ainda mais este tipo de comercia-
lizacao.

Velha moenda ainda é equipamento
especial para José Lino Junkes
preparar seu melado

Prefeitura investe na

agroindustria

Outro produto tipico regional é o
conhecido melado de cana. E ninguém
melhor para produzi-lo do que o Sr.
José Lino Junkes, da comunidade de
Belchior Baixo, que completa 70 anos
de idade ano que vem, sendo que a
maior parte de sua vida passou fabri-
cando o melado e o agicar mascavo,
com técnicas aprendidas de seu pai e
aperfeicoadas por ele préoprio ao longo
dos anos. O Sr. José é nascido em Séo
Pedro de Alcantara, municipio perto
de Florianépolis para onde vieram os
primeiros imigrantes alemaes, que la
se mesclaram com os portugueses e
aprenderam a lidar com a cana e fazer
os seus derivados, isto é, o melado, o
acicar mascavo e até o destilado, a
popular cachaca. Ele explica que a

z

cana que é colhida na lavoura vem
>
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direto para a sua moenda, onde é
esmagada e o liquido ou suco vai para
um tanque onde é posteriormente
bombeado para o tacho de cobre. No
tacho, o liquido fica fervendo, cozi-
nhando durante cinco horas até ficar
no chamado “ponto de melado”. O Sr.
José Junkes também fabrica o agicar
mascavo, num forno idealizado por
ele e mandado fabricar especialmente
numa metalargica da regido. E, de
quebra, ele também produz um pouco
de cachaca, “E somente para os ami-
gos e conhecidos”, revela sorrindo.

O que também impressiona nesta
microempresa € que o proprietario
faz tudo sozinho, ou seja, ele fabrica o
melado e o acicar praticamente sem
a ajuda de ninguém, a néo ser da sua
filha, que vem dar um apoio eventual-
mente. O seu Junkes também emba-
la, etiqueta seus produtos e ele mes-
mo vende a producéo. E um verdadei-
ro faz-tudo, e com praticamente 70
anos.

Os técnicos que lidam nesta drea
da agroindustria artesanal, ou mes-
mo na agricultura em geral, sabem
que boa parte dos que estdo traba-
lhando hoje no campo sdo produtores
ja com idade avancada. A juventude
procura trabalho nas cidades, atraida
por empregos menos penosos e com
mais facil e rapida remuneracdo. Mas
nem sempre isto acontece, e sé os
mais bem capacitados conseguem va-
gas. “Por causa disso e visando gerar
mais emprego em nossoO municipio,
fixando o homem no campo e evitando

Cliente é o que ndo falta para a farinha e o biju de Luis Zuchi (o segundo
da esquerda para a direita) que vende em casa e na Feira dos Produtos
Artesanais e Coloniais de Gaspar, SC

o éxodo rural, é que a Prefeitura de
Gaspar entende como prioritdaria a
questdo da agroindustria artesanal”,
afirma convicto o prefeito Andreone
Santos Cordeiro, que estda buscando
recursos no Ambito federal para agilizar
o Fundo Municipal de Desenvolvi-
mento Rural, criado em 1997 por lei
municipal, mas que até agora estava
parado. “A nossa idéia é obter cerca de
200 mil reais do BNDES e mais 200
mil do préprio municipio e distribuir
para 100 familias, ou seja, 4 mil reais

A mulher se
sente valori-
zada por sua
participacdo
ativa na
agroindustria
artesanal. O
Clube de
Maes tem
acdo funda-
mental neste
setor

por estabelecimento. Com isso vamos
gerar emprego direto para, pelo me-
nos, 400 pessoas”, fala entusiasmado.
Além destes recursos, a prefeitura
coloca a disposicdo dos produtores
equipamentos de mecanizacdo e téc-
nicos e a Epagri entra com os cursos
de profissionalizacdo para a
agroindustria familiar e assisténcia
técnica.

Outro pequeno empresdario rural
que esta se beneficiando deste apoio
técnico é o Sr. Luis Zuchi, que mora
perto da cidade. Ele trabalha no velho
moinho da familia que hoje esta no
nome da méae, que aluga para o filho.
Ali ele prepara uma farinha de man-
dioca de alta qualidade, seja pela tex-
tura, seja pela cor, num processo bas-
tante rudimentar mas cujo resultado
é um produto que tem venda garanti-
da. Alias, conforme ele mesmo diz, a
matéria-prima ndo tem sido suficien-
te para atender aos indmeros pedi-
dos. A mandioca ele mesmo colhe
numa lavoura vizinha, com a ajuda de
um filho, ou compra fora. O processo
para obter a farinha é o tradicional
dos moinhos: depois de descascada a
raiz vai para um tambor com &gua
para lavagem e conservagdo, que

20

Agropec. Catarin., v.12, n.4, dez. 1999



evita a oxidag¢do, o escurecimento.
Dai vai para a ceva onde permanece
dois ou trés dias, e ap6s passa numa
prensa para escorrer a agua, voltando
para a cevadeira. Nesta segunda ceva
o material é peneirado e misturado
com raspas e sal, em seguida levado
ao forno onde é torrado. Cada hora de
fornada produz 20kg, aproximadamen-
te, de farinha.

Além da farinha, o seu Luis produz
ainda o biju e o cuscuz. A farinha é
vendida no atacado a R$ 1,50 o
quilo, enquanto o varejo cobra cerca
de R$ 2,00. J4 o biju e o cuscuz
valem R$ 2,50 o quilo de cada um, e no
varejo sdo comercializados entre R$
3,15 e 3,25. A comercializacdo dos
produtos é feita tanto no préprio moi-
nho quanto em pequenas vendas,
supermercados, além, é claro, da Fei-
ra dos Produtos Artesanais e Colo-
niais.

Vale registrar que a participagdo
dos Clubes de Mées na Feira tem sido
de grande ajuda para a ampliacdo e
divulgacdo dos produtos da
agroindustria caseira. Segundo a dona
Carmen Conceicdo Albanaz, do Clube
de Maes Voluntarias do Amor e tam-
bém da Apae, na comunidade de San-
ta Terezinha, a presenca da mulher
na agroindustria rural é muito impor-
tante porque ela se sente valorizada,
e a venda dos produtos por elas fabri-
cados reverte em uma consideravel
fonte de renda para a familia. Outra
produtora é a Marlene Santos Amorim,
que coordena atualmente a feira na

parte da tarde e que confirma a gran-
de aceitacdo do publico pelos produtos
artesanais rurais. “Este local estda bem
centralizado, nossa esperanca é de
que a feira continue assim”, diz Mar-
lene. No local da feira estdo expostos
e em comercializacdo produtos ali-
menticios como geléias, “schmiers”,
conservas, licores, biscoitos diversos,
além de materiais artesanais como
ceramicas, toalhas, bordados, etc. E
no periodo de 3 a 7 de novembro
passado, os integrantes da Feira de
Produtos Artesanais de Gaspar esti-
veram participando da 1* Feira de
Integracéao dos Municipios
Catarinenses, realizada no Centro Sul,
em Florianépolis. Segundo informou
a extensionista social Sénia Maria de
Medeiros, houve a presenca de 20
produtores artesanais que se reveza-
ram nos dias do evento e o faturamento
médio atingiu cerca de R$ 700,00 por
dia, com precos variando de R$ 1,50 a
1,70 por produto.

Outro importante aliado da peque-
na agroindustria rural é o Programa
Desenvolver, fruto de convénio entre
o CNPq, a Funcitec e a Prefeitura
Municipal de Gaspar, que oferece aos
produtores, entre outros, assisténcia
técnica de engenheiros contratados
para desenvolver projetos e oferece
treinamentos que visam orientar os
microempresarios em questdes de
higiene nos processos de manuseio
dos produtos artesanais. Orientando
e trazendo competitividade, o Progra-
ma facilita o crescimento das peque-

Nova unidade
de defumados
e embutidos

nas agroindustrias. Até o momento
foram elaborados nove projetos de
edificacdes — modelo de agroindustria.
Um destes estda ja em fase final de
construcdo na comunidade de
Gasparinho Quadro e trata-se de uma
unidade de defumados e embutidos,
cujo proprietario é o Sr. Nivaldo
Ferreira. Ele participou de curso para
manipuladores pelo Programa Desen-
volver e o seu estabelecimento vai
produzir embutidos como lingiiica, lin-
gliica mista, costelinha de porco,
bacon, e lingiica calabresa. A cons-
trucdo, com area de 45m?, foi toda
bancada com recursos proprios e tera
inspecdo estadual, o que permitira ao
empresario comercializar seus pro-
dutos além das fronteiras do munici-

pio.

Agregando valor ao produto

Mas nem s6 de embutidos,
conservas e melado vive o municipio.
Aregidode Gaspar,localizadano Médio
Vale do Itajai, também é grande
produtora de pescado de agua doce, e
a Epagri, as prefeituras da regido,
bem como as associacdoes de
piscicultores tém organizado cursos
de aperfeicoamento para aprimorar a
qualidade do peixe processado.
Segundo informa o engenheiro
agronomo Paulo Fernando Warmling,
extensionista da Epagri do municipio
de Ascurra, no ano de 1998 foram
realizados 16 cursos na drea de
piscicultura na regido com o apoio das
prefeituras de Gaspar e Pomerode e
ajuda financeira do Sine/Fapeu. Cerca
de 300 agricultores/piscicultores se
inscreveram nos cursos de
processamento e transformacido do
pescado, demonstrando uma moti-
vacdo crescente dos produtores por
esta atividade agregadora de valor.
Além das duas cidades, os cursos foram
realizados também nos municipios de
Brusque, Botuvera, Guabiruba,
Blumenau, Indaial, Luis Alves, Ilhota,

estsi sendo Ascurra e Rodeio, com carga horéria

costruida, de 36 horas, durante 4 dias, totalizando

frito dos 576 horas-aula nos 16 eventos. Os

esfprcos do cursos sao de 2 tipos: um para a

Prpgrama producdo de pescado, denominado de

Dgsenvolver Piscicultura Geral, que é direcionado

>
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PESQUISAEM
Reportagem ANDAMENTO

para a'produ(;.éo‘ técni.ca do pescado, e por isso comeca a sobrar peixe, entédo Gera‘;an e d"“Sin de
o principal objetivo foi o de mostrar as a solugdo é adicionar valor ao pescado, leennlngl as em
possibilidades de aumento de producao além de atingir novos mercados”, ex-

de peixe por area; o outro, chamado plica o técnico. Ele também enfatiza lllSl:ll:lIIllll'a de ﬂﬂlla
de Conservacdo e Transformacio de que nos cursos é passada a idéia da doce

Pescado, é direcionado para o publico cooperacdo, do associativismo. Isto
que tenha melhores condigdes de une os produtores fazendo com que se
agregar valor e também de colocar  organizem melhor e busquem solu-
estes produtos a venda, principalmente coes conjuntas, beneficiando todos.

Entre os varios sistemas de
producdo de peixes utilizados no
Estado, o orgéanico ou natural é o

proprietarios de pesque-pagues, que Tanto isto é verdade que, apés os predominante. Esse sistema utiliza
podem vender diretamente em suas  cursos, novas associacdes foram cria- subprodutos agricolas que sdo
propriedades. Entre os assuntos do das, além de associacdes ja existentes aportados no viveiro com a finalidade
curso de transformacido destacam-se: tomarem novo impulso, relata Paulo. de estimular a cadeia alimentar. Os
higiene das instalagcées e dos Inclusive no caso da Associacdo de dejetos de suinos constituem-se nos
arredores, higiene na manipulacdo  Aqiicultores de Gaspar (Aquipar), os subprodutos de uso preferencial.

dos alimentos, limpeza e evisceracido associados ja pensam em montar um O conhecimento insuficiente sobre
do pescado, filetagem, “fishburger”, abatedouro em grupo, onde cada asso- a atividade e a inadequacéo da legisla-
congelamento e vitrificacdo, técnica ciado leva seus peixes, abate e, atra- cdo ambiental, principalmente no que
da defumacdo, salmoura para vés da Inspecdo Estadual, recebe o se refere & piscicultura orgénica, tém
defumacao, preparo de homopps selo do SIE, além do selo da Associa- gerado polémica entre setor produtivo,
(envase), etc. Os produtores rurais, ¢do Municipal, e sai com um produto 6rgaos de controle ambiental e entida-
além das técnicas de processamento de alta qualidade direto para o merca- des go.vern,amentais. Assim Send‘fa &
do pescado, aprenderam a preparar do. Epagri estd desenvolvendo uma série
diversos pratos, como caldo de peixe, Todo esse esforco tem sido possi- de pesquisas para avaliar o impacto

ambiental dos diferentes sistemas de
producao adotados pelos piscicultores
catarinenses. Estédo sendo desenvolvi-
das agdes, com experimentos, nas re-
gioes de Camborit e Concérdia, além
de avaliagoes em propriedades agrico-

pasteldo de peixe, filé de peixe a doré  vel porque existe boa integracido, ndo
e outros, visando diversificar a s6 entre os agricultores/piscicultores,
culindria a ser oferecida  mas também entre os 6rgdos publi-
principalmente aos clientes dos cos, isto é, as prefeituras, a Epagrie a
pesque-pagues existentes em Gaspar Cidasc. O entusiasmo dos produtores

e regido. e técnicos € visivel, a piscicultura, las nas microrregides de Aurora,
Paulo Warmeling destaca que, na  bem como a agroindudstria artesanal Trombudo Central, Agrolandia,
transformacédo de pescado, o produ- tém se desenvolvido sobremaneira Caxambu do Sul e Saudades.
tor, em vez de vender o peixe in nesta regido denominada de o “Vale Os principais parceiros nesse proje-
natura por R$ 1,30 no atacado, conse- Europeu”, com respeito ao meio am- to séo a Escola Agrotécnica Federal de
gue agregar mais valor e chega a  biente, melhorando a qualidade de Concérdia, os laboratérios do Senai de
receber R$ 10,00 por quilo no atacado, vida do agricultor e produzindo ali- Chapeco e de Blumenau, a Embrapa
no caso do peixe defumado. “A produ- mentos de alto valor biolégico para o Meio Ambiente, de Jaguaritna, e o De-
¢do in natura ja é grande no mercado,  consumidor catarinense. partamento de Tecnologia de Alimen-

tos do Centro de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal de Santa
Catarina, em Florianépolis.

Estao sendo avaliadas a qualidade
dos efluentes e sua quantidade, bem
como a qualidade do pescado produzi-
do nos diferentes sistemas. Além das
acoes de pesquisa, a Epagri esta atu-
ando diretamente na divulgacdo da

Peixe legislacdo ambiental vigente, princi-
grelhado, palmente nos aspectos relacionados a
uma das piscicultura. Nesse processo sdo par-
receitas que ceiras a Secretaria de Estado do De-
os produtores senvolvimento Urbano e Meio Ambien-
do Médio te—SDM, Fundagdo do Meio Ambiente

— Fatma e as Associacoes Regionais e
Municipais de Aqticultores. O financi-
amento destas atividades vem sendo

Vale do Itajai
aprendem no

Cur. S0 de feito pelo Programa Nacional de Forta-
B rofissiona- lecimento da Agricultura Familiar —
lizacdo Pronaf e pelo Projeto Microbacias.

O
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Técnico do Servico de Inspe¢ao Estadual — SIE fiscaliza carcagas bovinas.

A cisticercose aparece mais nas carnes bovinas ndo inspecionadas,

ores de cabeca constantes, ton-

turas, vomitos, convulsées e até
a morte podem ser causados pela
cisticercose, doenca causada pelas lar-
vas do verme popularmente conheci-
do como solitaria. E um mal antigo,
conhecido antes de Cristo, e que ago-
ra, no limiar do Terceiro Milénio,
volta a preocupar autoridades e popu-
lacdo em geral. Para se ter uma idéia
da gravidade, até os Estados Unidos,

oriundas de matadouros clandestinos

que pensava ter controlado a doenca,
ja esta com seus servigos de vigilancia
sanitdaria de prontiddo. Igualmente a
Argentina, que possui uma pecudria
considerada um dos modelos na Amé-
rica Latina em termos de sanidade,
também estda preocupada com o res-
surgimento da cisticercose. Em Santa
Catarina, as Secretarias de Desenvol-
vimento Rural e da Agricultura, da
Saude e da Educacao estiao desenvol-

vendo um projeto amplo de combate a
doenca. Para discutir este assunto,
estiveram reunidos em Florianépolis,
no dia 8 de novembro, além dos técni-
cos das trés pastas, os do Centro
Agroveterinario da Udesc, os de fun-
dacgoes educacionais, os da Fundacéo
Nacional de Satde e os da Promotoria
Publica do Estado, que contaram ain-
da com a presenca e o apoio da Asso-

ciacdo das Donas de Casa e do Comité
>
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de Defesa do Consumidor Organizado
- Deconor.

Como ocorre a doenca

A cisticercose é uma doenca causa-
da pela larva do verme intestinal co-
nhecido popularmente como solitaria
ou ténia. Ela forma os cisticercos (pi-
poca) quando as larvas estdo localiza-
das nos musculos, no coragdo, no pul-
mao, nos olhos, nos ouvidos e no
cérebro e até na medula espinhal. A
ténia, cujo nome cientifico é Taenia
solium (existem outras espécies), é
um verme achatado que parasita o
intestino das pessoas, fixando-se nes-
te 6rgao por ganchos, onde forma
pequenas partes, os proglotes. Nesta
fase, a doenca é chamada de teniase,
pois o verme vive dentro do aparelho
digestivo humano. Quando o verme
fica adulto, estas pequenas partes se
soltam e saem com as fezes. Cada
parte dessas é também chamada de
anel e pode conter de 40 mil até 80 mil
ovos de ténia. Estes anéis podem sair
com as fezes; no entanto, muitos anéis

se rompem no intestino delgado,
saindo ja os ovos com as fezes, e
permanecem vivos por até 300 dias,
conforme o meio (temperatura, umi-
dade, etc.). A Taenia solium pode atin-
gir até 10m de comprimento e viver
até oito anos ou mais no intestino do
ser humano.

Quando os porcos entram em con-
tato com fezes de pessoas que tém
solitaria, ou quando os bovinos pas-
tam num campo préximo a essas
fezes, comem junto os ovos da soli-
taria. Dos ovos, nos intestinos dos
porcos e dos bovinos, nascem as lar-
vas que, por serem muito pequenas,
vao para o sangue e através dele se
espalham pelo corpo dos animais,
indo parar no cérebro, no coracio,
na lingua, na carne e em outros
6rgéos, formando a “pipoca”, também
chamada de cisticerco. As pessoas se
infectam com a solitdria ou ténia
quando comem carnes, lingiiicas e
outros produtos feitos com carne de
porco e de boi contendo os cisticercos
(“pipoca”). Outra maneira de se
contaminar é a seguinte: as fezes

Carne com cisticercos

Bovinos e suinos se contaminam ao ingerir alimentos e dgua com
0s ovos das ténias expelidos pelo homem

Fezes com ovos

humanas, contendo ovos de ténia,
quando defecadas ao ar livre, liberam
os ovos, bastante pequenos e leves,
que sdo levados pelo vento contami-
nando as aguas de rios e fontes, as
verduras e o pasto. Quando tanto o
ser humano quanto os animais (sui-
nos e bovinos) comem esses alimen-
tos, ou bebem a dgua contaminada
com ovos de ténia, desenvolvem a
cisticercose.

Contaminacao é crescente

Enquanto os vermes estao no apa-
relho digestivo é possivel combaté-los
mais facilmente com medicamentos,
porém, quando se alojam no sistema
nervoso central, a cisticercose torna-
-se doenca grave e de combate mais
dificil. Para se ter uma idéia, a inci-
déncia de pacientes portadores do mal
vem aumentando progressivamente
em todo o mundo. H4 quinze anos era
raro nos Estados Unidos, hoje é a
parasitose do sistema nervoso mais
freqiiente, tanto em criancas quanto
em adultos no mundo todo. Em
Curitiba, o médico e especialista dr.
Affonso Antoniuk vem estudando a
doenca ja ha alguns anos. No setor
de neurocirurgia do Hospital de Cli-
nicas da Universidade Federal do
Paranad, onde trabalha, cerca de 15%
dos leitos estdo continuamente ocu-
pados por pacientes portadores de
neurocisticercose. Entre 10 interven-
¢des neurocirurgicas ai realizadas, 3
sdo devidas a neurocisticercose. Ob-
servando 350 pacientes portadores de
crises convulsivas (ataques epiléticos)
com tomografia computadorizada do
cérebro, o dr. Antoniuk encontrou
152 com tomografia anormal, e des-
tes, 33% eram portadores de
neurocisticercose.

Em Santa Catarina a situag¢do néao
é muito diferente, conforme relata o
médico veterinario Adelino Rentun-
cio, diretor de Vigilancia, Defesa e
Fiscalizacdo da Secretaria do Desen-
volvimento Rural e da Agricultura.
Ele revela que em algumas regides a
cisticercose em suinos tem avancado
além da expectativa, o que tem dei-
xado técnicos e autoridades preo-
cupados. Adelino esclarece também

24

Agropec. Catarin., v.12, n.4, dez. 1999



Cérebro humano com
neurocisticercose

que de um total de 105.826 bovinos
abatidos no Estado no periodo de
1994-96, cerca de 3,36% (3.558) foram
condenados por apresentarem con-
taminacdo por cisticercose. No am-
bito estadual, ele aponta que a criacdo
de suinos estd cada vez mais voltada a
exportacdo, sendo a maioria dos ani-
mais criados dentro do sistema de

confinamento, em instalacées hi-
giénicas e racoes peletizadas que pas-
sam por temperaturas de 90°C no
processo de fabricacéo, longe de fezes
humanas. Portanto, diz o médico ve-
terindrio, a percentagem total de con-
taminacédo hoje é menor nos suinos do
que em bovinos. Estes, por sua vez,
com o processo crescente de divisdo
de propriedades, sdo criados muito
mais préximos do homem, aumentan-
do assim as probabilidades de conta-
minacéo.

Adiciona-se a estes fatos a reali-
dade de que no meio rural sdo poucas
as propriedades que possuem trata-
mento do esgoto doméstico, e ndo é
muito diferente no meio urbano,
principalmente nas periferias das ci-
dades. Estudos mostram que um por-
tador de ténia no meio rural tem a
probabilidade de infectar 10 a 16 pes-
soas, enquanto o que reside no meio
urbano eleva este nimero para mais
de 300 pessoas. Vale mencionar que
muitos destes habitantes urbanos de
favelas sdo provenientes do campo,
com boas chances de ja estarem
infectados, e considerando o longo
periodo de sobrevivéncia da Taenia
solium no intestino do homem e a
grande quantidade de ovos que
libera diariamente, pode-se fazer
uma idéia do potencial que esse com-

Médico veterindrio inspeciona 6rgdo para identificacdo de cisticercose

plexo patolégico assume nos tempos
atuais.

Que medidas tomar

Uma das idéias dos participantes
do encontro em Florianépolis é divul-
gar o mais amplamente possivel a
populacdo catarinense informes, fo-
Ihetos, inclusive programas de radio e
televisdo, e artigos e notas em jornais
e revistas sobre o problema da
cisticercose e quais medidas podem
ser tomadas. J4 existem tratamentos
preventivos importantes que a popu-
lacdo pode seguir. Por exemplo, a
Embrapa Suinos e Aves, com sede em
Concérdia, SC, e a Epagri ja lancaram
ha algum tempo folders com informa-
coes sobre a doenca. Uma sintese das
recomendacdes para prevenir a
cisticercose é exposta a seguir:

e Usar somente a privada com
fossa séptica (ndo defecar ao ar livre);

* N&o usar fezes humanas para
adubar a horta, nem utilizar agua
contaminada com fezes humanas ou
esgoto para irrigacio;

e Usar somente agua fervida, fil-
trada ou tratada para o consumo ou
limpeza de alimentos e utensilios;

e Lavar as maos antes das refei-
coes, antes de manipular alimentos e
sempre ap6s o uso do sanitario;

* Lavar bem as frutas e verduras
antes do consumo;

* Fazer exame periddico de fezes e
desverminar as pessoas com teniase;

* Comer carnes, lingtiicas e outros
produtos apenas se estiverem bem
fritos, bem cozidos ou assados. O ideal
é s6 adquirir carnes ou produtos que
tenham o carimbo da inspecéo sanita-
ria.

Quando a cisticercose ja esta insta-
lada em o6rgédos como o cérebro, a
medula espinhal, etc., o tratamento é
caro e especializado. Inclusive, em
muitos casos, € necessario cirurgia
para extrair os cisticercos. Portanto,
o ideal é evitar a solitaria e expulsa-la
através de remédios especificos. Al-
guns Estados, como o Parand, ja estéo
distribuindo estes medicamentos a
populacgdo, sendo um tratamento bas-
tante eficaz e barato. Além disso, sua
tolerancia é bastante satisfatéria, sem
causar maiores efeitos colaterais.

O
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