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A doenca de Chagas e o agai: consideracoes
sobre a situagcao no Amapa
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A doenga de Chagas & causada pelo protozoario Trypanosoma
cruzi, que pode ser transmitido por insetos popularmente chama-
dos de “barbeiros” contaminados. Na regiao Norte do Brasil, houve
um aumento gradativo dos casos dessa doenga, relacionando-a a
ingestao da bebida processada de frutos de agaizeiro, consumi-
da como refeigao diaria pela populagao. O barbeiro contaminado
pode estar presente no fruto, durante a colheita, transporte, comer-
cializacao e no processamento em bebida nos estabelecimentos
conhecidos como “batedeiras”. O objetivo deste trabalho foi reali-
zar analise temporal dos casos de doenga de Chagas no Amapa
no periodo de 2007 a 2018. Foi realizada pesquisa quantitativa
de dados sobre notificacdes e confirmagdes de casos da doenga,
coletados da Superintendéncia Estadual de Vigilancia em Saude
em maio/2019, com indicacao de origem do caso. Posteriormen-
te, os dados foram compilados e analisados no programa Excel.
As notificagdes de casos da doenga aumentaram gradativamente
desde 2007, com 14 casos suspeitos. Em 2018, foram registra-
dos 568 casos suspeitos da doenga, representando aumento de
4.057%, apenas nos municipios de Macapa e Santana. Quanto a
confirmacao da doenga, foram contabilizados 10 casos em 2007
e 65 casos em 2018, representando um aumento de 650% na
incidencia da doenca no estado. Observou-se também que hou-
ve migracao de casos oriundos de ilhas vizinhas, localizadas no
estado do Para, geograficamente mais proximas de Macapa. Em
2015, a Lei estadual n° 1.914 foi sancionada, tornando obrigato-
ria as Boas Praticas de Fabricacao nas batedeiras no processa-
mento em bebida, com a realizacao das etapas de catagao dos
frutos para separagao de possiveis barbeiros e do choque térmico
(branqueamento) dos frutos a 80 °C para inativagao do T. cruzi,
garantindo a populacao a oferta de um acai seguro. Embora haja
tecnologia para controle do T. cruzi e legislacao pertinente, se faz
necessario um aumento na fiscalizagao e penalizagao pelo poder
publico para solucionar esse problema de satde publica.
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