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Fomy 2 . . . . . . . . Figura 1: Estrutura do antibiético macrolideo tilosina A, B, C e D.
O leite é considerado o alimento mais completo na nutrigdo humana devido a sua riqueza de nutrientes, por isso apresenta-se como

prioridade para varios programas de controle. Para assegurar a produtividade e a competitividade dos produtos lacteos é comum o uso de HO N
CHj
antimicrobianos com fins terapéuticos e/ou profilaticos. Os antibiéticos macrolideos estdo entre as classes mundialmente mais usadas. OH
Neste grupo, a tilosina destaca-se como uma das substancias mais importantes no cenario mundial'. No Brasil tem sido observado um
CHj
predominio da tilosina nas formulagdes de medicamentos a base de macrolideos indicados para o tratamento da mastite bovinaZ2. A tilosina
o
€ uma mistura de quatro antibiéticos macrolideos sendo o principal a tilosina A, embora as tilosinas B, C e D possam estar presentes em CHy
- I o
quantidades variaveis (Figura 1).
Com o objetivo de proteger a salde dos consumidores e zelar pela aplicacdo de praticas leais no comércio internacional de alimentos,
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Limites Maximos de Residuos (LMR) para a tilosina (Quadro 1) tém sido estabelecidos para a determinagdo do nivel de protecéo sanitaria a o Wl [Earmuea e P =
ser adotada pelos paises participantes. Caso os LMR ainda ndo tenham sido estabelecidos no Brasil, adotam-se aqueles internalizados no tylosin A CgHz7NOs7  osyl  OCH; CHO

’ ’ - - " ; i tylosin B CagHgsNO H
Mercosul, os recomendados pelo Codex Alimentarius, os constantes nas Diretivas da Comisséo da Uni&o Europeia e/ou os utilizados pelo " b s SS
tylosin C  C4sH75NO¢7 osyl OH CHO
FDAS.

tylosin D CggH79NO47 osyl OCH3 CH,OH

Para verificar o atendimento aos LMR de medicamentos veterinarios em alimentos, dois programas nacionais estdo em vigor: o PNCRC,

no ambito do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e o PAMVet no ambito da Anvisa®S. Os resultados desses ~ Quadro 1:Limites Méxi?;;ielgésiduos (LMR) de tilosina
monitoramentos no leite ndo contemplam o macrolideo tilosina. Para a avaliagdo da exposicdo e estabelecimento de LMR de

. . . = = . . - i LMR (ug/kg) estabelecidos
medicamentos veterinarios ainda ndo sdo considerados os efeitos provocados pelo processamento térmico dos alimentos, sendo

considerados apenas os alimentos crus. No Brasil, 0 MAPA obriga a pasteurizagdo de todo tipo de leite ofertado para o consumo humano®. Brasil -
No entanto, o tratamento térmico do leite pode alterar a atividade antimicrobiana dos residuos de antibiéticos pela degradacdo dos

P . . o , . N Unido Europeia 50
principios ativos, promovendo o aparecimento de produtos de transformacédo que podem ser até mais toxicos que 0s originais e
contribuindo para a resisténcia bacteriana. Nao existem relatos sobre os possiveis metabdlitos formados no tratamento térmico, e por . .
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conseguinte sobre a consideragdo destes na IDA atualmente estabelecida’. Essas informagdes sdo fundamentais e deveriam ser
consideradas nos célculos de estimativas de ingesté&o. Estados Unidos 50

Avaliar o efeito do processamento térmico sobre a identidade e quantidade de residuos de tilosina e produtos de degradacdo formados em leite submetido a diferentes condicdes de processamento
térmico.

Um levantamento bibliografico sobre o efeito do processamento térmico do leite nos residuos de tilosina foi realizado. A estratégia de busca contou com artigos indexados nas bases de
dados SciFinder Scholar e periédicos CAPES. Os descritores utilizados foram: “tylosin residue milk”, “heat treatment milk” e “macrolides milk”.

Com base no levantamento bibliogréafico foram identificados apenas dois artigos sobre esse tema: o Tabela 1: Resultados dos estudos encontrados para a filosina no levantamento bibliografico.

primeiro empregou métodos baseados na reducgéo da atividade antimicrobiana de macrolideos em leite e L o
Autores Condig&o térmica empregada % Inativacdo obser  vada

o segundo, técnicas cromatograficas para a avaliagdo do efeito do processamento térmico doméstico
sobre estes residuos, porém nenhum deles discorreu sobre a possivel formacdo de produtos de
degradacéo. Os resultados encontrados para a tilosina estéo apresentados na Tabela 1. AT (21 A TS il

No estudo realizado por Zorraquino et al. 7, a menor redugdo da atividade antimicrobiana da tilosina foi
obtida através do tratamento térmico a 140°C por 10 segundos (condicdes semelhantes as do tratamento Zorraquino et al, 2011 140°C por 10 segundos 12
térmico usado na producéo de leites UAT). O estudo realizado por Shalaby et al. 8 revelou uma redugéo
de 65% na concentragao inicial de tilosina a 100°C por 5 minutos. 60°C por 30 minutos Efeito ndo significativo

Estes estudos mostram que a degradagédo da tilosina aumenta conforme o tempo de exposi¢do a
elevadas temperaturas. Entretanto, ndo foram identificadas quais as substancias produzidas pela

Shalaby et al., 2010 100°C por 5 minutos 65

degradacéo do antibiético.

Atualmente a Vigilancia Sanitéaria néo dispde de dados que levem em consideracéo o efeito do tratamento térmico sobre estes residuos. Por estas razdes, um projeto esta sendo desenvolvido a fim de
contribuir com informagdes relativas aos efeitos dos tradicionais processos de tratamento térmico do leite sobre a quantidade e a identidade de tilosina e dos eventuais produtos de degradacao formados.
Os dados gerados poder&o contribuir para a avaliagdo da exposicéo alimentar aos residuos deste farmaco.
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