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Introducdo

As doencgas de origem alimentar, especialmente aquelas cau-
sadas por microrganismos patogénicos, persistem como um
sério problema em todos os paises. A diarréia é uma caracte-
ristica da maioria destas doengas e até 70% de todos os episé-
dios de diarréia podem resultar da ingestio de alimentos e
dgua contaminados.

O livrto da OMS — Doengas de origem alimentar: um enfoque
para a educacdo em saiide — realca a importancia da educacio
de consumidores e manipuladores de alimentos, domésticos e
profissionais, sobre a seguranca dos alimentos. E preciso que os
governos tomem uma iniciativa urgente de desenvolver, em co-
laboracao com industrias e consumidores, um programa com-
pleto, sistemdtico e continuo de educacio em satde baseado
nas abordagens modernas para seguranca dos alimentos. O livro
também identifica o sistema de cuidados da satdde, particular-
mente o sistema de cuidados primarios da satde, como um dos
veiculos mais importantes para educagcio em satde na seguran-
ca dos alimentos.

Para ser capaz de assumir seu papel na seguranca dos alimentos
e aconselhar a populacio sobre a preparacio segura dos mes-
mos, os profissionais de satide devem saber sobre a epidemiolo-
gia das principais doencas de origem alimentar e as condigdes
socioculturais que as provocam. Também devem receber algum
treinamento na metodologia de pesquisa, especialmente na in-
vestigacdo de surtos de doencas de origem alimentar, estudos
sobre anilise de perigos e pontos criticos de controle — APPCC —
e investigacdo das caracteristicas socioculturais da populacio.
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Os profissionais de satde também devem ser inspirados a agir
em seu trabalho didrio para aumentar a consciéncia do publico
sobre a seguranca dos alimentos, aconselhar as mies de criancas
pequenas e gestantes sobre a preparacio segura de alimentos e
auxiliar a comunidade, de uma forma geral, a melhorar a segu-
ranca na prepara¢ido dos alimentos.

Para facilitar o treinamento dos profissionais de satde, a OMS
desenvolveu este livro, o qual é direcionado a profissionais de
saude, particularmente os treinadores de funcionarios da drea de
cuidados primarios de satide, médicos, enfermeiras, parteiras, nu-
tricionistas, estudantes de medicina e outros profissionais que ne-
cessitam de uma compreensio bisica sobre alimentos seguros.

Este livro fornece uma introduc¢io sobre o conhecimento basico
que os profissionais de saide necessitam para cumprir suas res-
ponsabilidades em seguranga dos alimentos.

O livro tem o objetivo de aumentar o conhecimento de profis-
sionais de satude com relacio a:

- natureza das doencgas de origem alimentar e suas conseqiién-

cias econdmicas e sobre a satde;
* a epidemiologia das doengas de origem alimentar;

* o papel do alimento na transmissio de varias infecgdes e
intoxicacgdes;

e os fatores que levam a doencgas de origem alimentar;

¢ as medidas necessirias para melhorar a seguranca dos alimentos.
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CariTuLo 1
Doencas de

origem alimentar

Alimento na saride
e doenca

O alimento € essencial tanto para o cres-
cimento como para a manutencio da
vida. Ele fornece energia e materiais ne-
cessarios para construir e reparar tecidos,
para realizar o trabalho e manter as defe-
sas corpOreas contra doencas.

O alimento também pode ser responsavel
por doencas. A falha em se consumit o sufi-
ciente do tipo correto de alimento ird impe-
dir o crescimento e prejudicar a satide. Por
exemplo, a desnutricio protéico-energética
pode levar a uma série de manifestacoes cli-
nicas, que variam de marasmo, no qual o
consumo de proteina, energia € outros nu-
trientes esta cronicamente reduzido, ao kwa-
shiorkor (acredita-se, algumas vezes, estar
associado a uma confianca excessiva em
géneros alimenticijos de baixo teor de pro-

teinas), resultando em uma deficiéncia pro-
t€ica quantitativa e qualitativa (Tabela 1.1).

Mesmo quando a dieta fornece proteina
e energia suficientes, pode ndo fornecer
minerais ou vitaminas essenciais suficien-
tes, dando origem a distarbios caracteris-
ticos de deficiéncia (Tabela 1.2).

A doenga também pode resultar daquilo
que um alimento contém ao invés do que
ndo contém. Alguns perigos desse tipo
sa0 descritos como intrinsecos ao alimen-
to no sentido de que sio seus constituin-
tes normais e naturais. Muitos alimentos
de origem vegetal, por exemplo, contém
compostos toxicos projetados pela natu-
reza para desviar os predadores ou mi-
crorganismos invasores. Sua ingestio é

Tabela 1.1 - Classificagdo de desnutricdo protéico-energética grave em criangas.

Peso por idade* (%) Com edema Sem edema
60-80 kwashiorkor subnutricio
menos do que 60 kwashiorkor marasmico marasmo

*Como porcentagem do peso padréo (“National Centre for Health Statistics™).

Fonte: Tomkins, AM Nutrition in clinical medicine. In: Textbook of Medicine. RL Souhami and J Maxham (eds) 2nd edn. Churchill

Livingstone, Edinburgh, 1994: p. 106.
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Tabela 1.2 - Exemplos de sindromes de deficiéncias de vitaminas e minerais.

Micronutriente

Sindrome de deficiéncia

A Cegueira noturna, xeroftalmia

Tiamina

Beribéri, encefalopatia de Wernicke, psmose de Korsakoff

Niacina Pelagra

Riboflavina Lesbes mucosas

Piridoxina Glossite, neuropatia

Folato Megaloblastose, atrofia vilosa

B, Anemia perniciosa, megaloblastose, neuropatia
C Escorbuto

D Raquitismo, osteomalécia

K Hipoprotrombinemia

lodo Bdcio, cretinismo

Ferro Anemia

inevitavelmente maior naquelas pessoas
com dieta largamente vegetariana.

Entretanto, dos casos em que O supri-
mento alimentar € variado ¢ abundante,
e os procedimentos estabelecidos de pro-
cessamento e manuseio sio seguidos, a
maioria ndo causa problemas sérios. As
toxinas naturais dos alimentos sio descri-
tas com mais detalhes no Capitulo 2, mas
alguns exemplos sio dados naTabela 1.3
e as ingestdes diarias médias no Reino
Unido sdo apresentadas naTabela 1.4.

Outros perigos de origem alimentar po-
dem ser descritos como extrinsecos, in-
dicando que sua presenga € o resultado
da contaminac¢io do alimento. Incluindo
a contaminacio por substincias quimicas
industriais com residuos de pesticidas ou
pela presenca de bactérias patogénicas

ou parasitas. A gama de p0551b111dades é

resumida naTabela 1.3.

Na maioria dos casos, os alimentos nio
sio contaminados intencionalmente, mas
devido a educacgio ou ao treinamento
‘descuidado ou insuficiente. Em alguns ca-
sos, a contaminacao pode ser deliberada
como, por exemplo, no uso improprio

de aditivos alimentares como corantes
proibidos. Em um sérjo caso na Espanha,
o Oleo industrial de semente de mostar-
da contaminado foi vendido para consu-
mo humano, matando mais de 500 pes-
soas e incapacitando mais de 20 mil'.

Como se percebe, a importancia. relativa
desses perigos depende de para quem se
pergunta. -As pesquisas indicam que, até
onde diz respeito ao publico em geral, 0s
perigos associados a residuos de pesticidas,
contaminantes de substancias quimicas
ambientais e o uso de aditivos alimentares
causam a maior preocupac¢io. A experién-
cia ainda mostra que a maioria dos surtos
de doencga de origem alimentar esta asso-
ciada a contaminac¢do microbijologica.

Isso se reflete nas estatisticas disponiveis
da etiologia de doencas de origem ali-
mentar (Tabela 1.5). Um estudo estimou
que as pessoas sdo, provavelmente, 100
mil vezes mais sujeitas a se tornarem
doentes como resultado de microrganis-
mos nos alimentos que como resultado
de residuos de pesticidas®.

Os dados coletados pelo Programa de Mo-
nitoramento e Avaliacio da Contaminagao
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Tabela 1.3 - Causas de doenga de origem alimentar.

Exemplos

RISCOS INTRINSECOS

(Toxinas naturais ou fatores antinutricionais) acido oxalico (ruibarbo, espinafre)
alcaldides

solanina (batatas)
dioscorina (inhames)
cianida (mandioca, feijao-de-lima)
hemaglutinina (feijdes comuns rosa)
inibidores de protease (leguminosas)
acido fitico (farelo)
amatoxina, psilocibina e outros (cogumelo téxico)

RISCOS EXTRINSECOS
Contaminagéo quimica dioxinas, PCB
metais pesados
c&dmio
mercUrio
chumbo
residuos de pesticidas
Contaminagdo bioldgica bactérias
que causam infec¢@o — por exemplo, Salmonella
que causam intoxicagao — por exemplo, C. botulinum
parasitas
helmintos — por exemplo, nematelmintos
protozodrios — por exemplo, Giardia lamblia

virus — por exemplo, hepatite A, virus pequeno de
estrutura redonda (SRSV)

fungos/micotoxinas — por exemplo, aflatoxina

algas (por exemplo, dinoflagelados que levam ao
envenenamento paralitico por moluscos)

Tabela 1.4 - Ingestoes médias didrias (mg) de toxinas naturais dos alimentos.

Classe de composto (fonte dos alimentos) Populagao y
Tolal Vegetariana
Glicosinolatos (bréssicas) 50 110
Glicoalcaléides (batatas) 13 70-90
Saponinas (leguminosas) 15 100 (*220)
Isoflavonas (soja) <1 105

*Populagéo vegetariana no Reino Unido de origem leste-africana.

Fonte: Morgan, MRA. and Fenwick, GR National foodborme toxicants. Lancet, 15 December 1990, p. 1492/1495,
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Tabela 1.5 - Etiologia de surtos de doenca de origem alimentar (com etiologia conhecida) na
América Latina e Caribe, 1995-1997. :

Agente etiolégico

Porcentagem Porcentagem de casos
de surtos envolvidos em surtos

Bactérias 46,3 83,03

Das quais:
Bacillus cereus 1,3 1,2
Clostridium perfringens 42 4,1
Clostridium botulinum 0,4 0,1
Escherichia coli 11,4 78
Salmonella 37,0 43,1
Shigella spp. 3.1 N 21,9
Staphylococcus aureus 36,6 19,5
Vibrio cholerae 42 0,9
Vibrio parahemolyticus 0,2 0,4
Qutras 1,6 1,0
Total 100,0 100,0

Virus 1,8 3,7

Parasitas 1,8 2,9

Toxinas marinhas 44,2 8,0

Toxinas de plantas 0,4 0,1

Substancias quimicas 54 2,3

Total 100,0 100,0

Fonte: Adaptado de dados fornecidos por Pan Américan Institute for Food Protection and Zoonoses, INPPAZ, PAHO/WHO 1998.

dos Alimentos (“Food Contamination Moni-
toring and Assessment Programme”) (GEMS/
Food) indicam que em muitos paises a ten-
déncia nos niveis de contaminantes quimi-
cos é geralmente em direcdo descendente.
Isso é mais aparente nos paises desenvolvi-
dos, onde a exposi¢io aos contaminantes €
com freqiiéncia muito mais baixa que em
paises em desenvolvimento (Fig. 1.1).

Os fatores que contribuem para essa dis-
paridade sdo discutidos no Capitulo 2. A
melhora geral é devida 2 maior restri¢io
no uso de substincias quimicas téxicas e
pesticidas que persistem no meio am-
biente e o controle major da polui¢io am-
biental. Os dados disponiveis sobre doen-

cas de origem alimentar bioldgica forne-
cem um forte contraste a essa redugao
da contaminag¢io quimica.

Virios tipos diferentes de microrganismos
podem causar doenga de origem alimen-
tar. Bactérias, microrganismos unicelula-
res com dimensdes tipicas ao redor de
1um (10°m), sdo os agentes patogenicos
mais importantes e bem estudados dos ali-
mentos. Um fator-chave € sua capacidade
de multiplicaciao no alimento, aumentan-
do assim o seu perigo potencial. Isso € dis-
cutido no Capitulo 2. Os fungos filamen-
tosos (mofos) também podem crescer em
alimentos e alguns produzem substancias
toxicas chamadas de micotoxinas.
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Austrélia
China
Etiopia
Alemanha
Guatemala
india
Japdo
Nigéria
Suécia
Uganda
EUA
Zimbabue
0 5 10 15 20 25 30

ug de DDT/kg de peso corpéreo/dia

a5 dada toleravel provisional da OMS de 20ug de

O complexo DDT (DDT e seus produtos de degra-
dagao) contamina os alimentos principalmente
como resultado de seu uso anterior em agricultura
¢ salde publica. Enquanto o DDT & banido na
maioria dos paises de culturas agricolas, a persis-
téncia e solubilidade em gordura do DDT resulta-
ram em contaminag&o disseminada da cadeia ali-
mentar. Os niveis de DDT no leite materno refle-
tem a exposi¢ao da mae ao DDT e isso é um bom
indicador dos niveis de DDT no suprimento alimen-
tar. O leite materno também € o Unico alimento
para 0s primeiros meses de vida e a ingestao die-
tética do complexo DDT por bebés em alguns pai-
ses se aproxima ou excede a ingestao recomen-

WHO 97299bw

DDT/kg de peso corpdreo/dia.

Fonte: GEMS/Food WHO document (WHO/FSF/FOS/97.9)

Figura 1.1 - Ingestéo dietética de DDT por bebés a partir do leite materno.

Uma série de virus pode ser transmitida pelo
alimento e doencas de seres humanos cau-
sadas por protozoarios, vermes intestinais e
nematédeos, que sdo parasitas de animais,
sdo problemas de importancia emergente
em uma série de paises. Estes diferem da
maioria das doencgas bacterianas de origem
alimentar pelo fato dos microrganismos cau-
sadores nao se multiplicarem no alimento
em si. Uma breve descricio dos principais
agentes patogénicos alimentar e algumas
de suas caracteristicaschave sio apresenta-
das como Apéndice 1. A maioria do que se
segue diz respeito primariamente a agentes
patogénicos bacterianos, apesar dos aspec-
tos especificos de outros agentes patogéni-
cos serem mencionados quando apropriado.

Extensdo da doenca
de origem alimentar

Muitos paises desenvolvidos possuem sis-
temas sofisticados para coletar dados so-
bre a incidéncia e as causas de doencas de
origem alimentar. Sabe-se que esses dados
representam apenas uma fracdo da série

de casos que ocorre. Os individuos afeta-
dos podem ndo procurar orientacio mé-
dica e, se ndo o fizerem, sua doenca pode
ndo ser reconhecida como de origem ali-
mentar quanto a sua origem ou pode nio
ser relatada a autoridade competente para
registro. As estimativas variam, mas geral-
mente se acredita que em paises desen-
volvidos menos de 10%, ou mesmo ape-
nas 1%, dos casos de doencas de origem
alimentar ja atingiu as estatisticas oficiais.
Em paises com menos recursos, €ssa por-
centagem pode ser ainda maior com pro-
vavelmente menos de 1% dos casos sendo
relatados. Estudos em alguns paises apon-
tam para um fator de informacdo insufi-
ciente, acima de 350 em alguns casos.

As estatisticas dos paises desenvolvidos e em
desenvolvimento mostram uma tendéncia
crescente de doencas de origem alimentar
nos ultimos anos (Fig. 1.2). Em parte, isso €
provavelmente devido a melhora na manei-
ra pela qual os niimeros sdo coletados, mas
se acredita que reflita também um aumento
subjacente no niimero de casos.

Uma série de fatores contribuiu para essa
tendéncia. Sua importancia relativa varia
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Figura 1.2a - Doenga de origem alimentar: notificacées anuais, Inglaterra e Pais de Gales.
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Figura 1.2b - Incidéncia de doenga de origem alimentar na Venezuela.



entre 0s paises e entre 0s agentes pato-
génicos, mas alguns dos mais significan-
tes sdo:

B O aumento da industrializacdo e da
vida urbana implicou no fato da ca-
deia alimentar se tornar mais longa e
mais complexa, aumentando as opor-
tunidades de contaminacio. Também
significa que mais pessoas correm
maior risco de serem afetadas por um
anico surto na higiene dos alimentos.

M Em paises mais pobres a urbanizagio
aumentada e o rapido crescimento
populacional nio foram compativeis
ao desenvolvimento de infra-estrutu-
ra relacionada a saude, incluindo o
saneamento basico, e isso levou ao
maior risco de contaminag¢ao devido
ao suprimento de alimento e igua.

M A afluéncia crescente em outras areas
levou a um maior consumo de ali-
mentos de origem animal tais como
carne, leite, aves e ovos. Esses alimen-
tos sdo reconhecidos como os veicu-
los mais comuns de agentes patogeé-
nicos de origem alimentar e essa Ssi-
tuacdo pode ser exacerbada pelos
métodos de producio intensiva neces-
sarios para suprir um mercado maior.

B Ha um maior movimento internacio-
nal de alimentos e pessoas. Os soroti-
pos exoticos da Salmonella foram in-
troduzidos na Europa e nos Estados
Unidos como resultado da importacdo
de alimentos para animais. Uma série
de epidemias de doencas associadas a
alimentos importados foi registrada. O
turismo € uma das maijores indtstrias
em crescimento do mundo e a cada
ano mais pessoas viajam, ficando ex-
postas ao risco maior de doencas de
origem alimentar.

B Mudanca de estilo de vida também
significa que a preparacao de alimen-
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tos pode estar em maos relativamen-
te inexperientes, pois a maioria das
mades sai para trabalhar e mais pessoas
comem alimentos pré-preparados, re-
feicbes de estabelecimentos comer-
ciais ou de vendedores de rua.

B Uma proporc¢io crescente da popula-
¢do € mais suscetivel a doengas de
origem alimentar. Que inclui desnu-
tridos, idosos, aqueles que possuem
alguma condi¢ao subjacente como
hepatopatia e aqueles que sdo imuno-
comprometidos como resultado de
infec¢cdes como HIV e tratamento mé-
dico imunossupressivo.

Doenca de origem
alimentar: definicdo
e naturexd

O termo “envenenamento alimentar” tem
sido utilizado com freqii€ncia em alguns
paises, mas é uma expressio que pode,
algumas vezes, ser restritiva ou equivo-
cada. Doenga de origem alimentar €
agora o termo preferido. A doenca de ori-
gem alimentar pode ser definida como:

“qualquer doenc¢a de uma natureza in-
fecciosa ou téxica que seja ou que se
suspeite ser causada pelo consumo
de alimento ou agua”.

Apesar de haver uma série de excegdes
importantes que serdo descritas mais adian-
te, na maior parte dos casos e na mente da
maioria das pessoas, a doenca causada
por microrganismos de origem alimentar,
principalmente bactérias, esti associada
a sintomas gastrintestinais de nausea, vo-
mito, dores estomacais e diarréia. Como
a diarréia € um sintoma clinico comum
em doengas de origem alimentar, muitas
dessas doencas sio chamadas de “doen-
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cas diarréicas”, que ocorrem quando as
fun¢des normais do intestino sao pertur-
badas de alguma maneira.

O trato gastrintestinal ou intestino nio é
um 6rgio interno do corpo, mas um tubo
pelo qual os alimentos passam, sdo dige-
ridos e absorvidos, e os produtos de
perda nio desejados sao expelidos. Além
da absor¢iao dos nutrientes dos alimentos,
absorcio e excrecdo de agua sio fungoes
intestinais importantes. A absorcio de
agua é normalmente maior que a excre-
¢20. A cada dia, um adulto normal ingere
cerca de dois litros de agua. A isto se deve
adicionar a saliva e as secrecoes do esto-
mago, do pancreas e do figado que juntas
fazem um total de 8 a 10 litros que entram
no intestino delgado diariamente. Cerca
de 90% desse fluido € absorvido antes que
entre no intestino grosso onde 80 a 90%
do restante € absorvido. As alteracdes no
intestino delgado que diminuem a absor-
¢d0 ou aumentam a excrec¢ao reduzirio a
absorcio total e resultario em um fluxo
maior de fluido para o intestino grosso.
Se isso exceder a capacidade absortiva re-
lativamente limitada do intestino grosso,
ocorre entdo diarréia.

As bactérias causam doencas de origem
alimentar por meio de dois mecanismos:
infecgio e intoxicacio. O .ultimo pode
também ser causado por contaminantes
quimicos e toxinas de ocorréncia natural.

Infeccao

A infecgﬁo ocorre quando bactérias vivas
sio ingeridas.com o alimento em nime-
ro suficiente para que algumas sobrevi-
vam 2 acidez do estOmago, uma das prin-
cipais barreiras protetoras do organismo.
Essas sobreviventes passam, entiao, para
o intestino delgado onde se multiplicam
e desenvolvem sintomas.

As infecgbes podem ser invasivas ou nao-
invasivas. Nas infeccOes nio-invasivas, o
microrganismo se liga a superficie intesti-
nal ou epitélio para impedir que seja re-
movido pelo fluxo ripido de material por
meio do intestino; entiao se multiplica, co-
lonizando a superficie. Em alguns casos,
tais como a infec¢ao com Escherichia coli
enteropatogénica, produz-se alteracdes no
epitélio intestinal que reduz sua capacida-
de absortiva ou causa excre¢io de fluido.
As bactérias colonizantes também podem
desenvolver enterotoxinas; as toxinas que
alteram a funcio das células que recobrem
o intestino e fazem com que €las secretem
agua e eletrélitos no intestino desenvolvem
diarréia aquosa abundante. Um exemplo
notavel disso é a colera, porém uma se-
qliéncia similar de eventos ocorre com if1-
feccoes por E. Coli enterotoxigénica.

Os agentes patogénicos invasivos ndo es-
tao confinados ao lumen intestinal, mas
podem penetrar nas células que revestem
o intestino. Em alguns casos, sua pene-
tracio € limitada a vizinhanca imediata do
intestino, como com Salmonellas nio-
tiféides. Alguns agentes patogénicos inva-
dem a mucosa do intestino grosso ao in-
vés do intestino delgado, desenvolvendo
inflamacZo, abscessos e ulceras superfi-
ciais e a disenteria com sangue, pus e gran-
des quantidades de muco. Em outros ca-
s0s, a invasio microbiana ndo esta restrita
a localidade imediata do intestino e os mi-
crorganismos se espalham ainda mais pelo
corpo, desenvolvendo sintomas, além de
diarréia, em locais distantes do intestino
em si, como por exemplo brucelose, lis-
teriose, febre tiféide e paratiféide.

As doencgas causadas por virus e parasi-
tas de origem alimentar também sio mui-
to similares devido ao fato dos microrga-
nismos viaveis ganharem acesso a seus
locais de a¢io no corpo por meio do tra-
to gastrintestinal. ‘



Intoxicacao

Nas intoxica¢des de origem alimentar, as
bactérias crescem no alimento desenvol-
vendo uma toxina. Quando o alimento é
consumido, € a toxina, ao invés dos mi-
crorganismos, que causa os sintomas.

Como a toxina € ingerida com o alimen-
to, nio ha uma disseminacio direta de
pessoa para pessoa, como pode ocorrer
com algumas infec¢des entéricas e o pe-
riodo de incubacio (o tempo entre o con-
sumo do alimento e o aparecimento dos
sintomas) tende a ser mais curto, geral-
mente 1 ou 2h ou até menos em alguns
casos. Isso ocorre porque a toxina come-
¢a a agir tdo logo atinge o sitio de acdo,
enquanto com as infec¢des os microrga-
nismos precisam de tempo para se multi-
plicar no corpo infectado.

Ha algumas similaridades aqui com outras
biotoxinas, como as micotoxinas € as to-
xinas de algas, apesar das algas diferirem
das bactérias toxigénicas e bolores, pois
elas nio se multiplicam no alimento. Tam-
bém, os efeitos das micotoxinas sobre a
saude tendem a ser de longo prazo ao in-
vés de serem agudos (ver Cap. 2).

Dose infecciosa

Os agentes patogénicos infecciosos po-
dem ser introduzidos no corpo a partir
de uma variedade de fontes. No passado,
acreditava-se que a 4gua contaminada era
a principal fonte de agentes patogénicos
causadores de diarréia. Isso ainda é pro-
vavelmente verdadeiro em muitos casos,
mas foi mostrado mais recentemente que
o alimento pode ser também o veiculo
de contaminacio em até 70% dos casos.

Para causar doencga, um numero suficien-
te de células deve ser consumido; fator
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conhecido como dose infecciosa. A dose
infecciosa varia de um microrganismo
para outro e de pessoa para pessoa. Para
Campylobacter jejuni se acredita que a
dose infecciosa seja muito baixa, enquan-
to numeros relativamente altos de Salmo-
nella nio-tiféide sio normalmente neces-
sarios para desenvolver a doencga. Foram
conduzidos experimentos em casos de
voluntarios que consumiram diferentes
niveis de agentes patogénicos para se
determinar a dose infecciosa. Esses resul-
tados e dados da investigacdo dos sur-
tos atuais ddo alguma indicac¢io do nu-
mero de bactérias necessarias para de-
senvolver a doenga, mas devem ser con-
siderados apenas como um guja grossei-
ro (Tabela 1.6).

A ocorréncia da infecc¢do € o resultado
da interacio de dois fatores variaveis: a
viruléncia do agente patogénico (sua ca-
pacidade de causar doenc¢a) e a susceti-
bilidade do individuo. A viruléncia de di-
ferentes sorotipos de Salmonella, por
exemplo, pode diferir apreciavelmente.
A Shigella e E. coli enterotoxigénica
(ETEC) si0, de outro modo, microrganis-
mos muito similares, mas as estimativas
de suas respectivas doses infecciosas sio
acentuadamente diferentes, refletindo di-
ferencas em sua viruléncia.

A suscetibilidade a infec¢do pode variar
com uma série de fatores, como idade,
saude em geral, nutricio, estado imune
e se a pessoa estd ou niao sendo subme-
tida a tratamento médico. A listeriose
pode ser leve ou até assintomatica em
alguns individuos, mas pode ser intensa
e, com freqiiéncia, de risco a vida nas
criancgas por nascer. Em pessoas com bai-
xa acidez gastrica, a sobrevivéncia au-
mentada dos agentes patogénicos ingeri-
dos pode reduzir a dose infecciosa neces-
saria, aumentando dessa forma o risco
de infeccio; que freqientemente se
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Tabela 1.6 - Doses infecciosas estimadas.

Escherichia coli

enteropatogénica 108101

enterotoxigénica 10°-10°

enteroinvasiva | 108

~ éntero-hemorragica 10" - 108

Shigella 10" - 102
Salmonella Typhi <103
Outras salmonelas 105-107
mas:
Salmonella Newport 60-230°  no hamburguer
Salmonella Eastbourne 10-25 rio chocolate
Salmonella Heidelberg 100-500 no queijo
Clostridium perfringens :1 05108
Campylobacter 500
Vibrio cholerae : ; 108
Vibrio parahaemolyticus 105 - 107

apresenta no idoso e pode ajudar a ex-
plicar o aumento da suscetibilidade a
infeccdes de origem alimentar. O ali-
meﬁto que € o veiculo de infec¢des tam-
bém pode ajudar a reduzir a dose infec-
ciosa por proteger o agénte patogénico
do efeito letal da acidez do estémago.
Isso foi observado particularmente com
alimentos gordurosos, como salame,
queijo, chocolate e sorvete, nos quais
os nimeros baixos de Salmonella foram
implicados nos surtos de doenca de ori-
gem alimentar (Tabela 1.6).

Onde a dose infecciosa for alta, o veiculo
alimentar pode desempenhar um papel
muito especifico na doenca. Dependen-
do da composiciao do alimento e das con-
di¢cdes de armazenamento, um agente
patogénico presente em niveis pequenos
e possivelmente nao prejudiciais pode
crescer a nimeros suficientes para desen-
volver a doenga. A velocidade com que
as bactérias podem crescer € descrita
com mais detalhes no Capitulo 2.

Conseqriéncias das
doencas de origem
alimentar para a
saride

Para a maioria dos adultos no mundo in-
dustrializado, os incidentes de doenca de
origem alimentar sao desagradaveis, porém
geralmente sio indisposicoes leves e auto-
limitantes, restritas a gastrenterite € nio
sdo, usualmente, uma ameaga a vida. As
excecdes ocorrem com individuos particu-
larmente suscetiveis, tais como os muito
idosos ou muito jovens, gestantes ou aque-
les que ja estio muito doentes ou muito
fracos por outra razdo. Esses grupos vulne-
raveis constituem uma propor¢io bastante
grande da populacio, e para muitos deles
a doenca diarréica pode ser fatal.

Uma série de agentes patogénicos de ori-
gem alimentar, tais como Clostridium



botulinum, também esta associada 2
doenca extra-intestinal aguda (sistémica).
C. botulinum causa uma sindrome neu-
roparalitica intensa que é freqlientemen-
te fatal. A taxa de mortalidade nos surtos
nos EUA entre 1976 e 1984 foi 7,5%, mas
pode ser substancialmente maior?, A so-
brevivéncia em casos de botulismo é cti-
ticamente dependente do diagnéstico e
do tratamento precoces.

Algumas vezes, a doenga extra-intestinal
transmitida por alimentos esta particular-
mente associada a certos individuos sus-
cetiveis. Por exemplo, a infecg¢do por
Listeria monocytogenes pode variar de
leve, doencga semelhante a resfriado, até
a meningite € meningoencefalite, Ela é
particularmente séria em gestantes; a mie
pode apresentar sintomas relativamente
leves, porém a infecc¢io do feto pode re-
sultar em aborto, nascimento de uma
crianga morta ou parto prematuro. A

Seguranga Bdsica dos Alimentos para Profissionais de Saride

listeriose também é mais de 300 vezes
mais comum em pacientes com AIDS que
na populacio em geral. Os pacientes com
cancer e outros individuos imunocompro-
metidos estdo sujeitos a bacteremia causa-
da por bactérias de origem alimentar. E.
coli que produz verotoxina geralmente re-
sulta em diarréia sanguinolenta e pode cau-
sar a sindrome urémica hemolitica, caracte-
rizada por trombocitopenia, anemia hemo-
litica e insuficiéncia renal aguda, particu-
larmente em criangas.

Algumas doencas crdnicas, particular-
mente condic¢des artriticas, podem ser
iniciadas por microrganismos de origem
alimentar (Tabela 1.7). Em um surto de
salmonelose em Chicago, em 1985, cau-
sado por leite pasteurizado contaminado,
mais de 2% das 170 mil a 200 mil pessoas
infectadas sofriam de artrite reativa como
resultado de sua infec¢io?. A sindrome de
Guillain-Barré € uma doenca neuroldgica

Tabela 1.7 - Exemplos do estado da doenga secundaria resultante de infecg6es

de origem alimentar.

Doenga

Complicagao associada

Brucelose
Campilobacteriose

Aortite, orquite, meningite, pericardite, espondilite
Artrite, cardite, colecistite, colite, endocardite, eritema nodoso,

sindrome de Guillain-Barré, sindrome hemolitica urémica,
meningite, pancreatite, septicemia

Infecgdes por E. coli

Eritema nodoso, sindrome hemolitica urémica, artropatia

Meningite, endocardite, osteomielite, aborto e natimorto, morte
Aortite, colecistite, colite, endocardite, orquite, meningite,

miocardite, osteomielite, pancreatite, sindrome de Reiter,
sindromes reumatdides, septicemia, abscesso esplénico, tiroidite

Eritema nodoso, sindrome hemolitica urémica, neuropatia

periférica, pneumonia, sindrome de Reiter, septicemia,
abscesso esplénico, sinovite

(tipos EPEC e EHEC) soronegativa
Listeriose

Salmonelose

Shigelose

Teniase Artrite

Toxoplasmose
Yersiniose

Ma formagéo do feto, cegueira congénita
Artrite, colangite, eritema nodoso, abscesso hepatico e

esplénico, linfadenite, pneumonia, piomosite, sindrome de
Reiter, septicemia, espondilite, mal de Still

Fonte: Mossel, 1988.
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potencialmente ameac¢adora a vida ca-
racterizada por fraqueza aguda, disfun-
¢io autbnoma e insuficiéncia respirato-
ria. E uma seqiiela cronica associada 2 in-
feccio gastrintestinal aguda particular-
mente por Campylobacter jejuni.

Nos paises em desenvolvimento, as doen-
¢as diarréicas, particularmente a diarréia
infantil, sio um problema maijor de satde
publica. Foi estimado que anualmente cer-
ca de 1,5 milhdes de criangas com menos
de 5 anos de idade sofreram de diarréia e
mais de 3 milhdes morreram por isso*. As
criangas individualmente experimentam
uma média de 3,3 episédios de diarréia a
cada ano, apesar de, em algumas areas, o
nimero de episédios poder exceder 9 e
as criangas podem sofrer de diarréia por
mais de 15% de suas vidas enquanto jo-
vens. A causa imediata de morte por doen-
¢a diarréica € usualmente a desidratag¢io
que resulta da perda de fluido e eletroli-
tos pelas fezes diarréicas, mas a diarréia
também pode ter outras consequéncias
sérias para a saude. Pode levar 2 desnutri-
¢do, pois a ingestdo alimentar € reduzida
como resultado da perda de apetite ou
retencao do alimento € os nutrientes que
sdo ingeridos sdo pouco absorvidos, ou

simplesmente perdidos, por serem arras-
tados para fora com as fezes diarréicas. A
desnutricio por sua vez pode predispor
as criangas a episodios mais longos de diar-
réia assim como outras infec¢oes, agravan-
do ainda mais o problema. Isso pode re-
sultar em um espiral decrescente da sai-
de, cada vez pior, que, 2 menos que se
rompa de alguma maneira, levard final-
mente 2 morte prematura (Fig. 1.3). Mes-
mo Nnos €asos em que isso nio evolua ine-
xoravelmente a um fim fatal, o crescimen-
to fisico e mental da crianca € intensamen-
te prejudicado. Isso é mostrado na Figura
1.4 que registra o efeito dos episodios re-
petidos de doenca diarréica € de outras
doencas no desenvolvimento da crianga.

Impacto econémico
das doencas de
origem alimentar

O que érprejudicial e aflitivo no indivi-
duo também acarreta sérias implicagoes
niuma escala muito maior. Em paises de-
senvolvidos, os esfor¢os para quantificar
o impacto econdmico da doenga de ori-

Contaminag&o alimentar WP Diarréia

Figura 1.3 - Desnutricéo e 0 ciclo da diarréia.
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Fonte: Mata, LJ Nutrition and infection. Protein Advisory Group bulletin (1971).

Figura 1.4 - Padrdo de crescimento de uma crianga com episddios freqiientes de diarréia e
outras infecgbes (as barras horizontais indicam a duragao da doenca infecciosa).

gem alimentar sio comparativamente re-
centes, mas fica claro, a partir disso, que
essa doencga € uma sobrecarga para a eco-
nomia. Os custos surgem de uma série
de diferentes fontes e sdo causados pelos
individuos e pela sociedade como um
todo. Esses custos incluem perda de
renda pelo individuo afetado, custos
dos cuidado com a saude, perda de pro-
dutividade devido ao absenteismo, cus-
tos de investigacio de um surto, perda

de renda devido ao fechamento de um
negécio e perda de vendas quando os
consumidores evitam produtos em par-
ticular. Em 1989, foi estimado que o
custo total da doenca de origem alimen-
tar bacteriana para a economia dos EUA
foi US$ 6.777.000.000. Nos paises em de-
senvolvimento, onde o problema da doen-
ca diarréica é muito maior, o efeito sobre
a atividade econdmica e o desenvolvimen-
to podem ser muito mais intensos.
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PONTOS-CHAVE

@® Alimento é essencial para a satide e para o bem-estar.
@ Alimento também pode ser causa de doenga.

@ Alimentos podem ser intrinsecamente téxicos ou contaminados por
substancias quimicas téxicas ou por microrganismos patogénicos.

@ Doenca de origem alimentar é extensivamente sub-relatada.

@ Microrganismos (bactérias, virus, bolores e parasitas) séo a causa mais
importante da doenga de origem alimentar.

@ Bactérias sdo geralmente as mais importantes.

@ Maioria das doengas de origem alimentar estd associada a sintomas
gastrintestinais de ndusea, vémito, dores estomacais e diarréia.

@ Doenca de origem alimentar é causada por dois mecanismos: infecgéo
e intoxicagao. :

® Dose infecciosa varia entre os microrganismos e entre os individuos.
@ Doenga de origem alimentar pode ter efeitos seriamente danosos sobre

os individuos, particularmente criangas pequenas, e sobre a sociedade
como um todo.



CAPITULO 2

Perigos de
origem
alimentar

Perigos biolégicos

A importiancia da procedéncia de mi-
crorganismos nas doencas de origem ali-
mentar ja foi mencionada. Os detalhes
dos microrganismos sio apresentados
no Apéndice 1. Aqui serdo introduzidos
brevemente os diferentes tipos respon-
saveis, considerando algumas caracteris-
ticas gerais associadas a transmissio de
doenca de origem alimentar microbiana,
particularmente aquelas causadas por
bactérias.

Parasitas

Incluem protozoarios e vermes intesti-
nais (helmintos). Apesar de consideravel-
mente maijores e mais complexos que os
outros microrganismos convencional-
mente classificados como tal, como bac-
térias e virus, € geralmente conveniente
considerar os parasitas sob ¢ mesmo to-
pico. Os parasitas podem causar muitas
doengas que variam de diarréia a cincer
hepatico.

A infeccao por protozoarios causadores
de diarréia, tais como Giardia lamblia e
Entamoeba bistolytica, ¢ normalmente
o resultado da contaminacio fecal de um

alimento ou fonte de agua, e a dissemina-
¢do direta de pessoa para pessoa pode
ocorrer. Esses protozoarios podem ser
mortos pelo cozimento. Outros proto-
zoarios como Toxoplasma gondii e Sar-
cocystis bominis podem infectar os teci-
dos das carnes animais e ser transmitidos
por carne mal-cozida.

Os vermes parasitas possuem ciclos de
vida complexos que passam algum tem-
po nos tecidos de um animal hospedeiro
(Fig. 2.1). Eles ndo mostram qualquer re-
sisténcia marcante ao calor e a transmis-
s40 a0s seres humanos é geralmente o re-
sultado do consumo de peixe ou carne
mal-cozidos. Alguns, como Fasciola be-
Datica, entretanto, passam parte de seu
ciclo de vida em um caramujo de dgua
do qual € liberado para contaminar plan-
tas aquaticas que podem ser consumidas
por seres humanos. As solitarias das carnes
suina ¢ bovina, Taenia solium e T. sagi-
nala, respectivamente, sio amplamente
distribuidas. Na Republica Democratica
do Congo, Etiopia e Quénia mais de 10%
da populacao esta infectada com 7.
saginata. Na antiga Tugoslavia descobriu-
se que até 65% das criangas hospedavam
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Figura 2.1 - Ciclo da vida do trematodeo
hepatico. Fasciola hepatica.

0 microrganismo’. As infec¢oes por tre-
matodeos de origem alimentar sio um
problema grave do qual a sua extensio
esta apenas emergindo (Fig. 2.2).

Virus

Os virus sdo microrganismos muito sim-
ples que nio podem se multiplicar fora
de uma célula hospedeira suscetivel e,
portanto, niao se multiplicam nos ali-
mentos. O alimento e a agua podem, en-
tretanto, ser o veiculo para a transmis-
sio de uma série de virus diferentes que
infectam os seres humanos pelo trato
gastrintestinal. Isso € invariavelmente o
resultado da contaminacao do alimento
por fezes ou vomito de um individuo in-
fectado, possivelmente por meio de al-
gum veiculo intermedidrio como agua
ou equipamento.

A poliomielite e a hepatite A sio as doen-
cas virais mais sérias que se sabe serem
transmitidas dessa maneira; a hepatite E,
que pode ser de origem aquosa, € causa
significante de hepatite infecciosa na Asia
e na Africa. Ha também uma série de vi-
rus de origem alimentar € aquosa que cau-
sam diarréia, mais notavelmente os virus
pequenos de estrutura redonda ou agen-
tes semelhantes, a Norwalk e rotavirus.

Bactérias

As bactérias sao geralmente consideradas
os agentes mais importantes de doenga
de origem alimentar. As doencas que cau-
sam s3o descritas no Apéndice 1. Os as-
pectos especificos do comportamento
bacteriano e as caracteristicas da doenca
de origem alimentar sio descritas com
destaque no Capitulo 3.

Perigos quimicos

Para muitas substincias quimicas conta-
minantes, um baixo nivel de consumo €
tanto inevitivel como nido perigoso. Va-
rias autoridades nacionais de regulamen-
tagao e corporagoes internacionais, Como
a Joint FAO/WHO Expert Committe on
Food Additives (JECFA), estabeleceram
valores limitantes para aditivos e contami-
nantes abaixo dos quais nao ha risco apre-
ciavel. Esses niveis de ingestdo diaria acei-
tavel (ADID) ou ingestdo toleravel diaria
(ou semané.l) SA0 eXpressos como o nu-
mero de miligramas da substincia quimi-
ca que pode ser consumida com seguran-
¢a por quilograma de peso corporeo do
consumidor. Eles sao usualmente deriva-
dos de experimentos em animais que
determinam o nivel no qual a substancia
quimica ndo possui efeito adverso sobre
o animal. Chama-se de nivel de efeito ad-
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verso nao observado (NOAEL). O NOAEL,
para as espécies mais sensiveis de animais,
€ dividido por um fator de seguranca,
usualmente 100, para chegar aADI. Orga-
nizacoes como a Joint FAO/WHO Meeting
on Pesticide Residues (JMPR) avaliam os
residuos de pesticidas e as ADI recomen-
dadas e os niveis maximos de residuo.
Desde seu inicio em 1962, a Joint FAOQ/
WHO Codex Alimentarius Commission
adotou mais de 3.200 niveis maximos de
residuos para varias combinacoes de pes-

ticida/mercadoria. Os niveis maximos de.

residuo também sdo prescritos para uma
série de drogas veterinarias.

Os perigos quimicos nos alimentos podem
surgir de uma série de diferentes fontes.

Poljuigéo industrial do

meio ambiente

A industria moderna produz nameros gi-
gantescos de produtos e subprodutos
quimicos, que podem contaminar 0 meio
ambiente e as cadeias alimentares, conta-

minando o suprimento de alimentos em
si. A maior parte da atengdo nessa drea

enfoca os metais pesados, como mercu-
rio, cadmio e chumbo, € organicos, como
os bifenis policlorinados (PCB). Todos es-

tao disseminados no meio ambiente ape-
sar de suas concentracdes serem usual-
mente baixas, exceto em casos de aciden-
tes industriais e desastres ambientais.

O mercirio, por exemplo, possui nume-
rosas aplicacdes industriais e possui efei-
tos tOxicos sobre os animais e seres hu-
manos, particularmente gestantes e
criancas. A forma mais téxica de mercu-
rio € o metilmercurio que danifica o sis-
tema nervoso central; freqiientemente
encontrado nos peixes, pois os efluen-
tes industriais que contém mercurio sdo
despejados em rios ou mares onde o met-
cario é convertido em metilmercurio
pelas bactérias. Ele entdo sobe na cadeia
alimentar e se concentra nos corpos dos
peixes. A capacidade dos contaminantes
ou toxinas de se concentrarem conforme
sobem na cadeia alimentar € vista em va-
rios outros exemplos. O acimulo de pes-
ticida ¢ ilustrado na Figura 2.3.

O surto mais sério de intoxicacdo por
mercurio, no qual o lixo industrial conta-
minou peixes ocorreu na Baia de Mina-
mata no Japao, ha alguns anos. Acredita-
se que mais de 20 mil pessoas foram en-
venenadas desde que o problema foi re-
conhecido em 1956. Treze anos depois,
os peixes na baia ainda continham 50mg

Consomem

Consomem Consomem

leirei=ais

Agua, sais nutrientes Plancton Peixes Peixes Aves
Juz solar pequenos
Quantidade dos
pesticidas _
consumidos x75.000 x80.000

Fonte: Hegarty, V Nutrition, Food and the Environment St Paul Minnesota USA, Eagan Press, 1992: p.33

Figura 2.3 - Bioconcentracdo das substéncias quimicas ambientais na cadeia alimentar.



de Hg/kg de peso corpéreo em compara-
¢d0 ao limite recomendado pelo Codex
de 0,5mg de Hg/kg. No caso de Minama-
ta, a contamina¢do veio de uma Unica
fonte, porém grandes quantidades de
mercurio também sio liberadas da com-
bustao de féssil, caldeiras de fundir e in-
cineradores que podem contaminar os
sistemas aquaticos pelo ar. Um exemplo
disso foi quando se descobriu que os pei-
xes dos lagos no norte de Wisconsin nos
EUA continham niveis mais altos do que
0,5mg/kg apesar de estarem distantes das
fontes 6bvias de contaminagio.

O chumbo € um veneno cumulativo que
afeta os tecidos formadores de sangue e
0s sistemas nervoso e renal. As criancas
sd0 mais suscetiveis e os efeitos adversos
sobre a inteligéncia e o comportamento
tém sido vistos com niveis muito baixos
de chumbo no sangue. O chumbo pode
ser introduzido no meio ambiente por fu-
magcas industriais ou de escapamentos de
veiculos que usam combustivel com
chumbo. Algumas vezes, a quimica do
solo pode dar origem a problemas de con-
tamina¢do. Um sal de cozimento local usa-
do em algumas aldeias da Nigéria mostrou
conter niveis muito altos de chumbo
(437ug/kg) e manganés (2.340ug/kg) em
comparagao com o sal comum (1ug de
chumbo/kg e 8,7ug de manganés/kg). O
chumbo, a prata e o ferro eram extraidos
na regiao e se pensava que a geologia lo-
cal levou aos altos niveis desses elemen-
tos na fonte natural da qual o sal era re-
cuperado®.

Os PCB eram fabricados para aplicacdes
industriais, como em sistemas hidriuli-
cos, transformadores e alternadores de
calor apesar de sua producgio ter sido
drasticamente reduzida em muitos paises
desde 1970. A contaminacdo do 6leo co-
mestivel com PCB causou envenenamen-
tos em larga escala no Japao e Taiwan e a

Seguranga Bdsica dos Alimentos para Profissionais de Saride

€xposi¢do ao PCB no local de trabalho
foi associada a um maior risco de cin-
cer. A exposi¢io de mulheres aos PCB
durante a gravidez parece ter um impac-
to a longo prazo sobre a funcio inte-
lectual de suas criangas’. Os peixes con-
tém, geralmente, niveis maiores de PCB
que outros tipos de alimento. As informa-
¢Oes sobre a exposicio dietética aos PCB
€ quase exclusa de paises industrializados
¢ a tendéncia basica tem sido em direc¢io
descendente desde a década de 1970.

Praticas agricolas

Os alimentos também podem transportar
residuos de pesticidas e drogas veterina-
rias. Os pesticidas organoclorados, como
o DDT, aldrin e dieldrin, foram identifi-
cados no inicio da década de 1970 como
um problema particular, uma vez que
eles permanecem no meio ambiente,
acumulam-se nos tecidos gordurosos e
aumentam em concentracao conforme
sobem na cadeia alimentar (Fig. 2.3). A
contamina¢do esta particularmente asso-
ciada a alimentos como leite, gorduras
animais, peixe e ovos. Como resultado
das preocupagdes sobre seu potencial
carcinogénico e dano ao meio ambiente,
o uso de pesticidas organoclorados é res-
trito em muitos paises e os niveis residu-
ais nos alimentos mostraram um declinio
nos ultimos anos. Entretanto, eles conti-
nuam sendo importantes em muitos pai-
ses em desenvolvimento, nos quais o
DDT, por exemplo, ainda € amplamente
utilizado na Iuta contra a malaria. Os ni-
veis de residuos nos alimentos de paises
em desenvolvimento sio geralmente
mais altos, mas seus dados nio estiao dis-
poniveis em muitos paises.

Os pesticidas organoclorados tém sido
cada vez mais substituidos pelos compos-
tos organofosforados. Eles ndo persistem
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no meio ambiente ou nos tecidos animais
por periodos muito longos ¢ nos dados
de pesquisa mostraram que eles raramen-
te estio presentes nos alimentos. Entre-
tanto, representam um sério risco sobre
a saude quando ingeridos em altas con-
centragoes.

Num estudo de 63 casos de intoxicagiao
devido a pesticidas®, 4 causas de conta-
minacio alimentar foram identificadas:

B Contaminacdo durante o transpor-
te ou armazenamento

Casos tipicos envolviam pds como agl-
car ou farinha transportados ou arma-
zenados com pesticida ou em um local
previamente contaminado por este.

B Ingestdo de semente revestida para
semear ‘

Principalmente associadas a fungici-
‘das de mercurio orginico, tais casos
ocorreram particularmente durante
as épocas de escassez de alimentos
quando as sementes tratadas eram dis-
‘tribuidas apés os fazendeiros ji terem
“semeado seu proprio grao. As pessoas
do local niao eram capazes de ler o
rétulo de adverténcia nos sacos ou
acreditar que a remogio do corante
também removeria o pesticida.

B  Erro de uso na preparagdo alimentar

Isso ocorre quando os pesticidas sio
confundidos com alimentos, como
acacar, sal e farinha.

M Erro de uso na agricultura

' Os pesticidas ja foram encontrados,
também, em alimento ou agua devi-

do 2 forma errada de serem usados,
préximo a época da colheita, pela fal-
ta de atencio quanto ao uso Correto
dos recipientes, contamina¢ao da
agua do solo e uso de doses muito al-
tas na agricultura.

Os residuos de drogas veterinarias como
antibiéticos também podem contaminar
o leite ou a carne. Na maijoria dos casos,
seus efeitos sobre a saide do ser huma-
no, a longo prazo, nio sio conhecidos,
mas podem, por exemplo, provocar for-
tes reacdes alérgicas em pessoas sensi-
veis. Podem também provocar a resistén-
cia a antibiéticos, tornando mais dificil o
tratamento da infecc¢io no ser humano, €
por essa razdo foi recomendado que 0s
antibiéticos utilizados na medicina huma-
na nio sejam usados em animais. Os resi-
duos de antibiéticos no leite que € utili-
zado para desenvolver produtos fermen-
tados podem interferir no processo de
fermentagio pel'a inibi¢do das bactérias
icidolacticas. Normalmente, isso € ape-
nas um problema técnico que resulta em
perda econdmica, mas, quando ocorre,
0s agentes patogénicos presentes no lei-
te podem crescer e representar, poste-
riormente, um perigo para a saude. Por
essas razdes, muitos paises possuem re-
gulamentagdes que proibem a venda de
leite de vacas que foram tratadas de mas-
tite, e o leite é rotineiramente testado
para verificar a presenca de residuos de
antibidticos.

Alguns agentes hormonais sdo utilizados
em animais para a promog¢ao de cresci-
mento (por exemplo, o hormoOnio soma-
totropina bovino ou BST). Os residuos
minimos dessas drogas nio representam
perigo para os consumidores, apesar de
existirem opinides diferentes sobre a
aceitabilidade destas drogas € a monito-
racio € necessiria para garantir que os
limites permitidos nio sejam excedidos.

Processamento dos alimentos

Os contaminantes quimicos podem, al-
gumas vezes, ser introduzidos como re-
sultado do processamento e do.armaze-



namento dos alimentos. A iagua potavel
pode ser contaminada pelo chumbo dos
tanques e canos de agua. Isso foi motivo
de envenenamento por chumbo em crian-
¢as’. A solda a base de chumbo usada em
certos tipos de lata também € a principal
fonte de chumbo nos alimentos enlata-
dos e as industrias, em muitos paises, ja
adotaram latas sem solda como remédio
para o problema. O chumbo também
pode penetrar em alimentos armazena-
dos em recipientes de cerimica inade-
quadamente vidrados. Quando os reci-
pientes sio vidrados em temperaturas
abaixo de 1.200°C, muito do chumbo
permanece solivel e se os recipientes fo-
rem utilizados para armazenar alimentos
acidos, como picles ou sucos de frutas, o
produto pode se contaminar. O suco de
maga que causou envenenamento por
chumbo continha 1.300mg/L de chum-
bo apos trés dias de armazenamento em
um certo tipo de jarra®®,

As substancias quimicas foram delibera-
damente adicionadas aos alimentos ao
longo do tempo. Antes do advento dos
métodos analiticos precisos, isto ndo era
controlado e por isso era abusivo, mas
atualmente seu uso esta sujeito a regula-
mentacgao severa. Os aditivos alimentares
podem ser usados para uma série de pro-
positos, como conservantes, antioxidan-
tes, reguladores de acidez, emulsifican-
tes, corantes, aromatizantes ou auxiliares
do processamento. As implica¢des dos
aditivos na saude estio constantemente
em revisio pelas institui¢des reguladoras
nacionais e internacionais, tais como
JECFA que recomendou niveis de ADI
com base nos dados de estudos toxico-
16gicos. Os aditivos como corantes ali-
mentares tém sido banidos como resulta-
do desses estudos. Onde os aditivos sio
permitidos, os niveis de uso sio prescri-
tos para alimentos especificos. Ocasional-
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mente, podem surgir problemas com as
industrias de alimentos inescrupulosas
ou mal-informadas que usam aditivos nao
permitidos, como acido bérico ou niveis
excessivos dos permitidos.

Os nitratos e nitritos sio encontrados
naturalmente no meio ambiente e tam-
bém sdo deliberadamente adicionados a
alguns alimentos processados, como
conservante e fixador de cor. Eles sio,
por exemplo, particularmente impor-
tantes para o controle do crescimento
de Clostridium botulinum em carnes
curadas. Em condi¢des apropriadas, a
presenca de nitrato/nitrito pode levar 2
formacio de nitrosaminas que se sabe
causam cincer em mamiferos. Os estu-
dos mostraram que as técnicas de pre-
paracio de alimentos, tais como desen-
volver o malte de grios, defumar, secar
e ferver carne e peixe, fritar carnes cu-
radas, podem, sob certas condig¢des,
promover a formacio de nitrosaminas.

Para reduzir a exposic¢io a esses compos-
tos, boas praticas de processamento sio re-
comendadas, entre as quais se incluij a adi-
¢do aos alimentos de quantidades minimas
de nitratos/nitritos para atingir seu pro-
posito funcional, bem como o uso de ini-
bidores de nitrosagio, como o ascorbato.

Toxicos naturais dos alimentos

Muitas plantas usadas como alimentos
para 0 homem contém uma variedade de
compostos secundarios que sio produzi-
dos para deter os predadores (ver Tabela
1.3). No decorrer dos anos, a geracio de
plantas seletivas reduziu, até certo pon-
to, o nivel desses fatores protetores, ape-
sar disto, é claro, aumentou a vulnerabi-
lidade da planta a pragas e doencas. A en-
genhosidade humana também desenvol-
veu técnicas de processamento que elimi-
nam ou pelo menos reduzem o perigo.
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O cozimento de leguminosas, por exem-
plo, pode ser importante na destruicio
dos inibidores da protease e das hema-
glufininas (lectinas) que, se ingeridas,
podem inibir o crescimento e algumas
vezes desenvolver uma doenga.

A falha em reconhecer o significado de
certas técnicas tradicionais de processa-
mento também pode levar a problemas
de seguranca dos alimentos. Um bom
exemplo é a mandioca que serve como a
fonte principal de energia dietética para
cerca de 500 milhoes de pessoas em todo
o mundo. Todos os cultivos de mandioca
contém os glicosideos cianogénicos, li-
namarina e lotaustralina. Quando os teci-
dos vegetais sio danificados, esses com-
postos sdo atacados pela enzima linamara-
se que os degrada em cianoidrinas que
entio se decompoe para liberar o cianeto
de hidrogénio. O processamento da man-
dioca que envolve o amassar € o demolho
das Ifaizes, por longo tempo, maximiza a
conversio do cianeto para sua forma livre
que é muito mais facil de ser removido.

Konzo é uma mielopatia tropical, caracte-
rizada pelo inicio de paraparestesia espas-
tica, que ocorre como epidemias em
ireas rurais da Africa como resultado do
consumo de mandioca processada de for-
ma insuficiente. Ela pode surgir quando
populacdes em crescimento rapido pas-
sam por problemas de declinio nas pro-
ducgoes agricolas e recorrem ao cultivo de
mandioca amarga com.altos niveis de
cianeto de alta producio, apesar de se
ter mostrado que outros fatores também
podem interferir. Por exemplo, na regidao
de Bandundu, na Republica Democrati-
ca do Congo, a constru¢io de uma nova
estrada melhorou o transporte para a ca-
pital e fez da mandioca uma colheita de
valor monetirio importante. Para alcan-
car a alta demanda, as mulheres que esta-
vam processando a mandioca reduziram

o tempo de demolho de trés dias para
um, resultando em niveis maiores de
cianeto no produto. Isso levou a surtos
de konzo na estacdo seca, quando a dieta
tende a sofrer a auséncia de alimentos su-
plementares que contém aminoicidos
sulfurados essenciais para a desintoxica-
¢io pelo cianeto. As vilas onde os tradi-
cionais trés dias de demolho foram man-
tidos nio relataram qualquer caso de
konzo!’.

Os glicosinolatos também sio compos-
tos que contém enxofre e sio desenvol-
vidos a partir de aminoicidos. Sio en-
contrados particularmente em plantas
cruciferas, tais como mostarda, repolho,
brocolis, nabo e acelga nas quais contri-
buem para a acidez no sabor do produ-
to. O cozimento pode reduzir os niveis
até 60%. Em alguns casos, os glicosino-
latos foram associados a hipotiroidismo,
bécio endémico, mas os problemas com
sua toxicidade parecem ter sido princi-
palmente associados ao prejuizo no cres-
cimento de animais de fazenda. Em con-
traste, uma série de estudos epidemio-
l6gicos indicou que o consumo de vege-
tais cruciferos esta associado a um me-
nor risco de formacdo de tumor no tra-
to digestivo do homem, sugerindo que
eles exercem um efeito protetor contra
a carcinogénese!'?,

O favismo € uma reag¢io hemolitica agu-
da encontrada principalmente ao redor
do Mediterrineo e no Oriente Médio
em pessoas com uma deficiéncia here-
ditaria da enzima glicose-6-fosfato desi-
drogenase. Ele é estimulado pela expo-
sicdo aos feijoes fava (Vicia fava) e
acredita-se que seja causado por alcaloi-
des como vicina que sio encontrados na
casca do feijjio. . '

O latirismo, uma condicdo caracterizada
por uma paralisia espastica das pernas,
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Mycotoxins in human nutrition and health 1994,

adaptado de J. E. Smith, G.L. Sclomons, C.W. Lewis & J.G. Anderson, European Commission DGXII
Figura 2.4 - Fatores que influenciam na produgao de micotoxinas nos alimentos.

esta associado ao consumo do grio co-
mestivel Lathyrus sativus da Africa no
norte e na Asia. E causado por uma neu-
rotoxina que pode ser removida do grio
comestivel pela fervura prolongada em
agua. Sua toxicidade é bem conhecida,
a planta é resistente e sobrevive bem a
condicdes adversas. Os casos de doen-
¢as particularmente associados a épocas
de escassez de alimentos intensa quan-
do esse grio pode se tornar parte prin-
cipal da dieta.

A solanina é um glicoalcal6ide encontra-
do nas batatas. As concentragcdes sao maio-
res nos brotos e na casca (especialmente
quando verde) e nio € destruida pelo co-
zimento. E um inibidor da enzima coli-
nesterase e foi implicada em casos de
doenca humana, nos quais os sintomas
envolviam transtorno gastrintestinal e dis-
tarbios neurolégicos.

Fontes bioldgicas
Micotoxinas

Alguns bolores possuem a capacidade de
desenvolver metabdlitos toxicos, conheci-
dos como micotoxinas, que podem desen-
volver varios distiirbios desde a gastrente-
rite até o cancer. Mais de 300 micotoxinas
foram identificadas, porém apenas um nd-
mero relativamente pequeno é encontra-
do nos alimentos e alimentagdes em niveis
suficientes para causar preocupacao. Uma
série desses e algumas de suas caracteristi-
cas sdo apresentadas na'Tabela 2.1.

As aflatoxinas sio provavelmente as mi-
cotoxinas mais extensivamente estudadas.
Elas foram descobertas no Reino Unido no
inicio da década de 1960 ap6s a morte de
milhares de filhotes de peru que consumi-
ram racdo que continha farinha de amen-
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Tabela 2.1 - Toxicidade e efeitos bioldgicos de algumas micotoxinas principais encontradas

em alimentos.
Micotoxina  Principais alimentos ESPECIES' co'muns A'tlv[da.lde LD,, (mg/kg)
‘ responsaveis bioldgica
Aflatoxinas Milho, amendoins, . Aspergillus flavus Hepatotoxica, 0,5 (cachorro)
ﬂwggﬁz,ngézzéaglg tlc()a)i(tlg a Aspergillus parasiticus carcinogenica 9,0
da vaca apos o metabo- : (camundongo)
lismo de Afl B], leite,
derivados do leite)
A_cido_ _ Queijo, milho, amendoins.  Aspergillus flavus Convulsoes 36 (rato)
ciclopiazonico  paingo (milhete Rodo) Penicillium aurantiogriseum
Deoxinivalenol ~ Cereais Fusarium graminearum Vomito, 70
Fusarium culmorum recusa (camundongo)
‘ alimentar
Toxina T-2 Cereais Fusarium sporotrichioides  Aleucia 4 (rato)
alimentar téxica
Ergotamina Centeio Claviceps purpurea Neurotoxina
Fumonisina Milho Fusarium moniliforme Encefalomalacia ?
eqlina, edema
pulmonar em
porcos, carcinoma
. -esofagico
Ocratoxina Milho, cereais, grdos de  Penicillium verrucosum Nefrotéxica 20 — 30 (rato)
café ‘ - Aspergillus ochraceus
Patulina Suco de mag3, frutas Penicillium expansum Edema, 35
com polpa estragada hemorragia (camundongo)
possivelmente
_ carcinogénica
Penitrem A Nozes Penicillium aurantiogriseum Tremorgénica 1,05
{(camundongo)
Esterigmatocistina Cereais, graos de café,  Aspergillus versicolor Hepatotoxica, 166 (rato)
queijo carcinogénica
Acido Massa de tomate Alternaria tenuis Convulsdes, 81
tenuazdnico hemorragia  (camundongo
fémea)
186
(camundongo
‘ macho)
Zearalenona Milho, cevada, trigo Fusarium graminearum Estrogénica Nao
agudamente
toxica

doim contaminada pelo bolor Aspergillus
flavus. Como os fungos que produzem
aflatoxina sdo prevalentes em dreas de alta
umidade e temperatura, as colheitas nas
regioes tropical e subtropical sio mais su-

jeitas 4 contaminagdo.

As aflatoxinas sio muito toxicas € mos-
traram-se carcinogénicas para alguns ani-
mais. Sua toxicidade varia entre espécies
diferentes, mas os dados de um grande
surto’'de envenenamento na fndia, em
1974, que envolveu milho embolorado,



na qual cerca de 100 pessoas morreram,
sugere que a toxicidade da aflatoxina B,
para seres humanos esta entre o valor para
o cachorro e o valor para o rato. O envol-
vimento das aflatoxinas com cincer no
ser humano € mais complexo e ainda tem
de ser definido.

Por exemplo, acredita-se que o risco de
cancer hepitico aumente com a preva-
léncia de hepatite B na populagio's.

A FAO estimou que até 25% dos alimen-
tos do mundo estio significativamente
contaminados com micotoxinas!‘. Eles
sio produzidos por bolores que infectam
as colheitas agricolas, particularmente
cereais e 6leos de sementes, durante o
crescimento e o armazenamento pos-co-
lheita e sua ocorréncia € o resultado de
interacbes complexas entre o microrga-
nismo toxicogénico, a planta hospedeira
e uma variedade de fatores ambientais
(ver Fig. 2.4). As micotoxinas também po-
dem ser encontradas no leite, na carne e
em seus derivados como resultado de ani-
mais que consomem ragcdes contamina-
das por micotoxinas. A aflatoxina M &
um metabdlito da aflatoxina B, que se
acredita ser carcinogénica e pode ser
isolada do leite de vaca 12h apés o con-
sumo de aflatoxina B,. Ela ndo € destrui-
da pela pasteurizacdo e persistird nos
produtos, como iogurte, queijo € nata.
Também pode ser isolada do leite ma-
terno. Entretanto, acredita-se que seja
consideravelmente menos potente que
a aflatoxina B,.

As micotoxinas diferem em suas proprie-
dades quimicas e fisicas, mas a maijoria
pode ser considerada relativamente esta-
vel ao calor e a outros processos normal-
mente aplicados no processamento € na
preparacio de alimentos. Uma série de
paises estabeleceu limites para as mico-
toxinas em alimentos particularmente
suscetiveis (Tabela 2.2).
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Toxinas de dlgas

Uma série de algas pode desenvolver to-
Xinas resistentes ao calor que niao sio
destruidas quando consumidas por um
predador. A toxina pode entdo subir na
cadeia alimentar e ser acumulada por
outros microrganismos que sio consumi-
dos pelo homem. O envenenamento de-
nominado ciguatera, uma condi¢io algu-
mas vezes fatal caracterizada por nausea,
vOmito, diarréia e distarbios neurossen-
soriais, convulsdes e paralisia, € o exem-
plo mais comum com milhares de casos
ocorrendo a cada ano nas regides tropi-
cais e subtropicais. Os detathes da etiolo-
gia de envenenamento ciguatera sio des-
critos no Capitulo 3.

A transmissio de toxinas de algas aos se-
res humanos esta associada ao consumo
de marisco. Mais disseminados que a into-
xicacdo ciguatera, casos foram relatados
em todo o mundo. Quatro sindromes dis-
tintas sio reconhecidas e algumas de suas
caracteristicas sio descritas naTabela 2.3,

Para que a toxina se acumule o suficien-
te € geralmente necessario que haja um
aumento subito ou florescéncia de espé-
cies de algas toxigénicas em uma locali-
dade. Isso € geralmente o resultado da
combinacido de condic¢des climaticas, luz,
salinidade e suprimento de nutriente e,
quando ocorre, a Gnica medida preventi-
va é proibir a coleta € o consumo de ma-
risco nestas areas.

Perigos fisicos

Em quase qualquer estagio de seu pro-
cessamento, o alimento pode ser conta-
minado com material estranho que pode
ser um perigo fisico para o consumidor.
Os perigos fisicos sao muito diversos €
dificeis de categorizar uma vez que € pos-
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Tabela 2.2a - Variagdo de limites regulatorios para micotoxinas.

Micotoxina Limite regulatério (1g/kg) Namero de paises

Aflatoxinas nos alimentos 0 48

Atlatoxina M, no leite 0 -1 . 17

Deoxinivalenol no trigo | 1.000 - 4.000 - 5

Ocratoxina A nos alimentos 1-300 6

Patulina no suco de maca 20-50 : 10

Toxina T-2 100 2
30-1.000 4

Zearalenona

* Limite de determinagéo.

Tabela 2.2b - Niveis maximos aceitaveis para aflatoxina em alguns paises (Aflatoxina B, a
menos que especificado de outra maneira).

Pais Limite (ug/kg) Alimentos
Reino Unido 2 Nozes, figos secos e seus derivados
.5 Como acima, porém para processamento posterior
EUA 20 Aflatoxinas totais em todos os alimentos
0,5 Aflatoxinas M, nd leite integral, léité com baixo teor de
‘ gordura e leite desnatado
Austrélia : 5 Todos os alimentos, exceto derivados de amendoim
15 Derivados de amendoim
india 30 Todos os alimentos
Japéo 10 Todos os alimentos
China 50 . Arroz, amendoim, milho, sorgo, feijoes, trigo, cevada, aveia

sivel conceber circunstincias nas quais
quase qualquer objeto estranho poderia
causar dano. Alguns, como pedacos de
vidro, representam um risco 6bvio de
cortar a boca do consumidor ou causar
qualquer dano maior se engolido. Por
essa razao, os fabricantes de alimentos to-
mam muito cuidado para reduzir esse ris-
co pela restri¢io do uso de vidro no equi-
pamento e pelo revestimento com adap-

tacoes leves para impedir que o vidro caia’

no alimento na eventualidade de alguma
valvula ou tubo se romper. Com frequén-
cia, é claro, o vidro é o material de emba-
lagem de escolha para alimentos e deve-

se.tomar muito cuidado para evitar que-
bra ou dano aos recipientes que pode-
riam resultar em lascas de vidro junto
com o alimento. Pedras pontiagudas, pe-
dagos de metal, osso ou madeira podem
causar problemas similares.

Qualquer objeto duro pode danificar os
dentes e até uma variedade maior de ou-
tros objetos, aparentemente inécuos, po-
dem engasgar quando engolidos. Esses,
com freqiiéncia, representam um perigo
particular para criangas pequenas. Para
minimizar tais perigos, os fabricantes co-
merciais partem para recursos de instala-




Tabela 2.3 - Principais intoxicagGes por algas associadas a marisco.
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Sindrome Sintomas Toxina Espécies de algas

Amnésica de Engasgo, vomito, diarréia, Acido doméico Pseudonitzschia
dores de cabega pungens

eg\r’i?ggsgemo incapacitantes, ataque e

P rapida perda de memoria

Diarréica de Diarréia, vomito, dor Acido ocadaico Dynophysis acuta
abdominal, nduse e P . .

envenenamento persistirn pdr vériosad(igz()j Dinofisistoxina Dynophysis acuminata

or marisco . .

porma Dynophysis fortii

Neurotdxica de Parestesia, inversdo de Brevetoxinas Ptychodiscus brevis
temperatura quente e fria (Gymnodium breve)

eg\r’ir]]:r’?sgemo Mialgia sensivel e vertigem

P ' (geralmente leve)

Paralitica de Formigamento, Saxitoxina Alexandrium
entorpecimento nas pontas . . Gonyaulax) catenella

envenenamento dos d%dos e labios \F/)ertigem Goniautoxina (Gony . )

por marisco cambaleante, fala incoerente, Alexandrium

tamarensis

paralisia respiratdria (alta
taxa de mortalidade)

¢i0 de dispositivos tais como detectores
de metal e maquinas de raios X para de-
tectar objetos estranhos no alimento e
controlar a qualidade da matéria-prima

e do ambiente de processamento. No
preparo doméstico de alimentos, o cui-
dado e a vigilancia sio as melhores ma-
neiras de evitar perigos fisicos.
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PONTOS-CHAVE

@® Perigos de origem alimentar podem ser classificados como bioldgicos,
quimicos ou fisicos.

@ Perigos biolégicos podem ser representados por parasitas, virus ou
bactérias.

@ Contaminantes quimicos nos alimentos podem vir de fontes industrial e
agricola, a partir do processamento do alimento.

@ Substancias quimicas toxicas também podem vir de fontes bioldgicas,
tais como bolores e algas.

@ Objetos estranhos presentes no alimento podem se constituir em
perigo fisico para o consumidor.



CAPITULO 3

Fatores responsaveis por
doencas microbianas de
origem alimentar

Trés fatores principais contribuem geral-
mente para os surtos de doenca de ori-
gem alimentar microbiana:

B contaminagio - os agentes patogéni-
cos devem estar presentes no alimento;

B crescimento - em alguns casos eles
também devem ter a oportunidade de
se multiplicar para desenvolver uma
dose infecciosa ou toxina o suficien-
te para causar a doenga;

B sobrevivéncia - quando presentes em
um nivel perigoso eles devem ser capa-
zes de sobreviver no alimento durante
0 armazenamento € o processamento.

Contaminacdo: como
0S TICTOTZanismos
chegam aos
alimentos?

Os microrganismos, particularmente as
bactérias, podem ser encontrados em
quase todos os lugares. Eles estio presen-
tes no ar, na agua e no solo; podem cres-

cer nos mesmos lugares em que 0s mais
evoluidos crescem e podem ser encon-
trados tanto nas superficies de plantas e
animais como boca, nariz e intestinos,
quanto em seres humanos. Eles também
sao encontrados em locais muito hostis
para formas de vida superiores, tais como
fontes de enxofre quente. Como resulta-
do, os alimentos dificilmente sdo estéreis,
completamente livres de microrganis-
mos. Os alimentos carregam uma popu-
lagao variada de microrganismos deriva-
dos da microflora natural da planta ou
animal de origem, aqueles colhidos de
seu meio ambiente e aqueles introduzi-
dos durante a colheita/abate e subse-
qlientes manuseio, processamento € ar-
mazenamento.

A maioria dos microrganismos em nosso
meio ambiente ndo nos causa mal algum.
De fato, eles desempenham papéis mui-
to Uteis ao tornar o solo fértil, decompor
e reciclar materiais orginicos e inorgini-
cos que, de outro modo, se acumulari-
am. Quando sdo encontrados em alimen-
tos, muitos desses microrganismos nio
possuem efeito evidente sobre o alimen-
to ou sobre a pessoa que os consome. Em
alguns casos, podem realmente desenvol-
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ver 'mudancas benéficas no alimento e
isso é a base da grande variacio de alimen-
tos fermentados, como queijo, iogurte €
carnes fermentadas. Outros, entretanto,
irdo estragar o produto, tornando-o inade-
quado para o consumo e alguns podem

ser prejudiciais para os seres humanos,

causando doenca quando ingeridos.

E possivel controlar e minimizar o niime-
ro de microrganismos presentes no ali-
mento utilizando boas priticas de higie-
ne em seu preparo € manuseio ou, de al-
guma maneira, pelo processamento do
alimento. Se 0s agentes patogénicos vies-
sem todos da mesma fonte, a tarefa de
controla-los seria muito mais simples. In-
felizmente, eles podem entrar nos ali-
mentos por vérias fontes (Fig. 3.1), co-
nhecidas como reservatorios de infecgio,
e por uma série de vias. ‘

Microrganismos naturais nos ali-
mentos (microflora nativa)

O material dos alimentos, de plantas e
animais, ird carregar sua prépria micro-
flora durante toda a vida e isso pode per-
sistir no produto alimentar. Em termos
de seguranga de alimentos, a microflora

natural é da maior importancia nos deri-
vados de animal. O musculo de animais €
aves saudaveis é, em geral, completamen-

_ te livre de microrganismos, mas os intes-

tinos, em particular, carregam uma mi-
croflora muito grande ¢ diversa que pode
incluir agentes patogénicos dos seres
humanos, tais como Campylobacter, Sal-
monella e algumas cepas de Escherichia
coli. No processo de abate e divisio da
carcaca de um animal ou ave, esses mi-
crorganismos podem ser disseminados
para outras superficies da carne. Como
resultado, a eviscerac¢ido e embalagem sio
consideradas passos-chave que precisam
ser realizados higienicamente para mini-
mizar a contamina¢do da carne.

Na maioria dos casos, o animal ou a ave
carregario esses microrganismos sem
mostrar sinais de saide preciria e as le-
sdes patologicas nio serdo visiveis duran-
te a inspecio da carne. Outros, como
Bacillus antbracis, podem causar uma
doenga no animal com lesdes visiveis.
Com esta e outras doengas que podem
ser transmitidas aos seres humanos, fica
claro que a carne de animais obviamente
doentes nao deve ser usada como alimen-
to para o ser humano. Outras doengas,

Excregdes de seres
humanos e animais

Alimentos de origem
animal infectados

Manipuladores de
alimento (por
exemplo, m&os sujas)

SRy

Alimento

(cru/cozido)

Microflora a G
natural U
Animais
dométicos

Moscas e
pragas
Agua poluida (por
exemplo, 4gua de esgoto,
de irrigagéo e doméstica)

Recipientes e utensilios
de cozinha sujos

Contaminagéo
cruzada durante o
preparo alimentar

Figura 3.1 - Fontes de contaminagéo alimentar.



como tuberculose bovina, brucelose ou
a presenga de parasitas, como as solita-
rias da carne bovina e do porco e o ne-
matelminto Trichinella spiralis, também
podem ser diagnosticadas durante a ins-
pecio pos-morte da carne. Dessa forma,
0 exame antes e ap6s a morte do animal
por um inspetor treinado é uma medida
essencial de protecao.

Habitantes naturais do
meio ambiente

Muitos agentes patogénicos podem ser
encontrados como habitantes naturais do
meio ambiente - solo, ar e 4gua nos quais
se desenvolve o alimento - e podem, como
resultado, contaminar o produto. Por
exemplo, o Vibrio parabaemolyticus é um
microrganismo marinho de ocorréncia
natural nas aguas mais quentes da costa e
pode contaminar os peixes. Algumas ce-
pas sdo patogénicas e esta pode ser uma
Causa muijto importante da doenca de
origem alimentar quando o peixe é o
principal item na dieta. O Clostridium
botulinum e Clostridium perfringens
sao encontrados no solo e na lama. Os
esporos do Bacillus cereus podem ser
isolados do solo e do ar e a Listeria mo-
nocytogenes € um microrganismo do
meio ambiente relativamente comum en-
contrado em agua nao poluida, lama e
varias outras fontes.

Meio ambiente poluido: praticas
nao sanitarias usadas na agricul-
tura e na aquacultura

A polui¢io do meio ambiente pelos de-
jetos animais ou de seres humanos, como
esgoto, pode ser uma séria ameaca a se-
guranca dos alimentos. O excremento do
ser humano pode conter grande varieda-
de de agentes patogénicos transmitidos
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pela via orofecal, inclusive bactérias tais
como Vibrio cholerae, Salmonella typhi,
virus como o da hepatite A ¢ parasitas, que
podem ser transferidos para os alimentos
se for utilizado o esgoto sem tratamento
para fertilizar os campos, ou se a 4gua usa-
da para irrigar, lavar, esfriar ou transpor-
tar o alimento estiver contaminada com
esgoto.

A filtracdo dos mariscos usa volumes
grandes de agua para sua rac¢io e para
extrair nutrientes. Se esta agua estiver
poluida com esgoto, os mariscos podem
concentrar bactérias e virus patogénicos
em seus tecidos. A dgua poluida utiliza-
da na aquacultura também pode trans-
portar agentes patogénicos como Vibrio
cholerae pelos peixes e pelos mariscos
criados em fazendas.

O excremento animal possui problemas
igualmente sé€rios. Por exemplo, um gran-
de surto de listeriose foi causado pela con-
taminacdo de repolhos com estrume de
carneiro. As fezes de galinhas que aderem
externamente as cascas de ovos podem
contaminar o seu contetido quando o ovo
€ quebrado e isso tem sido a causa de va-
rios casos de salmonelose. Algumas vezes,
a ligacdo entre o alimento e a contamina-
¢do fecal pode ser bastante complexa,
como foi ilustrado por um surto de
yersiniose (Fig. 3.2). Nesse caso, os reci-
pientes utilizados para transportar as so-
bras do leite para uma fazenda onde era
utilizado na racio dos animais foram con-
taminados com excremento de porco. De
volta a industria de laticinios, eram insufi-
cientemente lavados e desinfetados antes
de serem usados para transportar o leite
encaixotado para o comércio. Durante
€ss€ processo, a parte externa das caixas
de leite era contaminada com Yersinia
enterocolitica que era, por sua vez, trans-
ferida para o leite quando as caixas eram
abertas e o leite utilizado nas residéncias.
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= A 3. Engradados mal limpos e
1. Leite descartado ! \ usados para transportar

usado como embalagens de leite, de
alimento para papeldo, para venda a varejo
porcos

4. Contaminagao por
engradados transferida para a
parte externa da caixa de leite

2. Engradados de leite
que retornaram
contaminados com
fezes de porco
contendo Yersinia

enterocolita

5. Contaminag@o transferida
para o leite durante a
Y abertura e o'derrame

Deflagragdo de yersiniose

Figura 3.2 - Contaminagao fecal levando ao surto de yersiniose.

Agua

A agua contaminada € um dos aspectos
de um meio ambiente poluido, mas tendo
em vista sua importancia para os alimen-
tos € seu processamento e papel como
fonte principal de doenca diarréica em
paises em desenvolvimento, merece
atencdo especial. A contaminagio da
agua pelas fezes pode carrear uma gran-
de variedade de bactérias patogénicas,
virus, protozoarios e helmintos transmi-
tidos a pessoas quando a dgua € utilizada
par:i beber ou na preparacio de alimen-
tos. Como as fontes de agua tendem a
servir grande nimero de pessoas, 0s sur-
tos de doencas onde a agua € a fonte pri-
maria de infeccdo podem ser muito gran-
des. Essa ligacio entre a agua € a dissemi-
nacio de doenca foi conhecida ha muito

tempo, ao ser demonstrada em 1854 por
John Snow, quando removeu a manivela
de uma bomba de agua em Broad Street,
Londres, para acabar com um surto local
de colera.

Apesar da agua contaminada por agentes
patogénicos ser uma fonte primaria de
infeccdo, também € verdade que a sim-
ples insuficiéncia de agua ira dificultar os
esforcos para a pratica da higiene pessoal
e alimentar e contribuir para a transmis-
sao da doenca.

O reconhecimento da necessidade de
fornecer agua potavel segura levou o
periodo de 1981 a 1990 a ser declarado
como a Década de Saneamento e Supri-
mento de Agua Potavel, que resultou
nas Diretrizes da OMS para a Qualidade
de Agua Potavel. Essas diretrizes colo-



cam sua €nfase primiria na seguranca
microbioldgica, uma vez que mais da
metade da populagio mundial ainda
esta exposta a dgua contaminada com
agentes patogénicos, apesar dos conta-
minantes quimicos também poderem
ser problema.

Animais de estimagao e pragas

Nio sdo apenas as ragdes para animais que
transportam frequientemente microrganis-
mos patogeénicos para seu trato gastrintes-
tinal. Pesquisas mostraram que até 15%
dos cachorros de estimacio excretam sal-
monelas. Ratos e camundongos também
podem transmitir doencgas pela contami-
nagao do alimento com microrganismos
de esgotos, lixo e outras fontes, por meio
de pélos, urina, fezes ou saliva.

Os passaros selvagens podem, com fre-
qiiéncia, entrar nas areas de processa-
mento de alimentos, particularmente em
€poca de clima quente, quando os edifi-
cios sdo relativamente abertos e eles po-
dem excretar agentes patogénicos tais
como Salmonella e Campylobacter.

Moscas, baratas, formigas e outros inse-
tos podem transferir microrganismos de
fontes contaminadas com agentes pato-
génicos para os alimentos. As moscas sio
particularmente importantes neste as-
pecto, pois estdo associadas a areas de
manuseio de alimentos e areas contami-
nadas, como toaletes e montes de lixo.
Elas possuem o habito de regurgitar suas
refeicOes anteriores sobre os alimentos
para ajudar a liquefazé-los.

As aranhas e as vespas sio muito me-
nos prejudiciais porque nio tendem a
procriar em areas contaminadas, mas,
nao obstante, possuem o potencial de
transferir agentes patogénicos para o
alimento.
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Manipulador de alimentos

O manuseio do alimento pode introduzir
¢ disseminar microrganismos patogéni-
cos. Os manipuladores de alimentos po-
dem carrear agentes patogénicos sem
experimentar quaisquer efeitos sérios de
doenga em si mesmos. O Staphylococcus
aureus esti comumente associado com
pele, nariz, garganta e lesdes infectadas
de pele, particularmente em primatas su-
periores tais como os seres humanos, nos
quais 20 a 50% dos individuos saudaveis
podem transportar 0 microrganismo, di-
ficil de remover da pele em que “se es-
conde” nos poros e nos foliculos pilosos.
Se as maos estiverem umidas, pode pas-
sar da superficie e ser transferido para os
alimentos. E possivel identificar portado-
res pelo teste microbioldgico e isso foi
feito numa série de ocasides. Um exem-
plo recente: os trabalhadores de um res-
taurante na cidade do Kuwait foram exa-
minados e numa amostra de 500 pessoas
descobriu-se que 26,6% portavam o mi-
crorganismo’®. Nio € possivel fazer isso
rotineiramente para identificar portado-
res de Staphylococcus aureus, portanto,
como uma medida de precaucgio geral,
as pessoas devem evitar 0 maximo possi-
vel o manuseio de alimentos com as mios
desprotegidas, particularmente aqueles
alimentos que possibilitam o crescimen-
to de S. aureus.

Os microrganismos que residem no intes-
tino podem ser transferidos para o ali-
mento se 0s que manipulam os alimen-
tos ndo lavarem muito bem suas mios
apos usar o toalete. Os microrganismos
intestinais aderem menos fortemente 2
pele e devem ser prontamente removi-
dos lavando-os com sabio e agua. O ato
de lavar as mdos completamente apos
usar o toalete € fundamental, ndo apenas
ap0s defecar, pois os agentes patogéni-
cos também podem ser adquiridos de

33



34

Fatores Responsdveis por Doengas Microbianas de Origem Alimentar

outros usuarios anteriores que possam
ter contaminado a maganeta da porta, as
torneiras e as toalhas de maos.

0] périgo € muito maior se o manipulador
de alimento estiver sofrendo de uma in-
fecgﬁo intestinal. Em muitos casos, en-
tretanto, os manipuladores de alimento
infectados podem nio saber que estio
portando o agente patogénico em seu in-
testino, pois eles podem nio se sentir
doentes e nio exibir sintoma algum. Isso
pode ocorrer porque eles estao em esta-
do de incubagio, quando estio infecta-
dos, podem disseminar 0 microrganismo,
mas ainda nio comecaram a exibir os sin-
tomas. De modo alternativo, eles podem
ser portadores cronicos que estao infec-
tados, mas ndo desenvolveram os sinto-
mas, ainda irio excretar o agente patoge-
nico por um longo periodo. Esse ultimo
estado tem sido mais notadamente asso-
ciado a febre tiféide, particularmente o
caso notdrio de “Mary Tiféide”, mani-
puladora de alimentos que era também
portadora cronica da doenga, nos primei-
ros anos do século XX; a infeliz combina-
¢io da condigdo de saide e a profissio
esc‘olhida, cozinheira, resultou em cerca
de 1.300 casos de febre tiféide nos EUA.
Os manipuladores de alimento infectados
também sio uma fonte comum de virus
de origem alimentar, tais como o da he-
patite A e os virus pequenos de estrutura
redonda que sio excretados em grande
numero (108 a 10'°g de fezes) por indivi-
duos infectados. Muitos casos de infec-
¢do por virus de origem alimentar foram
associados ao servico de bufé.

Equipamento, utensilios e praticas
de cozinha
O equipamento e os utensilios utilizados

para a preparacao de alimentos também
podem atuar como fontes de contamina-

¢io. Por exemplo, as facas ou as tabuas
de cortar utilizadas com produtos ndao
cozidos, tais como carne ou aves cruas,
podem se tornar contaminados com
agentes patogénicos. Se eles forem utili-
zados novamente sem ser adequadamen-
te limpos, particularmente se forem usa-
dos com um alimento cozido ou pronto,
agentes patogénicos podem ser transfe-
ridos, representando uma séria ameaca
para a seguranga alimentar. Isso também
ocorre se os manipuladores de alimento,
que trabalham com alimentos crus, nio la-
varem bem suas mios antes de manusear
os alimentos prontos. Esse processo, scja
mediado por maos ou equipamento, € co-
nhecido como contaminac¢io cruzada.

Os alimentos crus podem também con-
taminar os alimentos cozidos ou prontos,
se forem armazenados juntos inadequa-
damente. Por exemplo, se a carne crua
for armazenada sobre os alimentos cozi-
dos, em uma geladeifa, as gotas de liqui-
do da carne podem contaminar os ali-
mentos armazenados abaixo dela.

Os panos de prato deixados molhados
também podem atuar como um impor-
tante reservatério de microrganismos
contaminantes, que podem se espalhar
a0 redor dos alimentos e nas superficies
de contato dos alimentos, conforme o
pano € utilizado.

Crescimento

No6s ji observamos que uma caracteristi-
ca importante da transmissio da doenga
de origem alimentar é que os agentes
patogénicos bacterianos podem crescer
em alguns alimentos. Em um periodo re-
lativamente curto, eles podem se multi-
plicar de um nimero baixo, possivelmen-
te ndo prejudicial, a suficiente para causar
doencga. Isso ndo acontece com outros



agentes patogénicos de origem alimentar
tais como parasitas e virus e €, portanto,
importante para se compreender como
os fatores influenciam e quao rapidamente
as bactérias podem crescer no alimento.

As bactérias se multiplicam por um pro-
cesso de duplicacdo; cada célula se divi-
de em duas células idénticas que conti-
nuam a repetir o processo, originando
quatro novas c€lulas, que entio produ-
zem oito cé€lulas e assim por diante. O
periodo entre as divisdes celulares é co-
nhecido como tempo de geracio ou du-
plicagio. Este pode ser bastante curto,
geralmente por volta de 20min, ou em
torno disso, e algumas vezes até menor.
Um caso de pouco mais de 7min a 41°C
foi relatado para o agente patogénico
Clostridium perfringens. Isso significa
que, dadas condi¢des adequadas, uma
bactéria pode se multiplicar muito rapi-
damente de niveis extremamente baixos,
chegando a nimeros que excedem is
doses infecciosas citadas na Tabela 1.6.
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Em 8h, um tnico microrganismo com
um tempo de geracdo de 20min pode
atingir uma populacio de mais de 16 mi-
Ihoes (Fig. 3.3). A capacidade dos agen-
tes patogénicos bacterianos de multipli-
¢a0 nos alimentos explica por que, em
algumas circunstancias, os alimentos
podem prover uma dose infecciosa mi-
nima de agente patogénico a mais que a
agua contaminada.

Bolores e leveduras também possuem a
capacidade de crescer nos alimentos,
mas com excecao do desenvolvimento
de micotoxina por alguns bolores, isso
normalmente resulta em deterioracio do
alimento, ao invés de problemas de sati-
de. Os bolores e as leveduras crescem
por mecanismos diferentes das bactérias:
a maioria das leveduras tende a se multi-
plicar por brota¢io para desenvolver uma
cé€lulafilha que a separa de sua mie, en-
quanto os bolores tendem a crescer
como estruturas semelhantes a fibras fi-
nas chamadas hifas, as quais se estendem
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Figura 3.3 - Crescimento exponencial de bactérias.
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e ramificam para desenvolver uma massa
emaranhada conhecida como micélio.

Para que 0s microrganismos cresgam em
maior velocidade, as condi¢des tém que
ser exatamente adequadas. As condigées
de crescimento 6timas diferem levemen-
te para bactérias, leveduras e bolores ¢
isso pode determinar o tipo de microrga-
nismo que predomina quando os alimen-
tos estragam. Os bolores € as leveduras
geralmente crescem mais lentamente que
as bactérias e sio, com frequiéncia, supe-
rados em crescimento por elas, a menos
que as condi¢des no alimento sejam sufi-
cientemente inibitérias ao crescimento
bacteriano, para dar a bolores e levedu-
ras uma vantagem competitiva. Os fato-
res mais importantes que afetam o cres-
cimento microbiano sio:

disponibilidade de nutrientes;

temperatura; |

acidez/pH,

agua disponivel (atividade da agua, a)
" oxigénio (ar),

agentes antimicrobianos,

tempo..

Disponibilidade de nutrientes

Quando os microrganismos crescem nos
alimentos, eles os usam exatamente
como nés - como fonte de nutrientes €
energia. Os alimentos geralmente con-
tém uma variedade de substancias quimi-
cas que servem muito bem a estes pro-
positos e os niveis de nutrientes ndo sio
normalmente fatores limitantes no cres-
cimento microbiano nos alimentos. Isso
significa que o equipamento de manipu-
lacio alimentar deve ser limpo meticulo-
samente ap6s O uso para remover todos
os tracos de alimento, pois as bactérias

crescerao no menor tragco remanescente
e isso pode contaminar o0 processamento
subsequiente.

Um alimento cru contém uma populagao
microbiana diversa, com muitos microrga-
nismos diferentes competindo pelos nu-
trientes disponiveis. Se um agente patoge-
nico estiver presente, ele pode nio se dar
bem nessa competi¢do, pois seu suprimen-
to de nutrientes serd imitado e ele crescer
lentamente ou talvez ndo o faca. Se, entre-
tanto, o agente patogénico for introduzido
ap6s o alimento ter sido cozido e a micro-
flora natural tiver sido eliminada ou muito
reduzida, havera pouca ou nenhuma com-
peti¢ao para crescimento € o agente pato-
génico crescerd mais rapidamente.

O crescimento do agente patogénico € mui-
to menos provavel de ocorrer na agua, pois
o suprimento de nutriente € mais limitado.

Temperatura

Os microrganismos podem ser encontra-
dos crescendo em temperaturas que va-
riam de -10°C a mais que 100°C. A consi-
deracio mais importante € que a igua
deve estar presente em seu estado liqui-
do. Se ela estiver presente inteiramente no
estado sélido, como gelo ou como vapor
de 4gua, entdo as bactérias nio poderao
crescer, mesmo que possam lidar com tem-
peraturas extremas sob essas condi¢oes.

Os microrganismos nio crescerdo além de
uma ampla varia¢io de temperatura € sio
normalmente restritos a uma faixa de 35°C.
Eles possuem uma temperatura minima
abaixo da qual eles nio poderdo crescer,
uma temperatura maxima acima da qual
nao poderio crescer € uma temperatura
intermedidria e 6tima na qual crescerdo me-
Ihor. Estas trés temperaturas, conhecidas
como temperaturas cardinais de um mi-
crorganismo, sdo usadas para separa-los em
diferentes classes (Tabela 3.1).
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Tabela 3.1 - Temperaturas cardinais para crescimento microbiano.

Temperatura (°C)

Grupo Minima Otima Méxima
Termdfilos 40-45 55-75 60-90
Mesdfilos 5-15 30-45 3547
Psicrdfilos (psicréfilos obrigatérios) -5-+5 12-15 15-20
Psicrotrofos (psicréfilos facultativos) -5-+5 25-30 30-35

Adaptado de ICMSF, Microbial Ecology of Foods, Volume 1, New York Academic Press, 1980.

A maioria dos agentes patogénicos de
origem alimentar é de meso6filos com
uma temperatura de crescimento étima
ao redor da temperatura corporea de
37°C. Isso faz sentido, pois para muitos
o habitat preferido é o corpo humano
ou animal. Em paises tropicais em de-
senvolvimento, os alimentos podem ser
armazenados em temperaturas tao altas
quanto 37°C. Os mesofilos crescem ra-
pidamente, apesar de poder também
crescer muito bem abaixo de 20°C. Sua
temperatura minima de crescimento é
geralmente ao redor de 8°C, de modo
que se um alimento for armazenado
abaixo de 10°C os mesoéfilos crescerio
muito lentamente ou nao crescerio de
modo algum (apesar de poderem sobre-
viver, Fig. 3.4 e a seguir).

Devido ao grande uso da refrigeracdo
no processamento, na manipulacio e
na distribuicio dos alimentos moder-
nos, tem havido grande preocupacio
sobre o fato dos agentes patogénicos
serem capazes de crescer em tempera-
turas de resfriamento (menor que 8°C).
Esses sdo 0s agentes patogénicos psico-
troficos (Tabela 3.2). Apesar desses mi-
crorganismos serem capazes de crescer
em alimentos refrigerados, eles cres-
cem muito lentamente. Seu tempo de
desenvolvimento em 4 a 5°C é normal-
mente de 10 a 25h.

O congelamento de alimentos comeca em
temperaturas exatamente abaixo de 0°C,
porém nio esta completa até que tempera-
turas muito menores sejam atingidas. Pou-
quissimos microrganismos crescerio em
temperaturas abaixo de 0°C e nenhum cres-
cera em alimentos apropriadamente conge-
lados; como ocorre com 0s microrganismos
em alimentos resfriados, eles podem sobre-
viver e reassumir o crescimento se a tempe-
ratura aumentar (Fig. 3.4). Os parasitas,
€COmo 0s protozoarios, cestodeos, tremato-
deos e nematddeos, si0 muito mais sensi-
veis a0 congelamento € morrem durante o
armazenamento no congelador.

Nenhuma bactéria patogénica crescera
em temperaturas acima de 60°C e esta
define o limite superior de uma “zona de
perigo”de temperatura, variando de abai-
x0 de 10°C até 60°C. Os alimentos pron-
tos devem ser armazenados em tempera-
turas nessa faixa, pois existe a ocorrén-
cia potencial para o crescimento bacte-
riano, se fora dessa faixa de temperatura.

Tabela 3.2 - Agentes patogénicos psicrotro-
ficos de origem alimentar

Aeromonas hydrophila

Clostridium botulinum (nao proteolitico)
Listeria monocytogenes

Yersinia enterocolitica
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M) C

15

121 Esporos mortos

0  Ponto de congelamento

-18 Temperatura do congelador

100 Esporos sobrevivem

70 Maioria das bactérias morrem
60 Poucas bactérias sobrevivem

45 Crescimento bacteriano répido — agentes patogénicos | zona de
e microrganismos de deterioragéo alimentar perigo

10 Crescimento bacteriano lento

5  Crescimento bacteriano muito lento

} bactérias adormecidas

porém ainda vivas

Figura 3.4 - Efeito da temperatura sobre o crescimento bacteriano.

Acidez/pH

Acidez e alcalinidade sio medidas pelo
pH, um numero que reflete a concentra-
¢io de jons hidrogénio presentés. Aagua
pura é tida como neutra com um pH 7.
Abaixo de 7 a concentracdo de ions hi-
drogénio é maior e diz-se que as condi-
¢Oes sio acidas; acima de 7 essa concen-
tracio diminui e as condi¢des sdo descri-
tas como alcalinas.

Como com a temperatura, 0s microrga-
nismos crescerdo numa faixa restrita de pH
e possuem uma variacio menor de pH
além da qual eles crescem mais rapido.
Para a maioria das bactérias, o pH 6timo
é ao redor da neutralidade (pH 7); as le-
veduras € os bolores geralmente possuem
um 6timo pH mais para o lado acido

" (abaixo de 7).

A maioria dos alimentos € levemente aci-
da apesar de alguns, tais como frutas citri-
cas, picles em conserva e molhos serem

muito mais acidos. Os agentes patogéni-
cos nio podem crescer nos alimentos
mais icidos, porém sio relativamente
nio afetados pelo pH encontrado na
maioria dos alimentos. Os acidos diferem
em sua capacidade de impedir o cresci-
mento microbianb_; o acido acético
(etandico) é geralmente mais eficaz que
o 4cido lictico, o qual por sua vez é mais
eficaz que o acido citrico. Normalmente,
se um alimento tiver um pH abaixo de
4,5, ele é considerado seguro quanto a
agentes bacterianos patogénicos. Apesar
disso, tém havido casos ocasionais bem
documentados de doenca de origem ali-
mentar associada a alimentos 4cidos tais
como o iogurte.

Atividade da agua (a,)

Todos os microrganismos necessitam de
agua liquida para que crescam. Se ha pou-
ca agua presente, ou se a agua que estd
presente nio estiver disponivel para o



micrdbio, seu crescimento é mais lento
ou até impedido. Pode ser o caso de sim-
plesmente ndo haver agua o suficiente,
como em alguns alimentos secos. De
modo alternativo, a agua pode estar pre-
sente, porém indisponivel, como em ali-
mentos que contém altos niveis de sal ou
agucar e em que muita agua pode estar
“ocupada” com a manutenc¢io de sal ou
acgicar em solucao, ou em alimentos con-
gelados nos quais a dgua esta presente
como gelo.

A disponibilidade da agua é com freqiién-
cia medida ou expressa em termos de ati-
vidade da dgua (a ). Esta ¢ uma escala de
0 a 1; a agua pura com uma disponibili-
dade maxima de 4gua possui uma a_de
1; na auséncia completa de agua, a a_se-
ria 0. O leite em p6 possui uma atividade
de agua de 0,2. As bactérias normalmen-
te necessitam de uma disponibilidade de
agua muito alta para ser capazes de cres-
cer na sua maior velocidade, mas irdo,
com freqiiéncia, crescer um pouco mais
lentamente nos alimentos salgados ou
parcialmente secos. A Salmonella cres-
cera na presenga de 6% de sal, a Listeria
monocytogenes em 10% de sal e algumas
cepas de Staphylococcus aureus em 20%
de sal. Para se ter certeza de que o cresci-
mento de um agente patogénico sera im-
pedido, é necessario que os alimentos se-
cos cheguem a um nivel de teor de umi-
dade muito baixo ou se adicione niveis de
sal ou agucar muito altos (Tabela 3.3). A
inibi¢do total do crescimento, entretanto,
nio é sempre necessaria; S. aureus € o
agente patogénico mais tolerante a baixa
disponibilidade de agua e crescera até
uma a_de 0,83, porém ndo desenvolverd
a toxina se a a_for 0,86 ou menor.

Conforme a a_diminui, as bactérias sao
inibidas primeiro (Tabela 3.3), seguidas
por bolores e leveduras. Alguns microrga-
nismos sao particularmente adaptados a
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baixos valores de a_ - como as bactérias
halofilicas e alguns bolores € leveduras -
porém estdo associados principalmente
a problemas de deterioracio alimentar.
Nenhum crescimento bacteriano ocorre
quando a_estiver abaixo de 0,6.

A a_de um alimento também esta relacio-
nada a umidade relativa de seu ambiente
de armazenamento. Se um alimento for ar-
mazenado em um recipiente fechado e
permitido que se equilibre com a atmos-
fera que o circunda, a umidade relativa
da atmosfera sera igual a a_do alimento.
Dessa forma, por exemplo, a fruta seca
com uma a_de 0,72 estaria em equili-
brio com uma atmosfera de 72% (0,72
de saturaciao). Isso possui implicacdes
importantes para o armazenamento de
alimentos secos, no qual, se a umidade
relativa do meio ambiente for maior que a
a , adgua se condensari no alimento. Isso
aumentara a a_do alimento, talvez trazen-
do-a a uma fajixa em que o crescimento
de bolor possa ocorrer.

Oxigénio (ar)

O ar compreende cerca de 20% de oxigé-
nio. A maioria dos microrganismos cres-
ce muito mais ripido se o oxigénio esti-
ver presente nessa concentragio € sio
conhecidos como aerébios. Alguns, tais
como os bolores, sio aerdbios obrigatd-
rios, o que significa que eles ndo podem
crescer de modo algum se o ar (oxigé-
nio) estiver ausente. Entretanto, para al-
gumas bactérias - os anaerobios obriga-
torios - a presenca de oxigénio € real-
mente téxica. A restricio de oxigénio € o
aumento do nivel de outros gases, como
diéxido de carbono, é uma maneira util
de conservar alguns alimentos, pois mui-
tos microrganismos comuns de deterio-
racao dos alimentos nio crescerdo nes-
sas condicoes. As bactérias patogénicas,
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Tabela 3.3 - Atividade da dgua, alimentos e crescimento microbiano.

Aﬁvidade da agua (a ) Alimento

Microrganismos e a, minima
para crescimento

Alta umidade  1,00-0,98

' Carne, frutas, leite,

hortalicas
0,98 -0,95 logurte, leite evaporado,
massa de tomate
0,95-0,94 |

0,93
0,90
0,90
0,88-0,85
0,80

Massas assadas

Geléia, queijo velho

0,80 '
0,75 Figos, tdmaras secas,

Clostridium botulinum
Salmonella
Maioria das bactérias

Maioria das leveduras,
Staphylococus aureus

Maioria dos bolores, bactérias

melago halofilicas (adoram sal)
0,70
. 0,70
Queijo parmesao, frutas Leveduras osmofilicas, bolores
secas xerofilicos
0,61
0,60 Confeitos de chocolate,
0,50 mel, cacau -
0,40 Flocos de batata, batatas
fritas
0,30 Bolachas, mistura para bolo
Seco 0,20 Leite em po, vegetais secos

entretanto, em geral ndo sao afetadas. A
maioria dos que conhecemos como anae-
r6bios facultativos podem crescer na pre-
senca ou na auséncia de ar e alguns,
como Clostridium botulinum e Clostri-
dium perfringens, sio anaerGbios obri-
gatorios e positivamente necessitam de
condig¢des livres de oxigénio.

Agentes antimicrobianos

Os alimentos, como todos os microrga-
nismos vivos, possuem sistemas de pro-
tecido contra infeccbes microbianas que
os poderiam danificar. Alguns desses sis-
temas podem persistir no produto ali-

mentar e ajudar a inibir o crescimento
microbiano e estao principalmente asso-
ciados a alimentos vegetais, apesar de
haver uma série de sistemas antimicro-
bianos nos alimentos, tais como ovos e
leite, que contribuem para sua estabili-
dade. Alguns componentes vegetais an-
timicrobianos como o acido benzdico
tém sido propositadamente adicionados
aos alimentos como conservantes. Ge-
ralmente seu efeito € limitado e nio deve
ser superestimado. O alho, quando esma-
gado, produz 0 componente antimicro-
biano alicina, porém 6leo do alho esma-
gado tem sido a causa de um surto de
botulismo?.



Os antimicrobianos sao adicionados, prin-
cipalmente aos alimentos, para inibir os
microrganismos da deterioracdo dos ali-
mentos. Uma exceg¢do notavel € o conser-
vante artificial nitrito, que é de principal
importincia, em carnes curadas, como
um inibidor de Clostridium botulinum.
Os surtos de botulinismo causados por
carnes curadas sao freqiientemente o re-
sultado de falhas no processo de cura, pela
presenca insuficiente de nitrito.

Tempo

O dltimo e, de muitas maneiras, o fator mais
importante de todos € o tempo. As bacté-
rias podem crescer até niveis perigosos se
tiverem as condic¢oes corretas e tempo sufi-
ciente para fazélo. Os microrganismos po-
dem crescer mais ripido em alimentos sem
fatores inibitorios e, portanto, terdo uma
vida de prateleira mais curta. Entretanto, um
alimento pode ter disponibilidade de agua e
pH que tornem mais lento o crescimento
de um agente patogénico, porém isso serd
de pouco auxilio se for permitido que ele
permaneca um longo periodo para que
ocorra crescimento suficiente.

Sobrevivéncia

Também € importante ndo esquecer a
possibilidade de sobrevivéncia de mi-
crorganismos. Se as bactérias estiverem
presentes em numero suficiente num ali-
mento, pode ndo ser necessario para elas
crescerem nele para desenvolver a doen-
¢a; tudo o que tém a fazer, nesse caso, €
sobreviver. Isso é bem-ilustrado pelo
agente patogénico bacteriano Campylo-
bacter jejuni, o qual normalmente nio
cresce nos alimentos, porém possui uma
dose infecciosa baixa e pode sobreviver
para desenvolver a doenga. Os virus se
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multiplicam apenas nas células do indivi-
duo infectado, porém podem sobreviver
nos alimentos e ser transmitidos por eles.

A questido da sobrevivéncia bacteriana €
particularmente importante, uma vez
que, em muitos casos, as condi¢cdes que
impedem o crescimento aumentam a so-
brevivéncia. Por exemplo, os microrga-
nismos ndo podem crescer em alimentos
secos e congelados, porém podem sobre-
viver nesses alimentos por longos perio-
dos com apenas uma leve diminuic¢io em
namero. Os alimentos que ndo suportam
o crescimento microbiano podem ainda,
portanto, conter bactérias patogénicas
em nuimero suficiente para causar a doen-
¢a. Mesmo que estes niumeros sejam bai-
xo0s, as bactérias presentes podem reto-
mar o crescimento e se multiplicar mui-
to rapidamente em niveis altos se as con-
di¢des forem alteradas. Isso acontece se,
por exemplo, um produto desidratado
for misturado com agua e deixado ou se
um alimento congelado for deixado mui-
to tempo descongelando em temperatu-
ras adequadas para o crescimento de
agentes patogénicos.

Algumas condi¢Oes adversas afetam o
crescimento € a sobrevivéncia das bacté-
rias. Se o pH for muito baixo para o cres-
cimento de um microrganismo, ele mor-
rera lentamente durante o armazenamen-
to. Pode, entretanto, levar algum tempo
para que o alimento se torne seguro. Pou-
co se sabe atualmente sobre a sobrevi-
véncia dos agentes patogénicos nio bac-
terianos, como virus e parasitas, em ni-
veis de pH normalmente encontrados
nos alimentos.

A maneira mais eficaz e ficil de matar
microrganismos € o aquecimento. Aci-
ma da temperatura maxima que suporta
seu crescimento, 0S microrganismos
morrerao. A taxa na qual eles morrem
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Figura 3.5 - Efeito da resisténcia ao calor (valor D) e niimeros iniciais da sobrevivéncia de

bactérias durante o aquecimento.

aumentara conforme a elevacio da tem-
peratura. A maneira convencional pela
qual descrevemos essa taxa é chamada
de valor D. O valor D para um microrga-
nismo € o tempo que leva uma tempera-
tura em particular para matar 90% da po-
pulacio desse organismo, isto €, para re-
duzir o nimero de células viaveis por
um fator de 10. Quanto menor o valor
D, mais rapida a velocidade de morte na-
quela temperatura.

Os valores D sdo variaveis e dependem
do tipo de alimento e da cepa em parti-
culdr do microrganismo considerado,
porém, para um produto de alta umida-
de, um valor D bacteriano comum a 65°C
pode ser de 0,1 a 0,5min (6 a 30s). Se a
temperatura for aumentada em cerca de
5°C, entdo a taxa de morte aumentara
cerca de 10 vezes.

O tempo que um alimento precisa ser
aquecido para torna-lo seguro depende
do niimero de microrganismos presentes
inicialmente (Fig. 3.5). Numeros altos le-

vario mais tempo para morrer. Para pre-
dizer exatamente quanto tempo um ali-
mento deve ser aquecido e em qual tem-
peratura, € necessario o conhecimento de-
talhado do alimento e dos agentes patogé-
nicos presentes; porém, como regra ge-
ral, um alimento deve ser cozido de for-
ma que todo ele atinja pelo menos 70°C.

O cozimento nio € apenas um procedi-
mento util para eliminar bactérias de ori-
gem alimentar, pois virus e parasitas dos
alimentos também podem ser mortos,
apesar de, nesses €asos, NA0 termos co-
nhecimento detalhado de sua estabilida-
de térmica. As toxinas dos alimentos, en-
tretanto, podem ndo ser afetadas pelo
aquecimento. A maioria das micotoxinas
é estavel aos procedimentos de cozimento
normal, como o sdo algumas toxinas bac-
terianas como aquelas produzidas por Sta-
DPhylococcus aureus e Bacillus cereus.

Algumas bactérias patogénicas como
Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum e Bacillus cereus produzem



esporos resistentes ao calor, que nio se-
rao mortos pelos procedimentos de co-
zimento convencional e podem reto-
mar o crescimento se forem armazena-
dos por muito tempo em temperatura
impropria.

A capacidade do cozimento resolver os
problemas de seguranca de um alimen-
to ndo €, portanto, sem limites e, quan-
do possivel, em primeiro lugar é prefe-
rivel a prevencio de niveis perigosos de
contaminacio.

Os alimentos processados comercialmen-
te que recebem um tratamento de calor
moderado especificamente projetado
para eliminar agentes patogénicos nao
formadores de esporos e/ou bactérias de
deterioracio dos alimentos sio ditos pas-
teurizados. Para eliminar agentes patogé-
nicos formadores de esporos € microrga-
nismos de deterioracio dos alimentos,
processos de calor excedem de longe o
cozimento normal, algumas vezes conhe-
cidos como apertiza¢io, sao necessarios.
Esse tratamento € dado a alimentos enla-
tados, para garantir que possam ser segu-
ramente armazenados por longos perio-
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dos sem refrigeracio. Mais referéncias a
esses dois processos sao feitas no Capi-
tulo 5.

O tratamento do alimento com radiacido
ionizante € similar ao calor em seu efeito
sobre microrganismos. As bactérias ndo
formadoras de esporos e parasitas serdo
mortas por doses muito baixas (menores
que 10kGy). Isso pode ser considerado
radiacdo equivalente a pasteurizacio e é
chamada de “radicidac¢io”. Os esporos
bacterianos e os virus sio mais resisten-
tes e doses muito mais altas sao necessa-
rias para garantir sua eliminacdo. Tais do-
ses podem, com freqiiéncia, produzir al-
teragoes inaceitiveis de sabor no produ-
to e tém menor probabilidade de ser usa-
das na pratica comercial normal.

Principais fatores que acarretam
doencas de origem alimentar

Vimos trés fatores que contribuem para
a presenca de ntimeros perigosos de mi-
crorganismos em um alimento - a conta-
minacdao, o crescimento € a sobrevivén-
cia (Fig. 3.6).

Contaminagéo

<

Sobrevivéncia

Y

N\

N

Doenga de origem alimentar I K

Figura 3.6 - Fatores que levam & doenca de origem alimentar.
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A manipulagio alimentar higiénica obje-
tiva controlar a presenca de agentes pa-
togénicos nos alimentos, pelo controle
de cada um desses fatores. Quando ocor-
rem surtos de doenca de origem alimen-
tar € porque houve perda de controle de
um desses fatores.

Os dados da OMS indicam que apenas um
pequeno numero de fatores relacionados
a manipulacio dos alimentos € responsa-
vel por episddios de doenca de origem
alimentar. Os erros comuns incluem:

M preparo de alimento virias horas an-
tes do consumo, combinado a seu ar-
mazenamento em temperaturas que
favorecem o crescimento de bactérias
patogénicas ou a formacio de toxinas;

B cozimento ou reaquecimento insufi-
cientes para reduzir ou eliminar os
agentes patogeénicos;

B contaminac¢io cruzada;

H pessoas com pouca higiene pessoal
manipulando o alimento.

Ha varios estudos desurtos de doenca de
origem alimentar, os quais tentam identi-
ficar onde ocorreu a falha. Os resultados
de duas dessas pesquisas sao mostrados
naTabela 3.4.

Dois pontos estio aparentes nessa ta-
bela. Primeiro, as porcentagens em
cada coluna niao chegam a 100%. Isso
reflete que, em muitos casos, varias fa-
Ihas de boas praticas de higiene foram
identificadas, o que talvez ndo seja tio
surpreendente pois, se as pessoas nao
estiverem familiarizadas com o que sdo
boas priticas, elas provavelmente co-
meterao mais que apenas um erro: I1sso
pode refletir também que para atingir
uma dose infecciosa, um agente pato-

Tabela 3.4 - Fatores que contribuem para deflagracées de doenga de origem alimentar.

Inglaterra e Pais de Gales' EUA?

Preparagao muito distante da hora de servir 57 : 29
Armazenamento em temperatura ambiente 38

Resfriamento inadequado 32 } . 63
Alimento processado contaminado 17 n.i.
Cozimento néo suficiente 15 5
Alimento enlatado contaminado 7 n.i.
Descongelamento inadequado 6 n.i.
Contaminagao cruzada 6 15
Alimento consumido cru 6 n.i.
Manipulagdo quente imprdpria 5 27
Manipuladores de alimento infectados 4 26
Uso de sobras 4 7
Preparo de quantidades muito grandes 3 n.i.

11.320 deflagragdes entre 1970 e 1982; de Roberts, 1985.
2 Surtos entre 1973 e 1976; de Bryan, 1978.

n.i. = Categoria ndo incluida na analise.



génico pode necessitar da combinacio
de varios erros: contaminacio inicial
com o agente patogénico, permitindo
que ele se multiplique e falhe em eli-
mina-lo pelo cozimento adequado. O
segundo ponto significante é que as
causas mais comumente identificadas
sdo a falha em controlar a temperatura
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€ o tempo ¢ a falha em resfriar alimentos
corretamente € armazena-los em tempe-
raturas que impec¢am O crescimento mi-
crobiano, falha em aquecé-los o suficien-
te para matar 0s microrganismos ou ar-
mazenamento prolongado, dando a eles
tempo para se multiplicarem em niveis
perigosos.
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PONTOS-CHAVE

® Os microrganismos estdo em todo lugar.

@® Os microrganismos podem causar doenga, deteriorar o alimento e
alguns podem fermentar dentro dos produtos.

® Os microrganismos patogénicos podem ser parte da microflora natural
de um alimento ou podem ser contaminantes.

@ Os contaminantes podem vir do meio ambiente normal, de um meio
ambiente poluido, de pragas e animais de estimagdo, do manipulador
ou do equipamento.

@ As bactérias e 0s bolores sdo capazes de crescer nos alimentos,
aumentando os perigos que representam.

@® O crescimento de bactérias e bolores podem ser extremamente rapidos.

@ O crescimento é afetado pela composi¢édo do alimento e seu ambiente
de armazenamento.

@ As possibilidades de crescimento e sobrevivéncia da bactéria devem
ser consideradas quando se avalia sua seguranga.

@® O aquecimento é o método mais eficaz de melhorar a seguranga dos
alimentos.

® A radiacio ionizante também pode ajudar a tornar seguro um alimento.
@ Uma série de diferentes fatores contribui para os surtos de doenga de

origem alimentar, porém a maioria inclui falha em controlar
temperatura/tempo.



CAPITULO 4

Perigos associados a
diferentes alimentos e

seu controle

Carne vermelha,
aves domésticas e
seus derivados

A carne pode ser derivada de uma grande
variedade de aves, mamiferos e répteis, ape-
sar do gado bovino, ovelhas, cabras, porcos
e aves domeésticas (frangos, patos, perus)
serem as principais fontes. Em muitos pai-
ses, a carne também ¢é o produto associado
com maior freqii€éncia aos problemas de se-
guranca microbiologica dos alimentos. Ha
duas razoes principais para isso:

B Carne fresca prové as bactérias de um
meio ideal para que elas possam cres-
cer, encontrar muitos nutrientes,
agua disponivel e pH moderado.

B Animal ou ave também pode atuar
como fonte de microrganismos pato-
génicos tais como bactérias e parasi-
tas encontrados na carne, que os
adquire de seu meio ambiente, ali-
mentagiao, agua ou outros animais.
Conforme descrito no Capitulo 3, a
pele e o trato gastrintestinal do ani-
mal saudavel transportam uma gran-
de populacido de microrganismos que
pode incluir uma série de bactérias
patogénicas tais como Escherichia
coli, Salmonella e Campylobacter,
que vém primariamente do intestino
de animais, mas pode ser transferida

para a pele por meio das fezes. Os pa-
rasitas, se presentes, podem ser encon-
trados em todo o corpo do animal.

Um primeiro passo para a garantia da boa
qualidade da carne € excluir 0 uso de carne
de animais obviamente doentes e inspecio-
nar a carcaga para verificar sinais de infec-
¢Oes parasitarias. A carne de boa qualidade
microbiologica, entretanto, também depen-
de do abate e do corte higiénicos - evitando
a contaminacdo das superficies da carne
fresca do couro ou do contetdo do intesti-
no, seja diretamente ou pelas mios, pelas
roupas, pelos equipamentos dos manipulado-
res ou por meio de pragas tais como insetos.

As boas praticas de higiene nesta area po-
dem reduzir a contamina¢ao, mas nio ga-
rantem necessariamente se livrar de mi-
crorganismos patogénicos. A carne crua
deve, portanto, sempre ser considerada
como uma fonte provavel de agentes pa-
togénicos. Isso € mostrado por estatisti-
cas de varios paises. Por exemplo, no Rej-
no Unido, os pratos de carne ou aves sio
responsaveis por mais de 74% dos inciden-
tes de doenca de origem alimentar.

A maioria dos derivados de carne é cozida
antes do consumo e isso elimina as formas
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vegetativas de bactérias assim como virus e
parasitas. Em pedagos tnicos de carne, a
maioria dos microrganismos fica na superfi-
cie da carne e motre por causa do calor. En-
tretanto, se a carne tiver sido fragmentada,
os microrganismos serdo misturados nela,
tornando-a potencialmente perigosa, a me-
nos que completamente cozida. Os surtos
recentes de sérias doengas causadas por E.
coli 0157 foram ligados a falha no cozimen-
to de derivados de carne moida ou picada.

O cozimento €, portanto, uma medida im-
portante para garantir que o alimento seja
seguro, apesar de nao ser suficiente por si
s6. O crescimento microbiano antes do co-
zimento deve ser controlado o maximo
possivel para impedir o desenvolvimento
de toxinas termoestaveis, tais como as do
Staphylococcus aureus. Os endosporos
bacterianos termorresistentes de Clostri-
dium perfringens e outros formadores de
esporos sdo resistentes a temperaturas su-
periores a 100°C e sobreviverdao no tempo
normal de cozimento. Se a carne ndo for
adequadamente resfriada ap6s o cozimen-
to, os esporos podem germinar, os mi-
crorganismos podem crescer € rapidamen-
te desenvolver grandes niimeros de células
vegetativas. Se a carne cozida for consu-
mida fria ou reaquecida de modo inade-
quado antes do consumo, para destruir as
células vegetativas, provavelmente resul-
tard em doenca. Os pratos de carne pré-
cozida tais como assados, ensopados € de
cagarolas sdo veiculos muito comuns para
esse tipo de doenca de origem alimentar.
Em alguns casos, entretanto, a carne pode
nio ser a fonte do microrganismo. Em
muitos paises € pratica comum adicionar,
a pratos de carne cozida, uma Variedad¢
de condimentos e ervas que podem ser a
fonte dos esporos do Clostridium pe;frm—
gens. Por exemplo, um estudo encontrou
maior incidéncia de C. perfringens em ali-
mentos no Paquistio do que na Zimbia e
essa diferenca foi atribuida ao maior uso cu-
lindrio de condimentos no primeiro.

Se condimentos ou ervas forem adiciona-
dos apés o cozimento, quando o alimen-
to ainda estiver levemente resfriado, ha a
oportunidade também para os agentes
patogénicos ndo formadores de esporos
tais como Salmonella ou Shigella se de-
senvolverem para que possam sobreviver
e crescer no produto (se estiverem pre-
sentes no ingrediente adicionado).

As carnes cozidas servidas frias podem ofe-
recer, particularmente, risco. Elas sio sus-
cetiveis 2 contaminag¢ao por produtos nio
cozidos que podem reintroduzir muitos mi-
crorganismos mortos pelo cozimento. Elas
também podem estar sujeitas a contamina-
¢io ambiental com microrganismos tais
como Listeria monocytogenes € a manipu-
lacdo pode introduzir o Staphylococcus
aureus. Ambas as bactérias crescem bem
em carnes e também podem crescer rapi-
damente em niveis normais de sal encon-
trados em carnes curadas cozidas. Os con-
taminantes introduzidos em carnes cozidas,
até em niveis completamente baixos, po-
dem representar uma séria ameaga uma vez
que podem crescer mais rapidamente que
0 usual, pois o cozimento terd reduzido a
competi¢io com outras bactérias. A ausén-
cia de cozimento adicional também signifi-
€a que 0s microrganismos que conseguem
viver por si s6 persistirdo no produto até
que ele seja consumido.

Uma série de derivados de carne contém
aditivos tais como nitrito e, em alguns pai-
ses, dioxido de enxofre. O nitrito € particu-
larmente importante no controle de Clostri-
dium botulinum em carnes curadas, como
presuntos e salsichas, e a falha do processo
de tratamento das carnes resultou em sur-
tos ocasionais de botulismo. Devido aos
sintomas caracteristicos, tais casos podem
ser tracados desde centenas de anos. Essa
longa associacio de botulismo com deri-
vados da carne também resultou no nome
do microrganismo que € derivado de
botulus, a palavra latina para salsicha.



O dioxido de enxofre é usado em alguns
paises como conservante da carne, na
qual seu principal propésito é retardar a
deterioragdo. Ao fazer isso, ele inibe prin-
cipalmente bactérias Gram-negativas, as
quais incluem agentes patogénicos mui-
to importantes como a Salmonella.

Como regra geral, nio é aconselhivel con-
sumir carne niao-cozida e essa regra geral-
mente € aceita (pratos populares de carne
crua tais como o “steak tartare” é uma nota-
vel excecdo). Muitos embutidos fermenta-
dos, como salame, sio também produtos
essencialmente de carne crua. A majoria nio
recebe nenhum tratamento térmico duran-
te 0 processamento € conta Com uma com-
bina¢io de fatores ou obstaculos antibacte-
rianos para manutencio de sua qualidade e
seguranga. Sio produtos curados que con-
tém uma mistura de sal (cloreto de s6dio) e
nitrito, que inibem o crescimento bacteria-
no. Também sio secos em virias extensoes,
dependendo do produto, e submetidos a
uma fermentagio por bactéria dcido lactica
que converte o agliicar em acido lactico, di-
minuindo o pH. Se o produto for bem feito,
utilizando carne de boa qualidade e uma cul-
tura inicial eficiente para garantir fermenta-
¢do lactica ripida e queda de pH, € impro-
vavel que represente um problema. Em tais
casos, a presenga de agentes patogénicos
no material cru seria muito baixa e outros
que poderiam estar presentes teriam pouca
oportunidade de crescer e seriam mortos
durante o processamento. A falha em obser-
var essas regras pode resultar em episodios
de doenga causada por Salbmonella e Sta-
Dhylococcus aureus.

Qwos e derivados

Os ovos sio um produto animal de grande
associagido com a Salmonella. Normalmen-
te, a contaminagao esta localizada na parte
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de fora da casca como resultado do conta-
to com as fezes das galinhas na cloaca ou
no ninho. A casca do ovo é normalmente
uma barreira excelente para impedir a en-
trada das bactérias, que pode ocorrer, en-
tretanto, em condi¢ées de alta temperatura e
umidade e, mais comumente, com ovos de
pata que com ovos de galinha. Alguns soroti-
pos de Salmonella sio particularmente adap-
tados ao hospedeiro e podem infectar a gema
do ovo no oviduto. Nos ovos de galinha, isso
foi associado, nos ultimos anos, a certos ti-
pos de Salmonella enteritidis.

A Salmonella que adere 2 parte de fora
da casca com o material fecal pode con-
taminar o conteido uma vez que o ovo
seja quebrado. Isto pode ser um proble-
ma, uma vez que os ovos sio freqiiente-
mente mal-cozidos e nio sio cozidos de
modo algum em uma série de alimentos
nos quais sio usados quanto as suas pro-
priedades funcionais. Esse tipo de conta-
mina¢do € mais provavel considerando-
se o grande nimero de ovos que é que-
brado no processamento industrial dos
alimentos. Por essa razio, o volume de
ovo liquido é pasteurizado (geralmente a
64,5°C por 2min e 30s). Também pode
ocorrer no processamento doméstico,
caso niao se tome cuidado ao quebrar
ovos, e isso tem sido a causa de uma sé-
rie de surtos de salmonelose.

Leite e laticinios

O leite, se cuidadosamente tirado do ani-
mal saudavel, terd niveis muito baixos de
contaminantes bacterianos. Entretanto, na
pratica, ele rapidamente adquire microrga-
nismos do animal, de seu meio ambiente
imediato e do equipamento. Alguns des-
ses microrganismos podem ser agentes
patogénicos, uma série dos quais estio as-
sociados ao leite cru (Tabela 4.1).
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Tabela 4.1 - Exemplos de agentes patogéni-
cos associados ao leite.

Mycobacterium bovis
Brucella spp.
Salmonella
Campylobacter
Listeria monocytogenes
E. coli
Yersinia enterocolitica
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus

Em muitos paises € necessario tratar o leite
com calor antes da venda para destruir os
agentes patogénicos que podem estar pre-
sentes. Varias combinagdes possiveis de
temperatura e tempo sio, com freqiiéncia,
especificadas em regulamentagbes que de-
vem ser seguidas cuidadosamente (Tabela
4.2). E possivel testar o leite para verificar
se foi adequadamente tratado pelo calor. O
leite cru contém uma enzima, a fosfatase,
que é inativada pelos tratamentos de calor
prescritos. No teste, uma substancia qui-
mica é adicionada a uma amostra de leite
convertendo a enzima, se presente, em um
composto amarelo-brilhante. A falha em ob-
servar a cor amarela, portanto, indica que
a enzima nio estd ativa e que o leite foi cor-
retamente pasteurizado.

Onde, comercialmente, o leite nio € tra-
tado pelo calor, fervé-lo antes de consu-
mi-lo é uma precaucio aconselhavel, tan-
to pratica quanto sabia.

O processamento pelo calor destruird
todos os esporos menos aqueles resisten-
tes ao calor, tais como o Bacillus cereus.
O B. cereus é um microrganismo de de-
terioracio de alimentos comum em lei-
tes tratados pelo calor, mas os casos de
intoxicacio associados ao leite por B.
cereus sio raros. O calor também nio
destruird a enterotoxina produzida pelo
Staphylococcus aureus € 0s surtos rela-
tados tém sido causados por leite em po
no qual se permitiu que S. aureus cres-
cesse e produzisse a enterotoxina antes
de desidratar.

A pasteurizac¢do inadequada ou a conta-
mina¢io ambiental do leite com a Salmo-
nella apds a pasteuriza¢io também cau-
sou problemas com o leite em pS. Sob
condicoes de secagem, 0 microrganismo
pode sobreviver por longos periodos ape-
sar de ndo conseguir crescer até que o lei-
te seja reidratado. Padrdes extremamente
rigorosos de higiene sio, portanto, essen-
ciais no processamento do leite.

A maior parte do processamento comer-
cial do leite em produtos como queijo,
iogurte, manteiga e leite em po inclui
pasteurizacio preliminar ou o tratamen-
to com calor equivalente para garantir
sua seguranca. Muitos derivados tradicio-
nais de leite, como queijos, manteiga e
iogurtes, entretanto, eram produzidos an-
tes do advento da pasteurizacao porque
eram mais seguros € mais estaveis que o
leite cru. Uma série de fatores contribuiu
para isso: o iogurte possui pH baixo e os

Tabela 4.2 - Exemplos de tratamento com calor a alta temperatura para pasteurizagéo do leite.

Manutengao em baixa temperatura (LTH)
Alta temperatura por pouco tempo (HTST)
Temperatura ultra-alta (UHT)
“Esterilizado”

63°C por 30min

72°C por 15s

135°C por 1s

> 100°C tipicamente 20 — 40min




queijos duros combinam pH reduzido
com baixo teor de umidade. A manteiga
possui uma estrutura fisica especial na
qual a d4gua esta presente em muitos glé-
bulos minusculos que se espalham por
uma fase continua de gordura. Os mi-
crorganismos nesses globulos siao de difi-
cil crescimento devido ao espaco e aos
nutrientes limitados e a concentragio lo-
cal relativamente alta de sal. O efeito an-
tibacteriano desses fatores nio possui o
mesmo grau de garantia associado ao tra-
tamento com calor. Portanto hi um peri-
g0 maior desses produtos causarem doen-
¢a quando sio feitos de leite cru, pois é
mais provavel conter agentes patogénicos
em um nivel suficiente para que alguns so-
brevivam ao processamento. Isso é mos-
trado naTabela 4.3, que descreve os sur-
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tos relatados de doenga de origem ali-
mentar causados pelo queijo, desde
1980, e mostra a preponderincia de quei-
jos feitos de leite cru.

Peixe, marisco e
derivados de pesca

Peixes e mariscos podem contaminar a
partir de seu meio ambiente natural ou
Nno manuseio ou no processamento sub-
sequentes.

Peixes e mariscos atuam como hospedei-
ros intermediarios para uma série de pa-
rasitas que podem infectar os seres hu-
manos (Tabela 4.4). A doencga causada

Tabela 4.3 - Exemplos de surtos relatados de doenga de origem alimentar por queijos.

Surto Agente patogénico Casos (n9) Mortes (n9) Alimento
EUA, 1985 L. monocytogenes > 142 48 Queijo estilo mexicano*
Suica, 1983-87 L. monocytogenes >122 34 Queijo Vacherin Mont d'Or**
Franga, 1995 L. monocytogenes 20 4 Queijo Brie de Meaux**
Canadg, 1984 Salmonella typhimurium 2.700 1 Queijo Cheddar*
Suiga, 1985 Salmonella typhimurium >40 0 Queijo Vacherin Mont d’Or**
Inglaterra, 1989 Salmonella dublin 42 0 Queijo irlandés macio**
EUA, 1989 Salmonella javiana e

S. Oranienberg 164 0 Queijo mozarela
Franga, 1993 Salmonella paratyphi B 273 1 Queijo de leite de cabra**
Paises Baixos,
Dinamarca, Escherichia colj enterotoxigénica >3.000 NR Queijo Brie***

Suécia, EUA, 1983
Escdcia, 1994
Escdcia, 1984-85

Inglaterra, 1988-89  Enterotoxina de Staphyloccus

aureus suspeita

Malta, 1995 Brucella melitensis

E. coli 0157 formadora de verotoxina > 20#
Enterotoxina de Staphyloccus aureus > 13 0

0 Queijo local, produzido na fazenda**
Queijo de leite de cabra**

185 0
35 1

Queijo Stilton**
Queijo macio**

*Foi utilizado leite pasteurizado, mas houve evidéncia de que também foi incluido leite nao-pasteurizado.

**Sabe-se que foi usado leite nao-pasteurizado para produzi-los.
***Muitos queijos Brie sao feitos de leite ndo-pasteurizado.

NR = ndo relatado.

#=Um caso de sindrome hemolitica urémica.

Dados de Food Safety and Raw Milk Cheese. Professional Food Microbiologist Group of the IFST.
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Tabela 4.4 - Helmintos transmitidos aos seres humanos por frutos do mar.

Doenca

Microrganismo(s) causador(es) Fruto do mar

Infecgdo por trematddeo
no intestino delgado
Equinostomiose

Heterofiose

Infecgdo por trematddeo hepatico
Clonorquiose
Opistorquiose

Infecgédo por trematédeo pulmonar
Paragonimiose ‘

Infecgdo por solitdria de peixe de lagoa
Difilobotriose

Erupgdo serpiginosa
" Gnatostomiose

Meningoencefalite eosinofilica
Angiostrongiliose

Erupgéo serpiginosa visceral
Angiostrongiliose

Invasdo gastrintestinal
- Anisaquiase

Capilariose intestinal
Capilariose

Echinostoma spp.
Artyfechinostomum
malayanum

Heterophyes heterophyes
Heterophyes spp.
Metagonimus yokogawai*

Clonorchis sinensis

Opisthorchis felineus
Opisthorchis spp.

Paragonimus westermani

Paragonimus spp.
Diphyllobothrium spp.

Gnathostoma spinigerum

Gnathostoma spp.

Angiostrongylus cantonenesis

Angiostrongylus costaricensis

Anisakis spp.
Pseudoterranova spp.
Contracaecum spp.
Phocascaris spp.

Capillaria philippinensis

Peixes de 4gua doce
Peixes de agua doce,
pitus, carangue]os
caracgis de agua
doce

Agua salobra
Peixes, tainha
Truta

Peixes de agua doce
Peixes de agua doce
Peixes

Peixes, caranguejos, pitu,
camardes gigantes,
mamiferos

Caranguejos, pitus,
camaroes gigantes

Peixes marinhos e
de &gua doce

Peixes de agua doce, ras,
cobras, aves
Peixes de agua doce

Caracdis, peixe,
caranguejos, camarao, ras

Moluscos

Peixes marinhos, polvo, lula

Peixes marinhos e de
agua doce

*M. takahashii, H. nocens, H. dispar, Heterophyopsis continua. Pygidiopsis summa. Stellant chasmus falcatus. Centrocestus

armatus and Stictodora fuscatum sdo conhecidos na Coréia.
Fonte: Emerging problems in seafood borne parasitic zoonoses. Food Control, 1992, 3:2-7.

tos alimentares significam que ndo € ape-
nas um problema confinado a paises em
desenvolvimento. A incidéncia de anisa-
quiase, por exemplo, estd aumentando
nos EUA. Apesar dos parasitas serem

pelos parasitas oriundos de peixes foi,
muitas vezes, sub-relatada no passado e
' sua extensio como um problema de se-
guranga dos alimentos estd apenas emer-
gindo. As viagens e mudangas nos habl—



prontamente mortos pelo cozimento
completo, em muitos paises 0 consumo
de peixe cru, pouco cozido ou mari-
nado pode ser comum. Essas praticas
comuns de preparacio ndo garantem a
eliminacao dos parasitas.

Os peixes das aguas costais mais quentes
podem, com freqiiéncia, ser contamina-
dos com a bactéria Vibrio parabaemoly-
ticus que pode ser transferido para ou-
tros peixes tanto no mercado como em
casa. O V. parabaemolyticus € pronta-
mente morto pelo completo cozimen-
to, mas pode ser disseminado para o
peixe cozido pela separacao inadequada
de produtos crus e cozidos. O Vibrio
vulnificus esta associado aos frutos do
mar, particularmente ostras, que sio nor-
malmente consumidos crus. Ele ndo cau-
sa diarréia, mas € responsavel por infec-
¢Oes extra-intestinais graves como septi-
cemia que constituem perigo para a vida
dos pacientes que possuam outra doen-
¢a subjacente.

O Vibrio cholerae é transmitido pela
agua, mas os alimentos que estiveram em
contato com agua contaminada ou fezes
de pessoas infectadas também sio um
veiculo de infeccio. Isso pode incluir pei-
xes de agua contaminada ou lavados com
ela. O microrganismo seria morto pelo
cozimento, porém casos recentes de c6-
lera na América do Sul foram associados
a0 peixe ndo cozido, marinado seviche.

A agua poluida com esgoto é um pro-
blema particular com moluscos de con-
chas, tais como ostras e mexilhdes, que
sdo consumidos crus ou apds cozimen-
to leve. Esses se alimentam por filtra-
gem de nutrientes de grandes volumes
da dgua que os circundam, a0 mesmo
tempo, acumulando microrganismos
do seu meio ambiente. Como eles sio
apanhados principalmente de aguas
costais rasas, nas quais a contaminac¢iao
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pela agua de esgoto € provavelmente
maior, sio comumente contaminados
com bactérias patogénicas e virus de
origem entérica humana (e animal). O
namero de bactérias patogénicas em
seus tecidos pode ser reduzido pela
transferéncia do marisco para as aguas
costais limpas (substituindo) ou man-
tendo-os em tanques nos quais a agua €
recirculada e desinfetada com luz ultra-
violeta (um processo conhecido como
depuracgdo). Enquanto esse é um pro-
cedimento efetivo e bem provado para
bactérias, €, de longe, muito menos
para os virus que, nos tecidos de maris-
COS, parecem permanecer nessas con-
di¢des por muito mais tempo.

Os peixes também podem ser a causa de
uma série de diferentes intoxicacdes, nas
quais o cozimento nio elimina o proble-
ma. Essas toxinas sio produtos de algas;
quando consumidas por mariscos que fil-
tram sua alimentag¢ao ou pequenos pei-
xes herbivoros, a toxina se acumula na
sua carne e pode entdo ser consumida e
acumulada por peixes carnivoros maio-
res, que por sua vez podem ser consumi-
dos por seres humanos. A ciguatera é um
exemplo disso, na qual a toxina (ciguato-
xina) é produzida pela alga dinoflagelada
Gambierdiscus toxicus e entdo amplifi-
cada pela cadeia alimentar. Essa condi¢cao
em particular ocorre apenas com peixes
de regioes tropicais e subtropicais, mas
outros tipos de intoxicacao por dinofla-
geladas ocorrem em climas mais frios.
Normalmente isso ocorre apés o flores-
cer de algas em que as condi¢des ambien-
tais levam a uma proliferacio stbita da
alga que produz toxina. Uma série de di-
ferentes doencas foi identificada: envene-
namento por mariscos paralitico causa-
do por toxinas produzidas por espécies
de Alexandrium (Gonyaulax) e outras;
0 envenenamento por marisco neurotod-
xico, que segue as chamadas marés ver-

53



54

Perigos Associados a Diferentes Alimentos e Seu Controle

melhas, causadas por Ptychodiscus brevis;
e o envenenamento por marisco diarréi-
co causado por toxinas produzidas por
Dinopbysis fortii (ver Tabela 2.3). Esses
tipos de doencga de origem alimentar sio
controlados pelo monitoramento de in-
cidentes de florescéncias de algas e proi-
bicdo da coleta e venda de mariscos de
areas nas quais sao encontradas.

O envenenamento por peixes escombro-
toxicos é uma intoxicac¢io que exibe os
sintomas de toxicidade de histamina. Os
peixes escombréides, como atum, boni-
to e cavalinha, tém sido implicados ape-
sar de peixes nio-escombroéides, como
sardinhas, sardinhas da costa européia e
arenques, também serem perigosos.
Acredita-se que a decomposicio bacteria-
na da carne do peixe leva ao desenvolvi-
mento de uma toxina, pois peixes recém-
apanhados nio foram implicados no pro-
blema. A toxina é estavel ao calor, uma
vez que os surtos foram causados por
peixe enlatado. A toxicidade potencial
dos peixes é avaliada pela medida do ni-
vel de histamina presente, apesar disso
nio parece ser o agente toxico, uma vez
que se provou nao ser possivel reprodu-
zir os sintomas em voluntirios alimenta-
dos com histamina, foram relatados al-
guns casos em que o peixe implicado
continha baixos niveis de histamina.

Os derivados de peixe podem represen-
tar uma série de perigos a seguranca dos
alimentos quando etapas criticas no pro-
cessamento nao sio adequadamente con-
troladas. Por exemplo, os produtos cozi-
dos devem ser protegidos contra a con-
taminagio sempre ap6s o cozimento. Em
derivados comerciais de peixe, um exem-
plo disso sio os pitus congelados, sem
casca, cozidos, nos quais os agentes pa-
togénicos podem ser introduzidos duran-
te a grande manipulac¢io do produto apds
0 cozimento.’

Em muitos derivados de peixe, o sal é
um fator importante na limitacio do
crescimento dos agentes patogénicos.
Por exemplo, o pré-salgar € uma pratica
comum na secagem do peixe, o que aju-
da a acelerar a secagem enquanto limita
o crescimento de bactérias durante o
processo. Nos peixes defumados, um
teor minimo de sal de 3% na fase aquosa
e températura interna de pelo menos
63°C durante a defumacao tém sido re-
comendados para controlar o Clostri-
dium botulinum.

Os problemas com Clostridium botuli-
num tém sido encontrados com alguns
derivados de peixe fermentados tradicio-
nais. Esses contam apenas com uma.com-
binacio de sal e pH reduzido para sua
seguranca. Se o produto tiver sal insufi-
ciente ou se falhar em atingir uma queda
rapida de pH para menos de 4,5, o C. bo-
tulinum pode crescer.

Frutas e hortalicas

Conforme descrito no Capitulo 2, algu-
mas frutas e hortalicas podem ser peri-
gosas como resultado de sua toxicidade
intrinseca. A melhor forma de se evitar
esse problema é utilizar apenas os pro-
dutos de plantas com um registro segu-
ro de uso e empregar métodos bem es-
tabelecidos para a preparac¢ao segura
(por exemplo, no processamento da
mandioca).

A contaminacio por residuos de pestici-
da ou outras substincias quimicas am-
bientais também pode representar pro-
blemas. Tais perigos sio mais bem con-
trolados pelo uso de praticas agricolas
apropriadas e pela protecao das colhei-
tas em crescimento das fontes de conta-
minac¢ao ambiental.



Durante o cultivo, a colheita € o armaze-
namento, frutas e hortalicas podem se
tornar contaminadas por agentes patogé-
nicos de fontes como agua, solo e excre-
mentos de animais ou aves. O perigo de
contaminac¢ao pode ser agravado como
resultado das praticas, tais como 0 uso
de esterco ou agua de esgoto humano
como fertilizante ou a irrigacio com agua
poluida com esgoto. O problema prova-
velmente ficard pior naqueles produtos
que crescem no solo ou muito proximos
a ele. O trematdédeo hepatico Fasciola
bepatica tem sido transmitido pelo agriio
como resultado da contaminacio com es-
terco de gado bovino ou ovino dos can-
teiros de crescimento.

As espécies de Bacillus, Clostridium e
Listeria monocytogenes podem ser in-
troduzidas pelo contato com o solo, en-
quanto agentes patogénicos entéricos
disseminados pela via orofecal (parasi-
tas como Entamoeba bistolytica e
Giardia, virus como o rotavirus, agen-
tes do tipo Norwalk, virus da hepatite A
e bactérias como Shigella, Salmonella,
E. coli e Vibrio cholerae) podem ser in-
troduzidos como resultado da contami-
nac¢io por agua de esgoto.

Mais uma vez, o cozimento ira eliminar
a todos, menos as bactérias formadoras
de esporos que podem crescer se 0 pro-
duto cozido for armazenado nio refrige-
rado por periodos prolongados. Por
exemplo, embalar batatas pré-cozidas
ou outras colheitas de raiz, em folha de
aluminio, cria condi¢Ges anaerdbicas e
poderia levar ao crescimento de Clostri-
dium botulinum.

A contaminacgio de frutas e hortalicas
que sdo consumidas sem cozimento pode
ser reduzida lavando-as muito bem com
agua limpa. A inclusio de um agente de-
sinfetante, tal como hipoclorito, na agua
pode melhorar a elimina¢io de microrga-
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nismos associados ao produto, mas isso
ndo garante a sua seguranca. A superficie
de muitas frutas e hortalicas nio € regu-
lar e possui muitas pequenas reentrian-
cias, nas quais os microrganismos podem
“se esconder”, permanecendo no produ-
to mesmo apoOs ser completamente lava-
do. Se a agua utilizada para lavar frutas e
hortalicas estiver contaminada, pode, é
claro, ter efeito oposto e acarretar conta-
minag¢io perigosa.

O crescimento microbiano nas frutas ou
nas hortalicas inteiras sera limitado, pois
a planta possui barreiras antimicrobianas
naturais na forma de pele ou casca, que a
protegem da infecc¢do durante sua vida.
A superficie da planta € um meio ambien-
te relativamente nido hospitaleiro para a
maioria dos agentes patogénicos e eles
ndo serdo capazes de crescer, apesar de
poderem sobreviver. Qualquer dano que
rompa essas camadas antimicrobianas le-
vard a invasio € ao crescimento micro-
bianos nos tecidos subjacentes, portanto
qualquer forma de processamento, tal
como cortar, fatiar ou descascar, aumen-
tard o potencial para crescimento ou so-
brevivéncia de contaminantes e perigo
de transmissio de doenca de origem ali-
mentar. Esse € um problema de seguranca
dos alimentos, principalmente no caso das
hortalicas porque seus tecidos sio menos
icidos que os das frutas. £ uma preocupa-
¢ao particular na producio comercial de
saladas de hortalicas pré-preparadas que
s40 mais manipuladas e processadas que a
maioria dos outros produtos. Isso significa
que se deve tomar muito cuidado com a
fonte e o processamento higiénico desses
ingredientes. Em produtos icidos, como
frutas citricas, geralmente o pH é muito
baixo para suportar o crescimento dos
agentes patogénicos € o dano simples-
mente resulta em deteriora¢ao por mi-
crorganismos mais tolerantes ao acido,
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tais como leveduras e bolores. Os agen-
tes patogénicos podem, entretanto, so-
breviver nas superficies externas desses
produtos.

Os produtos embolorados terio, facil-
mente, suas barreiras antimicrobianas
rompidas. Isso pode levar ao crescimen-
to bacteriano, mas também pode resul-
tar ha contaminac¢do com micotoxinas
produzidas por bolores. As micotoxinas
estdo principalmente associadas a produ-
tos como cereais e sementes oleosas,
também é conhecida a contaminacio de
frutas e hortalicas. A micotoxina patulina
produzida por varias espécies de Penici-
llium é, com mais freqiiéncia, associada
a macids emboloradas. Ela pode também
contaminar sucos feitos de frutas embo-
loradas. As cepas toxigénicas de espécies
de Fusarium foram isoladas de bananas
e as micotoxinas diacetoxiscirpenol e
zearalenona tém sido detectadas, algu-
mas vezes, em niveis muito altos. A con-
taminacio com aflatoxina também foi en-
contrada ocasionalmente em frutas secas
como uvas passas e figos.

A infestacdao por bolores nem sempre in-
dica contaminagio com micotoxinas e in-
versamente as micotoxinas podem, algu-
mas vezes, estar presentes em um produ-
to na auséncia de qualquer bolor 6bvio.
Como medida de precaucio geral, os ali-
mentos embolorados devem ser evitados.

As formas tradicionais de processamen-
to, como conserva em vinagre € fermen-
tagio, contam com condic¢des dcidas para
garantir a seguranca e a manutencao da
qualidade de um bom produto. Com pH
baixo, os agentes patogénicos nio. cres-
cerio e morrerdao durante o armazena-
mento. Os procedimentos como seca-
gem nAo removerao os agentes patogéni-
cos apesar deles ndo crescerem no pro-
duto seco. A secagem ao sol poderia, en-

tretanto, resultar na introducio de agen-
tes patogénicos pela contaminagao por
aves, moscas ou roedores. :

Cereais e derivados

As micotoxinas sio o principal perigo de
seguranca dos alimentos associado a ce-
reais e seus produtos. Os cereais podem
ser infectados por bolores micotoxigéni-
cos, algumas vezes no campo, porém
mais comumente durante o armazena-
mento impréprio. Essas toxinas podem
persistir no alimento durante o seu pro-
cessamento até o produto final.

As bactérias sio uma ameaga direta, me-
nor, uma vez que o baixo teor de umi-
dade dos cereais, durante o armazena-
mento, impede seu crescimento. Os mi-
crorganismos, como a Salmonella, podem
ocasionalmente estar presentes como resul-
tado da contaminacio fecal, mas as bac-
térias mais comumente encontradas so-
brevivendo nos cereais e suas farinhas
sa0 as espécies formadoras de esporos
Bacillus.

Os derivados de cereais sio quase sem-
pre cozidos antes do consumo para
gelatinizar o amido e torna-los mais pala-
taveis e digeriveis. Isso também elimina-
ra as espécies nao formadoras de espo-
ros do produto. Se o produto cozido pos-
suir uma atividade aquosa suficientemen-
te alta e for armazenado em uma tempe-
ratura apropriada, os esporos do Bacillus
cereus € outras espécies toxigénicas de
Bacillus podem germinar e crescer, dan-
do origem a doenca. Ha uma associa¢ao
comum de doenca de origem alimentar
de espécies de Bacillus com produtos
do amido, como arroz e pratos de mas-
sa, molhos engrossados com fubi e di-
Versos pies.



As suspensdes de amidos em agua pro-
duzem um excelente meio de crescimen-
to para quase qualquer agente patogéni-
co bacteriano se introduzido. Um grande
surto internacional de doencga causada
por Staphylococcus aureus no macarrao
ocorreu quando a massa amilacea foi con-
taminada com o microrganismo e deixa-
da por muito tempo, permitindo o cres-
cimento e o desenvolvimento da toxina
antes de secar. Em muitos paises africa-
nos, um mingau de cereais € um alimen-
to bisico e a sua contaminacio pds-cozi-
mento tem sido implicada como um vei-
culo na transmissdo de uma série de agen-
tes patogénicos diferentes da diarréia do
bebé. Em algumas areas esses mingaus
tradicionalmente sio submetidos a uma
fermentagio lictica, havendo evidéncia
de que seja uma maneira util de melho-
rar a segurancga destes produtos. O 4cido
lactico e o pH baixo, nesses mingaus,
tém mostrado inibir uma ampla varieda-
de de agentes patogénicos bacterianos.
Um estudo sugeriu uma incidéncia me-
nor de diarréia em crianc¢as onde os min-
gaus fermentados sio consumidos'’.

Aguas envasadas

A importancia da agua poluida como uma
fonte de microrganismos patogénicos é
discutida brevemente no Capitulo 3 e o
impacto benéfico dos suprimentos de
agua potavel limpa sobre a satde publica
é facil de se aceitar. As aguas envasadas
szo produzidas em todo o mundo e sio
cada vez mais populares em muitos paj-
ses. Geralmente produzidas a partir da
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agua que esti completamente livre de
microrganismos patogénicos. Por exem-
plo, as aguas minerais naturais dentro da
Unido Européia devem vir de uma fonte
subterranea especifica que esteja prote-
gida de qualquer tipo de polui¢io. Ou-
tros tipos de dgua envasada podem ser
produzidos por fontes alternativas, in-
cluindo as de suprimento publico de
agua. As fontes usadas geralmente ten-
dem a ser aquelas que nio sdo poluidas e
isso deve ser confirmado por analise mi-
crobioldgica. ApOs a extragio, tais aguas
também podem ser submetidas a trata-
mentos de desinfec¢do, usualmente envol-
vendo uma combinac¢io de filtragio,
ozonizacio e irradiagdo com luz ultravio-
leta. Onde as aguas envasadas sdao carbo-
natadas, isto também possui um forte efei-
to antimicrobiano. Como resultado, as
aguas envasadas possuem um bom regis-
tro de satde. Uma exce¢io notavel a isso
foi quando a agua envasada foi implicada
como veiculo de infec¢io num surto de
cblera em Portugal em 1974'.

Apesar de a 4gua usada poder ser, micro-
biologicamente, muito pura, nem sem-
pre € verdadeiro com relagio as garrafas
que sio usadas. Os microrganismos nas
garrafas podem desenvolver crescimen-
to visivel durante o armazenamento pro-
longado do produto, apesar disso geral-
mente ser mais um problema de acei-
tabilidade que um perigo para a saude.
Uma pesquisa japonesa de dguas enva-
sadas importadas e produzidas domes-
ticamente encontrou crescimento mi-
crobiano visivel, principalmente cres-
cimento de bolor, em 20% das amostras
examinadas®.
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PONTOS-CHAVE

® Alimentos crus podem conter agentes patogénicos de uma variedade
de fontes. ' '

@ Derivados de animal sdo os alimentos mais provaveis de conter
agentes patogénicos.

@ Produtos de plantas também podem ser contaminados com agentes
patogénicos, particularmente se eles tiverem sido expostos a a4gua de
esgoto ou contaminada por este.

@® Processamento correto pode ajudar a controlar o crescimento/
sobrevivéncia de agentes patogénicos.

@ Cozimento/aquecimento é a maneira mais efetiva e confiavel de
melhorar a seguranga dos alimentos.

® Alimentos enlatados comercialmente, em geral, sdo seguros.

@ Boas regras de higiene devem ser seguidas independehte do alimento
que esta sendo processado. '



CAPITULO 5

Tecnologias para

controle de
perigos

Algumas das implicagcoes de seguranca no
processamento dos alimentos foram intro-
duzidas no Capitulo 4, quando discutimos
individualmente os tipos de alimentos.
Entretanto, como muitas tecnologias de
processamento sdo aplicadas a varios ti-
pos de alimentos, alguns principios gerais
sao mais bem ilustrados considerando as
tecnologias em si.

As tecnologias de preservacio de alimentos
sdo projetadas para melhorar a qualidade da
manutencao e da seguranca dos artigos ali-
mentares. Na maioria dos casos, isso € feito
agindo-se de alguma maneira sobre os mi-
Crorganismos que causam a deterioracio
dos alimentos e as doencas de origem ali-
mentar. As tecnologias podem ser classifi-
cadas de acordo com a maneira pela qual
afetam os microrganismos, quais sejam:

B tecnologias que previnem a conta-
minacio;
B tecnologias que controlam o cresci-

mento microbiano;

B tecnologias que removem ou matam
0s microrganismos no alimento.

Essas sao formas de classificaciao uteis,
mas ha areas de sobreposicio.

Tecnologias que
previnem a
contaminacao

Embalagem

O ser animal ou vegetal usado na produ-
¢do de seus derivados possui barreiras
naturais antimicrobianas tais como pele,
casca, concha ou revestimento exterior
para protege-lo de infecc¢ao. Essas sdo re-
movidas ou danificadas durante o proces-
samento, expondo o material subjacente
rico em nutrientes que pode servir como
um excelente meio para o crescimento
microbiano. A embalagem, até certo pon-
to, substitui as barreiras naturais. As for-
mas tradicionais ainda sio comuns, tais
como o uso disseminado de folhas de
bananeira para embalar alimentos em
paises tropicais, a cobertura de queijos
com cera ou sua imersio em 6leo e a
embalagem de produtos derivados de
carne em intestinos de animais. A tecno-
logia moderna adicionou numerosos ti-
pos de embalagens suplementares de me-
tal, vidro, plastico e papel.
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Geralmente, o efeito da embalagem tem
sido melhorar a seguranca dos alimen-
tos pela sua protecdo contra a contami-
nacio. Tem havido preocupacio sobre a
migracio de compostos presentes na
embalagem de alguns alimentos, mas,
uma vez que sejam utilizados materiais
de embalagem de qualidade apropriados
para alimentos, os niveis dos compos-
tos detectados sio minimos e, provavel-
mente, insignificantes toxicologica-
mente. As latas com solda de chumbo ja
foram uma importante fonte de chumbo,
mas isso ja foi controlado com a sua subs-
tituiciio por latas soldadas eletricamente
ou em duas pecas.

A embalagem algumas vezes desempe-
nha um papel importante no controle
do crescimento de microrganismos ja
presentes no alimento quando ele é
acondicionado. Na embalagem a vicuo
ou de atmosfera modificada, o filme de
acondicionamento é escolhido pelas
suas propriedades de permeabilidade
a0 gis, que determinam se ele pode ou
nio reter uma atmosfera, dentro da em-
balagem, que iniba o crescimento dos
microrganismos deterioradores. Isso
pode, algumas vezes, possuir implica-
¢Oes de seguranca, ja que os agentes pa-
togénicos em geral sio pouco afetados
por esse tipo de armazenamento. O re-
conhecimento da deteridragio pode
ser um aviso de perigo potencial de se-
gurancga, pois ele sinaliza que as condi-
¢oes de armazenagem permitiram que
ocorresse crescimento bacteriano ex-
tenso. Se os agentes patogénicos nio
forem afetados pela tecnologia da em-
balagem, mas a deterioraciao for menos
Obvia ou retardada, ha um risco maior
de consumo dos alimentos perigosos.
Isso ja acarretou, no passado, surtos de
botulismo causados por peixe defuma-
do embalado a vacuo.

Limpeza e desinfeccao de equipa-
mentos e utensilios

O equipamento utilizado no processa-
mento dos alimentos pode atuar como
uma fonte de contaminacio, se nao for
meticulosamente limpo e desinfetado. A
limpeza tem dois objetivos: a remog¢ao
dos residuos que aderem ao equipamen-
to, os quais podem favorecer o cresci-
mento de microrganismos € a remog¢ao
de possiveis microrganismos. Ambos 0s
objetivos podem ser normalmente atin-
gidos com lavagem em igua muito quen-
te (cerca de 80°C) ou com agua e deter-
gente, meticulosamente, seguida de um
sanificador tal como hipoclorito, iodéfo-
ros ou compostos quaternarios de amo-
nio para eliminar microrganismos ainda
aderidos ao equipamento (Fig. 5.1).

Planejamento higiénico e constru-
¢ao do equipamento

Para garantir que o equipamento possa ser
facilmente desinfetado, ele deve ser plane-
jado e construido com a higiene em men-
te. Isso significa que ele ndo tera cavidades
ou fendas nas quais o alimento possa se
acumular e servir como foco de contami-
nacio, que seri facil de limpar e desinfetar,
feito de materiais que no irdo contaminar
o alimento e que nao serdo afetados pelos
agentes de limpeza e sanificacdo utilizados.

Tecnologias que
controlam o
crescimento
microbiano

O Capitulo 3 descreve os fatores que in-
fluenciam no crescimento microbiano.
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Figura 5.1 - Limpeza e desinfecg¢o.

Muitas tecnologias de preservacio de ali-
mentos, tanto tradicionais como moder-
nas, sio baseadas na manipulacio de um
ou varios desses fatores para inibir o cres-
cimento microbiano no alimento.

A diminuicio da temperatura pode im-
pedir ou tornar mais lento o crescimen-
to de microrganismos, dependendo da
temperatura € dos microrganismos con-
siderados. As temperaturas muito frias
(< 8°C) impedirio o crescimento de
agentes patogénicos bacterianos meso-
filicos, como Salmonella, Shigella, E.
coli e Clostridium perfringens e psico-
troficos como Listeria monocytogenes

oS Sujeira grudada a superficie

irdo ter crescimento relativamente len-
to. O resfriamento nio necessariamente
elimina um perigo, apesar de poder aju-
dar a controla-lo. Se o agente patogéni-
co estiver presente em nameros altos
antes do resfriamento, ou se as tempera-
turas de resfriamento nio forem manti-
das por todo o periodo de armazenagem,
um alimento resfriado ainda pode cau-
sar doenca.

Os microrganismos nao crescerio em
temperaturas abaixo de -10°C. A armaze-
nagem por congelamento impede seu
crescimento pelo efeito combinado da
baixa temperatura e da pouca disponibi-
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lidade/atividade da agua (grande parte da
agua sera gelo). Quando os alimentos sao

congelados, algumas bactérias sio mor-

tas ou lesadas, porém muitas sobrevivem
¢ podem reassumir o crescimento s€¢ o
alimento for descongelado e armazenado
em uma temperatura dentro da zona de
perigo. Os helmintos como Anisakis ¢
Clonorchis, no peixe e Trichinella e Tae-
nia, na carne, sio muito mais sensiveis e
podem ser mortos pelo armazenamento
por congelamento a -20°C por 7 dias. Nes-
se contexto, o congelamento pode ser
considerado como uma tecnologia que
elimina perigo. E, portanto, de grande im-
portincia potencial no controle de infec-
¢oes por helmintos de origem alimentar
em paises onde peixe € carnes crus ou
mal-cozidos sio consumidos.

Muitos produtos alimentares tradicionais
contam com a acidez para reduzir o pHe
inibir o crescimento de agentes patogé-
nicos e microrganismos da deteriora¢io
de alimentos. Essa acidez pode ser adi-
cionada na forma de vinagre (acido acéti-
€o), como em muitos produtos tradicio-
nais em conserva; suco de limdo (acido
citrico) como em alguns escabeches e
molhos; ou ele pode ser gerado por
bactérias de acido lactico que crescem
desenvolvendo esse acido, como ocorre
na producio de queijo, chucrute, iogur-
te e salame. Em valores de pH nos quais
o crescimento ¢ impedido, os microrga-
nismos morrem eventualmente, apesar
de poder ser um processo bastante len-
to, particularmente em temperaturas de
resfriamento. E, portanto, mais seguro
considerar a acidificagio como um pro-
cesso que reduz o perigo, a0 invés de
elimina-lo.

A reducio da disponibilidade/atividade
da dgua em um alimento por secagem,
cura por sal ou conserva em aciicar tam-
bém inibird o crescimento microbiano.

Essa € uma difundida técnica tradicional
de preservacao dos alimentos. Os mi-

- crorganismos sobreviverdo ao processo

mesmo se nao puderem crescer no pro-
duto final. Eles podem, portanto, retomar
o crescimento se o produto for reidratado
ou armazenado em um local imido, no
qual a agua se condense no produto, au-
mentando sua a,.

A atmosfera modificada da embalagem e
a embalagem a vacuo inibem o cresci-
mento de alguns microrganismos, princi-
palmente aqueles associados a deteriora-
¢io dos alimentos pelo aumento do nivel
de di6éxido de carbono na embalagem. Ja
que a manutencio apropriada da atmos-
fera de gas ao redor do alimento depen-
de do material da embalagem, algumas
implicacbes de seguranca da atmosfera
modificada e da embalagem a vicuo ji
foram discutidas anteriormente.

Outros agentes microbianos, como nitri-
to, bacteriocina nisina e acido benzoi-
co, sio usados em alimentos para oS
quais costumam contribuir com a inibi-
¢io de grupos especificos de microrga-
nismos. Seu efeito também € dependen-
te de outros fatores ambientais como
temperatura e pH e ilustra um conceito
importante na conservagao de alimentos
- a barreira multipla ou o conceito de
barreira. A alteracio de um unico fator
que afeta o crescimento microbiano
para conservar um alimento causa maio-
res mudangas nas caracteristicas dos ali-
mentos e estas nio sio sempre aceita-
veis pelo consumidor. A vida de prate-
leira aceitavel e a seguranca podem ser
atingidas pelo ajuste simultineo de uma
série de fatores. Cada um isoladamente
n_?io ¢ suficiente para inibir a deteriora-
¢do de alimentos e/ou microrganismos
patogénicos, porém seu efeito cumula-
tivo o €. Muitos produtos tradicionais
sdo exemplos da aplicagio pritica do



conceito de barreira. Por exemplo, a
vida de prateleira e a segurancga de car-
nes fermentadas, como o salame, depen-
dem das redugdes no pH e na atividade
da agua por secagem e salgamento, do
efeito antimicrobiano do nitrito e, em al-
guns casos, do valor conservante das
substancias quimicas depositadas no pro-
duto como resultado da defumacio. De-
pendendo da formulag¢io precisa, cada
um destes pode ter uma contribuicio di-
ferente. Onde o efeito agregado for insu-
ficiente, barreiras adicionais, como baixa
temperatura de armazenamento, também
podem ser empregadas. Barreiras multi-
plas similares podem ser identificadas em
carnes curadas, peixe defumado, conser-
vas € muitos outros produtos.

Tecnologias que
removem ou matam
0S MICTOTganismos
no alimento

Tratamento pelo calor

Varias formas de cozimento como ferver,
fritar, torrar e assar tém sido utilizadas
desde o inicio dos tempos para melhorar
a palatabilidade, a digestibilidade e a se-
guranc¢a dos alimentos. Mesmo atualmen-
te, o tratamento pelo calor permanece o
método mais acessivel e eficaz de garan-
tir que o alimento esteja livre de mi-
crorganismos patogénicos. A falha em for-
necer calor suficiente ao processo é, fre-
quentemente, identificada como um fa-
tor causador dos surtos de doencas de
origem alimentar.

A maneira pela qual nés descrevemos
¢ medimos quio eficazmente um pro-
cesso de calor mata os microrganismos
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¢ descrita no Capitulo 3. Os tratamen-
tos pelo calor que matam apenas as
formas vegetativas de agentes patogé-
nicos sio chamados de pasteurizagio,
que podem ser aplicados para garantir
a seguranc¢a de produtos alimentares
liquidos como leite, ovo liquido e mis-
tura de sorvete, e a combinagio preci-
sa de tempo e temperatura necessirios
para fazer isso normalmente € prescri-
ta em uma regulamentacio (Tabela
4.2). A pasteuriza¢io também é usada
para prolongar a vida de prateleira de
sucos de frutas, bebidas alcodlicas e
nao alcodlicas, conservas e molhos. O
risco desses produtos é muito peque-
no devido a outros fatores antimicro-
bianos, particularmente o pH, apesar
de surtos ocasjonais terem sido relata-
dos, como um episédio de infeccio
por E. coli 0157, nos EUA, provocado
por suco de maci contaminado.

Onde quer que seja aplicada, a pasteuri-
zagdo fornece uma garantia adicional de
seguranca.

Os surtos de doencas de origem alimen-
tar causados por alimentos pasteurizados,
tais como leite, geralmente resultam de
uma das duas possiveis falhas:

M na aplicacio do processo de calor su-
ficiente para matar todos os agentes
patogénicos vegetativos presentes;

B pela contaminagio do produto, apos
a pasteurizagdo, por outro nio-pas-
teurizado ou por alguma outra fonte
ambiental de agentes patogénicos.

Tratamentos por calor mais intensos que
a pasteurizacdo também sdo aplicados
aos alimentos. Eles matam todos os mi-
crorganismos capazes de crescer no ali-
mento sob condicdes normais de arma-
zenamento, inclusive os esporos bacteria-
nos mais resistentes ao calor, resultando
em produtos estaveis na prateleira. Esses
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alimentos sdo descritos como “comercial-
mente estéreis” ou apertizados. Duas téc-
nicas sdo utilizadas para produzir alimen-
tos apertizados: o enlatamento € 0 pro-
cessamento UHT junto com a embalagem
asséptica.

Alimentos enlatados

Todos os grupos de alimentos descritos
no Capitulo 4 podem ser processados
em alimentos enlatados, que possuem
um recorde de seguran¢a extremamen-
te bom e podem normalmente ser con-
sumidos, com ou sem reaquecimento,
com pouco receio de causarem doenga.
O produto é embalado quase sempre em
lata revestida por estanho, selada e sub-
metida a um processo de calor excessi-
vo a0 seu cozimento normal, que elimi-
na os esporos e as bactérias vegetativas
capazes de causar deterioragio ou doen-
ca..Isso requer aquecimento do produto
enlatado a temperaturas acima de 100°C
(ao redor de 121°C) por alguns minutos.
Isso significa que o produto € estavel
por longos periodos sem necessitar de
refrigeragao.

Os problemas podem surgir se 0 pro-
duto for insuficientemente aquecido ou
se ele for contaminado apés o proces-
samento por calor. Comercialmente, o
processo por calor € cuidadosamente
planejado, monitorado e controlado,
para garantir a redugdo desejada de es-
poros bacterianos. A principal preocu-
pacio é o processo de calor eliminar os
esporos de Clostridium botulinum nos
alimentos de baixo teor acido (pH >
4,5). Um processo de calor minimo,
denominado cozimento com botuli-
num ou 12D, reduz o nimero de espo-
ros de C. botulinum em um fator de
10'2(1.000 bilhdes). Na verdade, para
reduzir o nimero de esporos de mi-

crorganismos que causam deteriora-
¢io dos alimentos a niveis baixos acei-
taveis, o processo de calor aplicado, com
freqiiéncia, vai muito além desse mini-
mo de seguranca. Quando o pH do ali-
mento for menor que 4,5, o Clostri-
dium botulinum nao crescerd, mesmo
se 0s esporos sobreviverem; portanto,
um processo de calor mais brando pode
ser utilizado. Os problemas de seguran-
ca podem surgir quando alimentos de
baixo teor acido (pH > 4,5) forem enla-
tados ou envasados em casa, onde 0s
problemas potenciais de seguranga sio
bem menos compreendidos € o contro-
le é menos rigido. Uma série de episo-
dios de botulismo foi associada, no pas-
sado, a vegetais processados em casa.

Quando as latas quentes sio resfriadas
apGs 0 processamento, cria-se um vacuo
dentro delas, podendo resultar na suc-
¢io da contaminagio provinda do enva-
samento. Um surto de febre tiféide foi
causado exatamente assim quando latas
de carne bovina em conserva foram res-
friadas em agua de rio contaminada. Para
impedir que isso acontega, a agua clora-
da limpa deve sempre ser usada para res-
friamento.

As latas podem ser protegidas da re-
contaminagio pela resisténcia e pela
integridade do recipiente. Uma parte-
chave disso é o complexo de jung¢io
dupla, que une a tampa da lata a sua
base (Fig. 5.2). Verificar a jun¢do para
garantir que ela esteja corretamente
formada é uma medida importante de
controle. Fazer isso meticulosamente
requer alguma experiéncia, porém fa-
lhas grosseiras sio mais prontamente
detectadas (Fig. 5.3).

O dano fisico ou a deterioragio da lata
também podem levar a contaminagao
de seus contetudos. Com freqiiéncia, o
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Figura 5.2 - Lata de dupla jungao.

Figura 5.3 - Defeitos nas jungdes das latas.

crescimento microbiano em uma lata se
torna aparente quando gas for produzi-
do e o fundo da lata inchar. O alimento
de latas assim deformadas nao deve ser
consumido. Entretanto, isso nem sem-
pre acontece e o alimento deve ser des-
cartado quando vem de latas amassadas
ou enferrujadas ou quando o contei-
do esta saindo, uma vez que a lata seja
aberta.

Seguranca Bdsica dos Alimentos para Profissionais de Saiide

Quando nio for usado imediatamente na
abertura, o contetudo de uma lata deve
ser transferido para um recipiente seco e
limpo, para armazenamento. O alimento
nunca deve ser deixado na lata aberta,
para evitar que o estanho penetre rapida-
mente no conteudo.

Processamento UHT/embalagem
asséptica

Nesses processos, o alimento € trata-
do pelo calor antes de ser embalado
num recipiente previamente esteriliza-
do. Pelo aquecimento do produto iso-
ladamente, sua temperatura pode ser
elevada com maior rapidez e a tempe-
raturas mais altas que aquelas utiliza-
das no enlatamento. Isso reduz as per-
das de qualidade do produto enquan-
to mantém o mesmo efeito antimicro-
biano. O material da embalagem ¢,
usualmente, um filme plastico ou
laminado transformado em recipiente
na maquina de embalagem, apesar de
algumas vezes os recipientes pré-for-
mados também serem usados. Na maio-
ria dos equipamentos comerciais, a
embalagem € esterilizada com peroxi-
do de hidrogénio quente.

O processamento UHT é aplicado prin-
cipalmente a alimentos liquidos como
leite, sopas e sucos de fruta, pois aque-
cem muito rapidamente como resultado
da conveccio. Se um alimento contiver
particulas que se aquecem por condu-
€40, 0 processo € mais lento e algumas
das vantagens do processamento UHT
sao perdidas. Novas técnicas, como
aquecimento 0hmico, que esquentam
rapidamente as particulas, prometem
uma extensio do processamento UHT
para outros alimentos.
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Irradiagao ionizante

Aplicagdes especificas ‘de tratamento
por radiacdo ji sio permitidas em mais
de 35 paises. Incluem o tratamento de
carne, aves, Ovos € camardes para remo-
ver parasitas e Salmonella ¢ a desconta-
minac¢io de ingredientes como condi-
mentos e ervas. Os parasitas sio mais
sensiveis a irradiagio que as bactérias €
as doses tio pequenas quanto 0,3kGy
podem torni-los ndo infecciosos. Os es-
poros bacterianos sdo relativamente re-
sistentes (Tabela 5.1).

Em pequenas doses permitidas para re-
mover as formas vegetativas das bacté-
rias (< 10kGy), nenhuma alteragdo per-
ceptivel é produzida no alimento, de
modo que ele retém as caracteristicas
do produto cru.

As preocupacdes com a seguranga poten-
cial da irradiagdo dos alimentos foram ex-
tensivamente investigadas e descobriu-se
nio terem fundamento. Apesar de nao se
duvidar de seu potencial para contribuir
com a seguranca dos alimentos, 0 uso co-
mercial da irradiac¢io foi limitado devido
a resisténcia do consumidor ao conceito
de alimentos irradiados.

Irradiacao ultravioleta

A luz ultravioleta pode matar microrganis-
mos, porém, diferentemente da irradiagdo
ionizante, seu poder penetrante € muito
limitado. O uso € restrito a desinfec¢io de
superficies e também a redugio da popu-
Jacio de esporos de fungos de origem aé-
rea em areas que podem representar amea-
¢a para a vida de prateleira de um produto
(por exemplo, em padarias).

Tabela 5.1 - Dose necessdria em diversas aplicagdes de irradiaco dos alimentos.

Propésito Dose (kGy)

Produtos

Dose baixa (até 1kGy)

Inibig@o dos brotos 0,05-0,15

Desinfestagéo de insetosede  0,15-0,50
parasitas

Atraso do processo fisioldgico 05-1,0
(por exemplo, amadurecimento)

Batatas, cebolas, alho, raiz de
gengibre, etc.

Cereais e leguminosas, frutas frescas
e secas, peixe e carne secos, carne de
. porco fresca, etc.

Frutas e hortali¢as frescas

Dose média (1 - 10kGy)

Extensao da vida de prateleira 1,0-3,0

Eliminagdo dos microrganismos  1,0-7,0
de deterioragao dos alimentos e
patogénicos

Melhoria das propriedades 2,0-7,0
tecnolégicas do alimento

Peixe fresco, morangos, etc.

Frutos do mar frescos e congelados,
aves e carnes cruas ou congeladas, eftc.

Uvas (para aumentar a producéo de
suco), vegetais desidratados / tempo
de cozimento reduzido), etc.

Dose alta (10 - 50kGy)

Esterilizag&o industrial (em 30-50
combinagao com calor brando)

Descontaminagao de certos 10-50
aditivos e ingredientes

Carnes, aves, frutos do mar, alimentos
prontos, dietas hospitalares
esterilizadas

Condimentos, preparagdes de
enzimas, gomas naturais, etc.




Lavar e desinfetar

Lavar com agua limpa remove alguns
microrganismos aderidos a superficie
do produto alimentar. O nimero de
microrganismos no alimento pode ser
reduzido ainda mais se a dgua usada
contiver um composto antimicrobiano
como cloreto, que matara alguns da-
queles aderidos a superficie. Lavar fru-
tas € vegetais € um exemplo 6bvio. Em-
bora seja uma medida de seguranca
util e eficaz para a reducio da conta-
mina¢do grosseira, os microrganismos
existentes nas cavidades das superfi-
cies inacessiveis 4 4gua e antimicrobia-
nos nio serio afetados.

Lavar carcagas com solucoes de 4cidos
organicos, como acido lactico, é, em al-
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guns paises, um meio de reduzir a conta-
minacio da superficie.

Deixar os alimentos molhados apés te-
rem sido lavados pode realmente estimu-
lar o crescimento microbiano, pois a dis-
ponibilidade de 4dgua serd aumentada
para aqueles microrganismos que sobre-
viveram ao tratamento.

A 4gua em si pode ser desinfetada por
fervura ou pela adi¢io de cloreto ou sa-
nificador a base de cloreto até um ponto
em que haja pouco cloreto residual livre
na agua. Alguns protozoarios patogénicos
(Cryptosporidium) mostram marcante
resisténcia ao cloreto e podem ser remo-
vidos eficazmente da agua apenas pela fil-
tragdo. Portanto, para segurancga, reco-
menda-se uma combinag¢io de agua filtra-
da e desinfeccio.

07
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@ Tecnologias de conservagao do alimento podem ser classificadas de
acordo com seu efeito sobre os microrganismos.

@ Algumas tecnologias previnem a contaminagao.

@ Algumas tecnologias controlam o crescimento microbiaho eo
desenvolvimento de toxinas. '

@ Algumas tecnologias removem ou matam microrganismos do alimento.

@ Se corretamente aplicadas, essas tecnologias melhoram a qualidade
de manutengio e a seguranga do alimento. '

@ Processos que matam microrganismos fornecem maior certeza de
seguranga dos alimentos. :

@ Tratamento pelo calor é mais eficaz e acessivel para matar
microrganismos dos alimentos.



CAPITULO 6
Higiene na

preparacao dos

alimentos

O Capitulo 3 descreve as principais
fontes de contaminacio dos alimentos
que sio mencionadas novamente na
discussdo de seguranca particular dos
alimentos no Capitulo 4. E importan-
te estar alerta quanto aos problemas
especificos associados a certos alimen-
tos. Entretanto, em muitos casos, a se-
guranca dos alimentos pode ser inten-
sificada por uma série de medidas ge-
rais, independentemente dos alimen-
tos que estao sendo manipulados. A
mais importante dessas medidas foi
formulada pela OMS como um conjun-
to chamado de “Ten golden rules for
safe food preparation” (Dez regras de
ouro para preparacdo segura dos ali-
mentos). Elas sio apresentadas no Apén-
dice 2 e fornecem orienta¢ao para a po-
pulacio em geral sobre os principios
essenciais para a preparacao segura dos
alimentos.

Apesar das dez regras de ouro serem
aplicadas igualmente a todas as ativi-
dades de preparacio dos alimentos, o
fornecimento de refeicbes em maior
escala € uma operacio mais complexa
que preparar alimentos para a familia

€ necessita de regras mais detalhadas.
Envolve o preparo de quantidades maio-
res de alimento utilizando empregados
e equipamentos especiais. Também é
cada vez mais importante, pois mais
pessoas consomem alimentos prepara-
dos fora de casa, no trabalho, em hos-
pitais, estabelecimentos educacionais
€ comerciais, em reunides sociais e
assim por diante. A escala de forneci-
mento em massa de alimentos signifi-
ca que a quebra das praticas de boa hi-
giene pode ter conseqiéncias muito
mais sérias em relacio ao numero de
pessoas afetadas e, infelizmente, os
eventos que envolvem esse tipo de for-
necimento se apresentam como surtos
proeminentes em muitas estatisticas
nacionais nos casos das doencas de ori-
gem alimentar. Por essas razdes, uma
lista mais extensa de demandas de boa
higiene dirigidas ao fornecimento em
massa de alimentos € descrita aqui. O
leitor também ¢ informado sobre ou-
tras publica¢des da OMS que lidam es-
pecificamente com este topico (ver Bi-
bliografia). Muitas das regras se aplicam
a0 preparo de alimentos em todos os
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niveis, apesar de algumas serem exces-
sivas e improprias para uso caseiro. Al-
guns exemplos sao destacados.

As regras de praticas de boa higiene
no preparo de alimentos lidam ampla-
mente com trés diferentes areas: fato-
res. fisicos que se relacionam com 0s
estabelecimentos e equipamentos uti-
lizados, fatores operacionais que se re-
lacionam com o manuseio higiénico
do alimento e fatores pessoais que se
relacionam com as questdes de higie-
ne pessoal e treinamento dos manipu-
ladores (Fig. 6.1).
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Estabelecimentos, localizagao,
disposi¢ao, equipamento

Fatores fisicos:
estabelecimentos e
equipamento

De modo ideal, os locais de prepara¢iao
dos alimentos devem ser construidos es-
pecificamente com esse proposito e si-
tuados em uma area que ndo tenha odo-
res questionaveis, fumacga € poeira, este-
ja localizado longe de depositos de lixo e
nio seja propenso a eventos cComo inun-
dacoes. Na pratica, normalmente se tem
uma escolha mais limitada quanto a loca-

FATORES DE PROCESSAMENTO

Tempo/temperatura de contaminagéo

FATORES PESSOAIS

Treinamento

Higiene pessoal

Figura 6.1 - Principais componentes da higiene alimentar.



lizagdo do estabelecimento, porém ele
deve ter boas condi¢oes de construcio e
ser bem conservado.

Uma primeira exigéncia € que o ambien-
te de trabalho seja bem claro, bem venti-
lado e bem cuidado, pois isso proporcio-
nara boas praticas de trabalho por parte
dos manipuladores e promovera a segu-
rang¢a dos alimentos. O ambiente de tra-
balho deve estar sempre em ordem e
acessivel a limpeza. Os microrganismos
podem crescer em qualquer fragmento
ou particula remanescente nas superfi-
cies de contato com o alimento ou alo-
jar-se em alguma fenda ou fissura, geran-
do uma fonte de contaminac¢io. Enquan-
to a maioria dos microrganismos esta as-
sociada as particulas de alimento que
podem ser removidas por limpeza fisica
meticulosa, deve-se lembrar de que uma
superficie pode parecer limpa e n3o es-
tar microbiologicamente limpa. No pro-
cessamento comercial dos alimentos,
isso € superado pelo uso de um agente
antimicrobiano (um desinfetante ou sa-
nificador), bem como pelo uso de deter-
gente para limpar as superficies de con-
tato com o alimento, o que pode ser caro
e desnecessario em nivel domiciliar. O ca-
lor é o agente antimicrobiano mais eficaz
e a forma meticulosa de serem lavados
com agua quente (mais de 80°C), talvez
com uma pequena quantidade de deter-
gente, limpara a superficie e matari aque-
les microrganismos que nao sio facilmen-
te removidos (ver Fig. 5.1). A limpeza fre-
qiiente também € importante, uma vez
que os residuos secos e incrustados sio
muito mais dificeis de serem removidos.

Os panos utilizados para a limpeza po-
dem acumular rapidamente uma grande
populagio de microrganismos, em parti-
cular quando iimidos, seu uso pode real-
mente aumentar a contamina¢io ao in-
vés de reduzila. Eles devem, portanto,
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ser trocados todos os dias e fervidos an-
tes de serem reutilizados.

Foi visto como os alimentos crus atuam
como fonte de agentes patogénicos. E
importante, portanto, que a disposicio
das areas da cozinha e seus equipamen-
tos permitam que os alimentos sejam ar-
mazenados e manipulados sem o contato
entre alimentos crus e cozidos, seja dire-
tamente ou por meio do equipamento.

O alimento também deve ser protegido
de outras fontes de contaminacio, tais
Como piso, insetos, roedores € outros ani-
mais (selvagens ou domésticos). Por essa
razdo, o alimento nio deve ser colocado
no chio, ou proximo a ele, em recipien-
tes abertos. Até onde for possivel, os lo-
cais devem ser protegidos para impedir
que entrem pragas, insetos e roedores;
as vezes, muito dificil no ambiente do-
méstico, mas o armazenamento de ali-
mentos em recipientes bem fechados é
uma outra maneira eficaz de defesa.

O armazenamento de substincias perigo-
sas ou toxicas, como desinfetantes e in-
seticidas, deve ser fora da area da cozi-
nha em um local apropriado. O que ira
minimizar o perigo de acidentes que po-
dem ocorrer como resultado da confusio
entre substincias venenosas e alimentos.
O lixo e as sobras devem ser também ar-
mazenados longe da area de preparacio
dos alimentos.

E importante nio deixar os alimentos por
periodos prolongados em temperaturas
na zona de perigo, nas quais se propor-
ciona o crescimento microbiano, obser-
vado anteriormente. O equipamento uti-
lizado para resfriar o alimento é de im-
portancia 6bvia aqui. Por exemplo, ban-
dejas rasas permitem o resfriamento mais
rapido dos alimentos, sio preferiveis os
recipientes mais fundos. O equipamento
de armazenamento a frio deve ser bem
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mantido e verificado regularmente para
garantir que opere em temperatura cor-
reta. Se esse equipamento for sobrecarre-
gado, tornara mais lento o processo de res-
friamento e o alimento passard mais tem-
po na zona de perigo da temperatura.

Da mesma forma, o equipamento de
coccio deve ser adequado para seu uso
pretendido e verificado regularmente
para confirmar que esteja funcionando
corretamente.

Para permitir boa higiene pessoal, os es-
tabelecimentos devem possuir banheiros
adequados e separados da irea de produ-
¢io de alimentos, assim como' pias para
lavar as maos.

Fatores

operaciondis:
manipulacdo
higiénica do alimento

Uma grande parte da manipulacdo higi€-
nica dos alimentos se relaciona com o
uso correto da temperatura no controle
dos microrganismos, evitando tempera-
turas nas quais o crescimento microbia-
no é possivel e, quando apropriado, ga-
rantindo temperaturas suficientemente
altas para matar microrganismos. Por
exemplo, os alimentos pereciveis devem
normalmente ser armazenados em refri-
geracio abaixo de 10°C. Os alimentos que
sio cozidos devem passar por uma Coc¢io
completa para garantir que todas as suas
partes atinjam uma temperatura de pelo
menos 70°C. Os alimentos pré-cozidos de-
vem ser armazenados fora da zona de peri-
go da temperatura de 10 a 60°C e aqueles
servidos quentes devem ser reaquecidos a
70°C antes de serem consumidos.

Se carnes e aves congeladas nio forem
completamente descongeladas antes do
cozimento, algumas partes podem nao
ser aquecidas o suficiente para matar to-
dos os agentes patogénicos presentes.

Quando os pratos que contém uma mis-
tura de ingredientes cozidos e crus es-
tao sendo preparados, € importante res-
friar o componente cozido antes de mis-
turar com os outros ingredientes. A fa-
lha nesse procedimento pode acarretar
elevacio temporaria na temperatura, du-
rante a qual o crescimento microbiano
pode ocorrer.

Outro objetivo maior da manipula¢io hi-
giénica dos alimentos € evitar a contami-
nacio, particularmente de alimentos co-
zidos ou prontos; medidas fisicas, como
a exclusio de animais nocivos das insta-
lacdes, contribuem para isso, bem como
uma série de procedimentos operacio-
nais, como manter os alimentos cober-
tos 0. maximo possivel.

O liquido que se acumula durante o des-
congelamento da carne congelada pode
conter microrganismos patogénicos. Nao
se deve permitir que goteje sobre outros
alimentos armazenados abaixo dele e
deve-se tomar muito cuidado com o po-
sicionamento. Todo equipamento € su-
perficie contaminados durante o descon-
gelamento devem ser completamente
limpos e desinfetados.

O alimento cozido deve ser mantido lon-
ge do alimento cru para reduzir o perigo
de contaminacio cruzada.

Tocar alimentos cozidos com as maos
desprotegidas deve ser evitado sempre
que possivel, pois até as mios limpas po-
dem portar microrganismos patogénicos.
O ideal € que o cabelo seja coberto ou
pelo menos amarrado para tras quando
se trabalha em uma cozinha. O cabelo no



alimento nio é apenas desagradavel, mas
também pode ser uma fonte de agentes
patogénicos.

Fatores pessoais:
higiene e
treinamento

Conforme indicado no Capitulo 3, o ma-
nipulador de alimento pode, com fre-
quéncia, ser uma fonte principal de con-
taminacdo. Ha varias boas praticas de hi-
giene que se deva observar.

As mdos devem ser regularmente lavadas
com sabio e agua limpa, especialmente
antes de comecar a manipular o alimen-
to, apos ir ao banheiro ou trocar um bebé
e ap6s manipular o alimento cru, restos
de alimentos ou substincias quimicas.
Em todas essas atividades as mios podem
ficar contaminadas com agentes patogé-
nicos ou residuos de substincias quimi-
cas toxicas que podem ser transferidos
para o alimento. E mais ficil manter as
maos limpas com as unhas sempre curtas
e sem jOias, como anéis, pois a sujeira alo-
ja-se debaixo desses e pode ser dificil de
remové-la.

Os manipuladores de alimentos devem
evitar tossir nas maos ou tocar os cabelos,
0 nariz ou a boca, lavando sempre suas
maos antes de manusearem o alimento.

Os exames médico ¢ microbiolégico de
rotina ndo sio exigidos com freqiiéncia,
porém se os manipuladores de alimentos
estiverem sofrendo de uma doenca que
inclua sintomas como ictericia, diarréia,
vomito, febre, dor de garganta, erupcao
cutinea ou lesdes de pele como bolhas
ou cortes, devem relatar isso ao seu su-
pervisor antes de comecar a trabalhar.
Pode, entdo, ser necessirio que eles se-
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jam temporariamente designados para
outra tarefa que niao envolva a manipula-
¢io de alimentos. Isso nio deve prejudi-
car o trabalhador financeiramente dei-
xando de ser um incentivo a informacaio
honesta de quaisquer problemas pessoais
de saude.

Nio se deve permitir que uma pessoa que
sofre de diarréia manuseie o alimento;
pessoas com manchas ou cortes infecta-
dos ou lesoes de pele devem cobrir suas
maos com um curativo a prova d’agua.

Nio é necessario que um manipulador de
alimentos tenha uma infeccio evidente
para representar uma ameaca i seguran-
¢a dos alimentos. O portador assintoma-
tico do Staphylococcus aureus na pele,
na nasofaringe e nos foliculos pilosos ja
foi descrito. Hibitos como o contato da
mio ou da boca, fumar ou mascar goma,
tabaco, noz-de-areca ou roer as unhas
também podem levar a contaminacio do
alimento e devem ser evitados. O mes-
mo se aplica ao ato de provar o alimento
durante sua preparagio. Da mesma for-
ma, os manipuladores ndo devem cuspir,
espirrar ou tossir sobre o alimento ou lim-
par o nariz, o ouvido ou outras partes de
seus corpos durante seu trabalho.

Muitas regras basicas de higiene alimen-
tar sao observadas como parte dos habi-
tos tradicionais religiosos ou culturais
que datam de milhares de anos, porém
as razdes para sua importancia em termos
de seguranca dos alimentos, com fre-
qliéncia, nio sio claramente compreen-
didas. E ficil ocorrerem lapsos resultan-
do em ameacga para a seguranca dos ali-
mentos. A educacao dos manipuladores
de alimentos € importante para que as
regras ndo sejam vistas como irritantes,
fora de propésito, idealizadas por buro-
cratas. Se os manipuladores de alimentos
compreenderem as razdes para essas re-
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gras, isso os encorajard a aplica-las sem-
pre e de forma rigorosa. Para a popula-
¢io em geral, a educagio em higiene ali-
mentar basica pode enfocar as dez regras
de ouro da OMS, porém um treinamento
mais detalhado é necessario para aqueles
que manipulam alimentos em grandes
quantidades. Nesse processo educacio-
nal, o profissional de satide pode desem-
penhar um papel significante. Esse € um
dos temas abordados no Capitulo 7.

Sistema de andlise de
perigos e pontos
criticos de controle

Sdo sistemas nos quais as regras gerais de
boa higiene alimentar, que sio seguidas,
estabelecem uma linha de base para a boa
pratica no préparo dos alimentos que
pode desempenhar uma importante regra
em garantir a sua seguranca. A for¢a de
tais regras esta em sua aplicabilidade ge-
ral, mas isso também pode ser uma fonte
de fraqueza. Na tentativa de cobrir todas
as circunstincias, algumas regras podem
parecer vagas, ou até irrelevantes ou nao
realistas em certas situacoes e para alguns
isso pode parecer depreciar toda a abor-
dagem. As atividades individuais de pre-
paragio dos alimentos, doméstica e co-
mercial, possuem suas proprias caracte-
risticas: nem todas elas produzem simila-
res e usam diferentes alimentos crus, pro-
cessos e equipamentos. O que os manipu-
ladores de alimentos realmente querem €
orienta¢ao na manipulacao dos alimentos
relacionada as suas operacdes especificas.
Precisamente, como eles devem armaze-
nar seus alimentos crus? Quais sao as areas
mais importantes a serem limpas ¢ quan-
do (varrer um chio empoeirado, por
exemplo, € limpeza mas ela pode realmen-

te aumentar a contaminacao do alimento
exposto)? Quanto tempo o alimento deve
ser cozido? Em que ordem os ingredien-
tes devem ser adicionados? Essas € muitas
outras perguntas sao de grande relevancia
para a seguranga dos alimentos € necessi-
tam de respostas especificas.

Uma maneira de verificar a seguranga dos
alimentos em particular seria testa-los
para conferir se contém agentes patoge-
nicos especificos ou outros microrganis-
mos que poderiam indicar a presenga de
agentes patogénicos. Esta € uma op¢ao
totalmente irreal para a preparacao do-
méstica e de pequena escala e, enquanto
de inicio visualmente atraente, foi des-
considerada até para a producdo dos ali-
mentos em grande escala. Agora se reco-
nheceu, quase universalmente, que o tes-
te microbiolégico de produtos alimenta-
res é, por si, uma maneira ineficaz e one-
rosa de tentar atingir um nivel aceitavel
de garantia de seguranca dos alimentos.

O teste microbiolégico pode ser muito
oneroso e fornecer informagdes apos o
evento, quando o problema ja surgiu.
Pode também dar um falso sentido de se-
guranga, pois 0s microrganismos nao es-
tardo espalhados uniformemente por
todo o alimento e as amostras colhidas
podem nio mostrar a presenga de agen-
tes patogénicos mesmo que o alimento
esteja contaminado. Mesmo quando os
agentes patogénicos sio detectados, nio
indica necessariamente onde o problema
surgiu e como ele pode ser resolvido.
Sem essas informag¢des, 0 mesmo proble-
ma pode ocorrer novamente.

Uma abordagem superior € controlar a
qualidade microbiolégica na fonte, du-
rante a producio ou a preparagio, de
modo que a seguranca seja desenvolvida
no produto. Simplesmente, € muito me-
lhor prevenir o problema que tentar re-
mediar a situagio depois. As regras de hi-



giene alimentar tentam fazer isso, porém
nio possuem a especificidade necessaria.
Para superar o problema, novas aborda-
gens preventivas foram desenvolvidas. A
execuc¢io mais comum delas é conheci-
da como o sistema de analise de perigos
e pontos criticos de controle (APPCC).

A APPCC envolve a avaliacdo sistemati-
ca do processo especifico de um ali-
mento ou a sua preparagio para identi-
ficar os perigos associados aos ingre-
dientes ou ao préprio procedimento e
descobrir como esses perigos podem
ser controlados. Entdo se decide quais
passos sdo essenciais para controlar os
perigos de maneira que a atengao seja
voltada para eles.

Esse sistema, aplicado pela primeira vez
ao processamento comercial dos alimen-
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tos, também pode ser aplicado a qualquer
operagdo em que se manipula ou proces-
sa o alimento para consumo. Também esta
substituindo abordagens regulatérias tra-
dicionais. Muitos paises reconhecem agora
o sistema APPCC. Suas regras de seguranca
e seus procedimentos para fortalecé-las es-
tdo sendo adaptados para garantir que as in-
dustrias de alimentos apliquem a APPCC de
maneira sistemitica.

As medidas rigorosas completas de um
sistema APPCC, como descritas no Apén-
dice 3, sio provavelmente impraticaveis
ou mesmo desnecessarias para o uso do-
méstico, porém a esséncia da abordagem
- identificar os perigos e os passos-cha-
ve que irdo garantir seu controle é util
tanto em nivel caseiro como em campa-
nhas ou cursos de educacio em sadde.
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PONTOS-CHAVE

@ Aplicacéo de regras gerais que governam a higiene alimentar pode
melhorar a seguranga dos alimentos. ' '

@ Dez regras de ouro da OMS para preparagdo segura dos alimentos
resumem os aspectos mais importantes da higiene alimentar.

@ Regras mais detalhadas sdo necessérias para o fornecimento em
massa de alimentos que para sua preparagdo domestica.

® Regras de higiene abrangem fatores fisicos, operacionais e pessoais.

@ Profissionais de saude desempenham um papel importante na
educagdo em higiene alimentar de manipuladores de alimentos.

@® Regras gerais sofrem de auséncia de especificidade.

@ Teste microbiol6gico de alimentos, embora especifico, ¢ ineficaz como
ferramenta de rotina para garantir a seguranc¢a dos alimentos.

® Aplicacéo de procedimentos, tanto preventivos como especificos tais
como o sistema APPCC, é a maneira mais eficaz de garantir a
seguranca dos alimentos.



CapPiTULO 7

Papel dos profissionais de
saide na seguranca dos

alimentos

Os capitulos anteriores descrevem a base
da doenca de origem alimentar: o que €,
quais os fatores que levam a ela, os pro-
blemas associados a alimentos especificos
€ a0 processamento dos alimentos € como
esses fatores podem ser controlados. Ago-
ra se considera o que o profissional de sai-
de pode fazer para aliviar o problema da
doenca de origem alimentar, particular-
mente com respeito as criangas.

O profissional de satde possui essencial-
mente trés papéis: tratamento, prevencao
e vigilancia.

Papel no tratamento

Em muitos casos, o problema imediato en-
carado pelo profissional de saide € lidar com
um paciente doente. A origem alimentar de
uma doenca pode ndo aparecer imediata-
mente, pois, apesar de muitas doencas de
origem alimentar terem a diarréia como sin-
toma principal, as outras podem se manifes-
tar de varias maneiras. Nio € inteng¢io deste
livro fornecer um manual sobre o tratamen-
to de doencas de origem alimentar, o que
deve ser parte-chave do treinamento de um

profissional de satide e ha uma série de ou-
tras publicacbes que lidam especificamente
com esse aspecto (ver Bibliografia).

A confianc¢a no tratamento, apesar do seu
éxito, tem suas limitacdes. O tratamento
de um individuo infectado nao remove a
causa da doenca no ambiente ou elimina
comportamentos que levam a doenca de
origem alimentar. Ele ndo impede que ou-
tras pessoas fiquem doentes pela mesma
via. Nem a infec¢do confere, necessaria-
mente, protecdao e reduz o perigo de um
paciente sucumbir a um outro episodio
logo apos sua recuperacdo. Portanto, en-
quanto o tratamento € uma tarefa essencial
para o profissional de saide, o reconheci-
mento de suas limitacoes levou a maior
énfase nas medidas preventivas, para redu-
zir a incidéncia global da doenga.

Papel na prevencdo:
controle de perigos
de origem alimentar

O profissional de satide pode intervir para
reduzir a incidéncia de doenca de origem
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alimentar por meio dos programas de edu-
cacio em seguranga dos alimentos. Os ca-
sos de doenga diarréica, por exemplo, de-
vem incitar o profissional de satide a consi-
derar se o alimento estd ou ndo sendo pre-
parado corretamente. A mie ou quem Cui-
da da crianca quando a acompanha ao tra-
tamento pode receber informagoes sobre
como evitar a contaminagao pelos alimen-
tos, por meio da preparagio correta dos
alimentos. Um grupo com casos de doen-
¢a diarréica sera a oportunidade para for-
necer mensagens educacionais para toda a
comunidade. Desse modo, o profissional de
saide desempenha nio apenas um papel
reativo (no tratamento), mas também um
pro-ativo (na prevencio). A situagao varia de
um pais para outro ¢ nio € possivel indicar
uma abordagem de prevencgio que iri ter
bons resultados em todo lugar. Entretanto,
algumas sugestOes dadas aqui podem ser
adaptadas a diferentes situacoes.

Os programas de educagao em seguran-
¢a dos alimentos tém por objetivo melho-
rar o conhecimento e a pritica de uma
populagio toda (inclusive responsaveis
pela politica, produtores, processadores
e manipuladores de alimento profissio-
nais e consumidores), pois todos exer-
cem um papel na seguranga dos alimen-
tos. Entretanto, certos grupos, devido ao
seu envolvimento direto na preparagio
dos alimentos e/ou maior vulnerabilida-
de para doencgas de origem alimentar,
precisam receber um programa com
maior énfase. Esses grupos sio:

B manipuladores domésticos de ali-
mento que preparam as refei¢cOes
para a familia, particularmente maes
gravidas e mies com filhos pequenos,
que sio muito vulneraveis;

B manipuladores profissionais de ali-
- mento como vendedores de rua, ser-
vicos de fornecimento e aqueles que

trabalham na industria de processa-
mento dos alimentos (na alimentagio
de grande nimero de pessoas, 0 im-
pacto sobre a seguranca global dos
alimentos é consideravel);

B grupos de alto risco e pessoas que
preparam seus proprios alimentos,
particularmente criangas pequenas,
viajantes, mulheres gravidas, imuno-
comprometidos e idosos.

Manipuladores domésticos
de alimento

Manipuladores domésticos de alimento
si0 pessoas que o preparam para ser con-
sumido por suas familias. A experi€ncia
mostrou que uma grande propor¢ao dos
episédios das doencgas de origem alimen-
tar ocorre em casa, como resultado da
manipulagio errada dos alimentos. A edu-
ca¢io desse grupo-alvo ajudard esses ma-

‘nipuladores a protegerem a si € aos fami-

liares. Atencado particular deve ser dada
as Dez regras de ouro da OMS para pre-
paragdo segura dos alimentos (Ap€n-
dice 2).

Gestantes

H4 uma série de infeccdes de origem ali-
mentar, notavelmente listeriose e toxo-
plasmose, que pode afetar adversamen-
te o feto. Os contaminantes quimicos
como chumbo ou metilmercurio, de-
pendendo de seu nivel de ingestio, tam-
bém podem ter efeito negativo sobre a
satde do feto. As gestantes sio, com fre-
quiéncia, motivadas a fazer tudo o que
podem para a satide de seus bebés. Os
profissionais de satde - particularmen-
te aqueles dos centros de saiide - tém a
responsabilidade de informar as mulhe-
res sobre o tipo de alimento e as prati-
cas que podem apresentar maiores ris-



cos. A educacido das gestantes em segu-
ranga dos alimentos deve incluir infor-
magdes sobre amamentacio. Um folhe-
to da OMS, que fornece conselhos so-
bre temas de seguran¢a dos alimentos,
importantes para gestantes, estd sendo
preparado.

Lactantes

O leite materno ¢ a fonte ideal de nutri-
¢40 e o alimento mais seguro para be-
bés durante os primeiros quatro a seis
meses de vida. Ele os protege da diar-
réia de origem alimentar por meio de
propriedades antiinfecciosas e pela mi-
nimiza¢io da exposi¢iao aos agentes pa-
togénicos de origem alimentar. Um gran-
de esforco esta sendo feito, em niveis
nacional e internacional, para promover
a amamentacio materna € uma grande
quantidade de material educacional esta
disponivel para aconselhar as maes so-
bre o tema. Os profissionais de satde
também podem aconselhar as lactantes
arespeito de como proteger seu leite de
contaminac¢des quimicas ou outros (por
exemplo, minimizac¢ao do contato com
pesticidas, evitar o consumo de alimen-
tos que contenham niveis inseguros de
contaminantes).

Mdes de bebés mais velhos e pré-escolares

Enquanto as autoridades de satde pu-
blica reconhecem a importincia da
amamentagcio materna na prevencio
de doengas de origem alimentar, qua-
se nenhuma atencio tem sido dada a
manipulagio segura dos alimentos du-
rante a preparac¢do de complementa-
res. A educacio das mies e pessoas
que cuidam das criancas em relacio
aos principios da seguranca dos ali-
mentos € vital e necessaria para a
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substancial melhoria na prevencgio de
doencas diarréicas de bebés e pré-esco-
lares. Nessa area, os profissionais de
saude tém claramente o papel de orien-
ta¢ao. A maioria dos centros de saude
ja aconselha as mies sobre aleitamento
materno, alimenta¢io e nutri¢iao da crian-
¢a, assim como outros cuidados com be-
bés, pré-escolares e escolares. Seria im-
portante que esses centros estendes-
sem as suas informacdes e educaciao em
praticas seguras de manipulacio dos ali-
mentos. A OMS publicou um folheto
intitulado “Basic principles for prepara-
tion of safe food for infants and young
children” (Principios basicos para a pre-
paragio segura de alimento para bebés
¢ criancgas pequenas), que os profissio-
nais de saude podem usar para acon-
selhar as mdes sobre a seguranca dos
alimentos.

Manipuladores profissionais
de alimento

Os manipuladores profissionais de alimen-
to devem idealmente receber treinamento
e educac¢io em dois aspectos da seguran-
¢a dos alimentos:

a) principios da prdtica de boa bigiene;,

b) aplicacdo do conceito de APPCC para
a preparacdo dos alimentos.

Onde os manipuladores de alimentos es-
tiverem recebendo treinamento formal
e educagdo na preparagao dos alimen-
tos, esses dois aspectos de seguranca
dos alimentos devem ser incluidos em
seus curriculos. O treinamento nos prin-
cipios da boa pritica higiénica prové os
manipuladores de alimentos de rudi-
mentos de seguranga, enquanto o trei-
namento em APPCC os ajuda a aprender
a adotar um processo de reflexdo critica
e, eventualmente, a:
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M identificar perigos potenciais e medi-
das de controle relevantes, eficazes e
especificos para a operagio em ques-
tdo e para a situacgdo do trabalho;

B priorizar as medidas de controle, ga-
fantir que as medidas criticas sejam
aplicadas corretamente e que clas
atinjam as condigoes necessarias;

M agir apropriadamente em situagdes
nas quais as condi¢Oes nao estejam
sendo atingidas.

Quando os manipuladores de alimento ndo
possuem qualificagdo e treinamento profis-
sionais, pode ser dificil treini-los em
APPCC. Em tais casos, € importante ex-
por-lhes o valor dessa técnica. As autorida-
des e os profissionais de saude poderiam
auxiliar na conducio de estudos de
APPCC identificando perigos, medidas
apropriadas de controle, pontos criticos de
controle e treinando os manipuladores de
alimentos quanto aos resultados do estudo.

Grupos de alto risco e manipula-
dores de alimentos

Vigjantes

Os viajantes necessitam de conselhos so-
bre alimentos seguros € nao seguros em
uma regiio particular. Se a regido tiver
reputagio de alimento ndo seguro, a ren-
da proveniente do turismo pode ser afe-
tada. Os viajantes consultam, com fre-
qiiéncia, médicos ou clinicas para vaci-
nacio e outros tratamentos profilaticos
ou terapéuticos. O conselho sobre as
doencas de origem alimentar prevalecen-
tes e sobre alimentos e bebidas que pos-
sam estar contaminados em certos pai-
ses pode ser fornecido aos viajantes nos
centros de vacinacio. A OMS publicou
um guia sobre seguranga dos alimentos
para viajantes para a prevengdo de pro-
blemas alimentares (ver Bibliografia).

Idosos

Os idosos constituem um niumero cres-
cente da populacgio. Eles devem estar
cientes de que as consequiéncias das in-
feccdes de origem alimentar para a sad-
de podem ser mais sérias para eles e que
podem ser mais suscetiveis que outros
grupos a infecgdes como salmonelose,
infec¢ao hemorrigica por E. coli ¢ liste-
riose. Os profissionais de satide, em con-
tato com idosos, podem preveni-los con-
tra alimentos de alto riSco, como refei-
¢oes preparadas com derivados crus ou
mal-cozidos de animais (ovo, carne, lei-
te) ou frutos do mar crus.

Doentes

Muito cuidado deve ser tomado quando
se preparam alimentos para pacientes de
hospitais - inclusive recém-nascidos, se
nio forem alimentados no peito. Os ma-
nipuladores em cozinhas de hospitais
devem ser treinados no manuseio seguro
de alimentos. As enfermeiras e as nutri-
cionistas também devem receber educa-
¢do em seguranga dos alimentos. S3o ne-
cessirios padroes mais altos de higiene
para a preparacdo dos alimentos destina-
dos a doentes € idosos.

Deve ser lembrado que o padrio da pra-
tica de limpeza e higiene em centros de
saude € um exemplb para os visitantes.
Um padrio precario de higiene nesses
locais tera efeito negativo, enquanto as
praticas de boa higiene irao encorajar
os visitantes a seguir o exemplo.

Subnutridos

As pessoas subnutridas sio especialmen-
te suscetiveis a doencgas de origem alimen-
tar e devem, portanto, ser vistas Como um
grupo-alvo importante para intervengoes
educacionais.



Comunidade

Toda a comunidade deve participar da
educagio em saide sobre segurancga
dos alimentos. Em seu trato com os
membros dos grupos-alvo de alto risco
¢ com os membros da comunidade em
geral, os profissionais de satide devem-
se certificar de que todos entenderam
as Dez regras de ouro para a prepara-
¢do segura dos alimentos recomenda-
das pela OMS.

Refugiados

Quando ocorrem calamidades, a segu-
ranga do suprimento alimentar pode ser
afetada, acarretando maior perigo de
doenga de origem alimentar. Ao mesmo
tempo, as pessoas podem ter de aban-
donar seus lares e a situagdo dos refu-
giados e das pessoas deslocadas neces-
sita de cuidado e atencgiio especiais. As
condi¢Oes nos abrigos para refugiados
facilitam surtos de doenga de origem ali-
mentar. A contamina¢do ambiental e a
manipulagio imprépria dos alimentos
aumentam o perigo de epidemias como
a colera. Enquanto a educagio do publi-
co em seguranga dos alimentos € impor-
tante em todos os momentos, em desas-
tres ou emergéncias ela é absolutamen-
te necessiria. Onde houver risco de epi-
demia, as familias devem ser lembradas
das regras de manipulag¢io segura dos
alimentos.

A alimenta¢do em massa nos campos de
refugiados possui muitas vantagens; ga-
rante, por exemplo, a disponibilidade
de alimentos para todos. Entretanto, ha
também desvantagens, pois aumenta o
perigo de surtos de doencas de origem
alimentar em grande escala. Em centros
de refugiados, os manipuladores res-
ponsaveis pelo preparo do alimento, e
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seus supervisores, necessitam de trei-
namento na manipulacio segura dos ali-
mentos € no conceito de APPCC. Os
profissionais de satde podem lhes dar
instru¢des claras sobre suas responsa-
bilidades e podem até afixar cartazes
com as regras de manipulacio segura
dos alimentos. Os profissionais de sau-
de devem ter certeza de que os respon-
saveis pelo centro de refugiados com-
preendem a importancia da agua limpa
e sanificacdo adequada e da eliminacao
apropriada de alimentos nio utilizados
e outras sobras.

Criangas em idade escolar

As criancas em idade escolar sdo tanto
um grupo-alvo para educag¢io em se-
gurang¢a dos alimentos como um canal
para essa educacao. A educacio de crian-
¢as em idade escolar é uma estratégia
muito eficaz para prevenir doencgas de
origem alimentar, pois nio sé apren-
dem sobre higiene alimentar para si
como também transmitem essa neces-
sidade aos seus pais e outros membros
da familia. Quanto mais cedo essa edu-
cagio tiver inicio, melhor serd. Mesmo
as criangas no jardim da infincia e no
maternal podem ser treinadas em algu-
mas regras basicas. Ensinar as criancas
a segurancga dos alimentos tem o duplo
efeito benéfico de ajudar a proteger o
grupo vulneravel e de educar a proxi-
ma geracdo.

Em muitos locais, a educacgio escolar
existente em seguranc¢a dos alimentos
€ limitada ao ensino de lavar as mios
apos defecar, prote¢io contra moscas
e roedores, uso do vaso sanitario e ar-
mazenamento seguro da dgua. Apesar
desses conselhos serem importantes,
nio tém sido suficientes para prevenir
doengas de origem alimentar que, com
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maior freqiiéncia, resultam de cozimen-
to insuficiente, armazenamento incor-
reto, reutilizacio de restos, auséncia de
higienizacio das mios antes de prepa-
rar os alimentos e outros fatores que
favorecem contaminacio, sobrevivén-
cia e multiplica¢do de agentes patogé-
nicos ou desenvolvimento de toxinas
no alimento.

Os professores podem nio ter nenhu-
ma educacio sobre o tema € nao ter ma-
terial para o ensino. Portanto, se€ O €n-
sino especifico tem de ser melhorado,
os professores devem, também, rece-
ber treinamento formal. Nos locais em
que a seguranca dos alimentos nao for
item do curriculo escolar, € a oportuni-
dade para que recebam a visita de pro-
fissionais de saude para ensinar o tema
as criangas.

Vendedores ambulantes e estabelecimentos
comerciais de alimentos

Um nimero substancial de manipulagio
e processamento dos alimentos ocorre
nas operacoes de venda de alimentos na
rua e nos estabelecimentos comerciais.
Em muitas situagoes, nio é possivel con-
trolar tais operacdes pela inspecdo ofi-
cial. O controle deve ser exercido pelos
préprios manipuladores de alimentos. O
papel do profissional de saide € forne-
cer informagoes e educagio em seguran-
¢a dos alimentos aos manipuladores e a0s
consumidores.

Vigilancia
Os profissionais de saude devem parti-
cipar ativamente da vigilancia de doen-

cas de origem alimentar. Os dados epi-
demiolégicos sio necessarios para que

as autoridades de satide publica possam
estar cientes do tipo de doenga que
esta ocorrendo, identificar quais sub-
grupos populacionais estio em major
perigo, planejar programas apropriados
de seguranca dos alimentos e ter como
meta intervencdes educacionais corre-
tas. A vigilancia das doengas envolve
cinco métodos:

B registro de mortes e diagnosticos de
alta hospitalar;

notificacio da doenga,
vigildncia por sentinelas;

vigilancia do laboratoério;

investigacio do episodio.

Na maioria dos paises, os médicos fa-
zem um registro de morte quando
morre uma pessoa sob seus cuidados.
Em muitos hospitais, € em todos o0s
hospitais de alguns paises, 0s registros
incluem dados sobre o diagnostico de
todos os pacientes que recebem alta.

A notificacio de doengas € rotina legal-
mente necessiria para médicos ou ou-
tros profissionais de saide, apesar des-
sa notificacio poder se aplicar apenas a
certas condi¢des. Essa informagio € nor-
malmente analisada de forma central
para identificar tendéncias na saude e na
doenca e, também, detectar surtos da
doenca.

Na Vigilﬁncia por sentinela, os profis-
sionais ou as clinicas de satude selecio-
nados monitoram eventos de saude se-
lecionados. Para doencgas de origem
alimentar, os eventos relevantes de
satide podem incluir diarréia, desidra-
tacio e sindrome urémica hemolitica,
ou infeccdes especificas como campi-
lobacteriose, salmonelose ou infec¢ao
por E. coli O157:H7. A vigilancia por
laboratério envolve a investigacio de



espécimes (normalmente amostras fe-
cais) obtidas de pacientes. O laboratdrio
pode fazer o teste para uma variedade de
agentes patogénicos.

A deteccao do caso toma varias formas.
Os profissionais de satide devem-se man-
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ter alerta sobre a possibilidade de uma
exposi¢ao compartilhada entre pacientes
com a mesma condi¢dao ou podem, roti-
neiramente, relatar condi¢cdes seleciona-
das voluntariamente ou conforme exigi-
do por lei.
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PONTOS-CHAVE

® Prevencao é melhor que cura.

® Educagdo em seguranca dos alimentos é medida preventiva
importante.

@ Programas educacionais devem enfocar e ser relevantes para a
audiéncia-alvo.

® Grupos-alvo especificos para educagdo em seguranca dos alimentos devem
ser identificados e as intervengdes educacionais voltadas para eles.

@ Maies e gestantes s&o grupos-alvo importantes para a prevengao da
diarréia infantil. '

@ Além da educacdo dos manipuladores de alimentos nos principios
bésicos de higiene, uma abordagem com base na APPCC pode ser
aplicada na preparagdo doméstica, nos estabelecimentos de produgao/
comerciais ou nas operagdes de venda de rua, na selegédo de
comportamentos que sdo de particular importancia para a seguranga
dos alimentos.

@ Vigilancia de doengas de origem alimentar € uma ferramenta
importante para avaliar a situag@o da seguranga dos alimentos e
identificar fatores que levam a essas doengas.
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Este anexo € reproduzido a partir de Foodborne disease: a focus for bealth education (© World Health
Organization, 1999). As propostas e pedidos de informacdes para reproduzir ou traduzir este anexo devem

ser enderecadas ao Office of Publications, World Health Organization, Genebra, Suica.

Agentes causadores de doencas
de origem alimentar

As seguintes tabelas fornecem informacées resumidas sobre a epidemiologia das doencas de origem alimentar
e como elas podem ser prevenidas. As tabelas fornecem o nome (e nomes alternativos) das doencas de

origem alimentar, com as seguintes informacdes sobre cada uma delas:

® o cédigo pelo qual estd catalogada na classificacio internacional de doengas, 9% e 10 revisdes (CID-9 e
CID-10);

@ o agente etioldgico que a causa;

@ as principais caracteristicas do agente etioldgico;

@ o seu periodo de incubacio;

@ 0s sintomas;

@ as seqiielas que podem resultar;

@ a sua duracio;

@ o reservatorio ou fonte do agente etioldgico;

@ o modo de transmissio do agente, juntamente com exemplos de alimentos que tém sido envolvidos em surtos;

@ a5 medidas que podem ser tomadas para controlar/impedir a disseminagio do agente etiolégico (pela

inddstria, por manipuladores de alimento profissionais € domésticos € por consumidores);

@ a sua ocorréncia, indicada por + (menos que 1 caso em uma populacio de 100 mil), + + (de 1 a 100 casos

em uma populagio de 100 mil) e + + + (mais de 100 casos em uma populacio de 100 mil);
@ a sua ocorréncia geogrifica;

@ outros detalhes sobre sua natureza ou sobre seu agente causador.
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As doengas estiio relacionadas em ordem alfabética pelo tipo de agente patogénico, primeiro a bactéria, depois

os virus e, entio, os parasitas (protozodrios, nematédeos, cestédeos € trematodeos).
As seguintes fontes bibliogréficas foram utilizadas no preparo deste Apéndice:
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Hobbs B, Roberts D. Food Poisoning and Food Hygiene. 6th ed. London, Edward Arnold, 1993.
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Tipo de doenga

Amebiase (disenteria amébica)

Cdédigo CID

CID-9: 006
CID-10: A0G

Agente etioldgico

Protozodrio: Entamoeba bistolytica.

Caracteristicas do agente

Um protozoirio amebéide, anaerdbio aerotolerante. Sobrevive no
meio ambiente em forma encistada. Os cistos permanecem viiveis e
infecciosos por vérios dias nas fezes, podendo sobreviver no solo por
pelo menos 8 dias a 28 a 34°C e por mais de 1 més a 10°C. Relativamente
resistentes ao cloro.

- Periodo de incubacio

2 a 4 semanas, porém pode variar de alguns dias a virios meses.

Sintomas Diarréia intensa com sangue, dores estomacais, febre e vomito. A maioria
das infec¢des permanece sem sintomas.

Seqiielas Abscesso hepitico.

Duracgido Semanas a meses.

Reservatério/fonte Principalmente seres humanos, porém, também cachorros e gatos. O

microrganismo também € encontrado na terra com fezes e na irrigagio
com agua de esgoto.

Modo de transmissao
e alimentos envolvidos
em surtos

A transmissdo ocorre principalmente pela ingestdo de alimento e dgua
contaminados por fezes contendo cistos. Os cistos sio excretados em

grande nimero (até 5 x 107 cistos por dia) pelo individuo infectado. A
doenga € disseminada pela via orofecal, contato de pessoa a pessoa ou
alimento e dgua contaminados pelas fezes. Os exemplos de alimentos

envolvidos incluem frutas, hortaligas e 4gua potivel.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Filtragio e desinfec¢io de suprimento de dgua; eliminagio
higi€nica de dgua de esgoto, tratamento da dgua de irrigacio.
Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Fervura da
dgua, quando nio estiver disponivel a 4gua potivel; lavar frutas e
hortaligas de forma meticulosa; cozimento completo do alimento; boa
higiene das mios.

Ocorréncia

Mundial. Particularmente em adultos jovens. Taxa estimada de
ocorréncia: muito baixa em paises industrializados: + € muito freqiiente

em paises em desenvolvimento com saneamento precirio: + +.
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Tipo de doenga

Anisaquiase

Cédigo CID

CID-9: 127.1
CID-10: B81.0

Agente etiolégico

Helminto (nematédeo/nematelminto): Anisakis spp. (estigio de larva).

Caracteristicas do agente

Parasita delgado, filamentoso, medindo 1,5 a 1,6cm de comprimento €
0,1cm de diametro. o

Periodo de incubagio

Algumas horas; sintomas intestinais: de alguns dias a semanas.

Sintomas A larva mével se abriga dentro da parede do estdmago, desenvolvendo
ulceragiio aguda e niusea, vomito e dor epigistrica, algumas vezes com
hematémese. Elas migram para cima e se ligam 2 orofaringe, causando
tosse. No intestino delgado, causam abscessos eosinofilicos.

. Reservatério/fonte Mamiferos marinhos (para Anisakis spp. que sido parasitas para o

homem).

Modo de transmissao
¢ alimentos envolvidos
em surtos

Consumo de miisculos de alguns peixes de dgua salgada inadequada-
mente processados. : '

Exemplos de alimentos envolvidos incluem pratos com peixes (por
exemplo, sushi, sashimi, arenque, cebiche).

Medidas especificas
de controle

Industrial: Irradiagio, tratamento por calor, congelamento, examinar
por transparéncia pela luz, limpeza (eviscera¢io) do peixe, logo que
possivel, apés ser pescado (irz impedir migragdo pés-morte de larvas
infecciosas dos mesentérios dos peixes para os miisculos).

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Limpeza do

peixe; cozimento completo antes do consumo; congelamento (< 20°C
por 7 dias).

Qcorréncia

Principalmente em paises onde o consumo de peixes crus ou inadequa-
damente processados é comum, por exemplo, norte da Europa, Japio,
América Latina. Mais de 12 mil casos ji foram relatados no Japdo. Hi
também relatos em outras partes do mundo, conforme os habitos
alimentares mudam com a imigragao.

Outros comentarios

Sintomas imitam os da apendicite.
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Tipo de doenga Ascariase
Cddigo CID CID-9: 127.0
CID-10: B77

Agente etiolégico

Helminto (nematédeo/nematelminto): Ascaris lumbricoides (ovos
com larva infecciosa).

Caracteristicas do agente

Ascaris lumbricoides € um nematelminto grande que infecta o
intestino delgado. Os adultos do sexo masculino tém 15 a 31cm por2a
4mm e do sexo feminino, 20 a 40cm por 3 a 6mm. Os ovos sdo submetidos
a embrionagem no solo; apds 2 a 3 semanas em temperatura quente

eles ficam infecciosos e podem permanecer invidveis por virios meses
ou at€ anos em solos favoraveis.

As larvas emergem do ovo no duodeno, penetram na parede intestinal e
atingem o coragio e os pulmdes pelo sangue. Crescem e se desen-
volvem nos pulmées; 9 a 10 dias apés a infecgio elas se rompem

nos capilares pulmonares dentro do alvéolo e migram através dos tubos
bronquiais e traquéia para a faringe, s3o engolidas e atingem o intestino
14 a 20 dias depois da infec¢io. No intestino, elas se tornam adultos e
comegam a pdr ovos 40 a 60 dias apds a ingestio de ovos embrionados.
O ciclo de vida esta completo apés 8 semanas.

Periodo de incubagio

O primeiro aparecimento dos ovos nas fezes € ap6s 60 a 70 dias. Na
ascariase larval, os sintomas ocorrem 4 a 16 dias ap6s a infeccio.

Sintomas

Desconforto gastrintestinal, c6lica € vomito, febre; observacio de
vermes vivos nas fezes. Alguns pacientes podem ter sintomas pulmonares
ou distirbios neurolégicos durante a migragio das larvas. Entretanto,
geralmente ha poucos ou nenhum sintoma.

Seqiielas

Uma infestagio de vermes severa pode causar deficiéncia nutricional,
outras complicag¢des, algumas vezes fatais, incluem obstruc¢io do
intestino por um bolo de vermes (observada particularmente em
criangas), obstrugio do ducto biliar ou pancreitico.

Reservatorio/fonte

Seres humanos; solo e vegetac¢io nos quais a matéria fecal contendo
ovos foi depositada.

Modo de transmissao
e alimentos envolvidos
em surtos

Ingestdo de ovos infecciosos do solo contaminado com fezes humanas
ou hortaligas e agua contaminados.

Medidas especificas
de controle

Uso de banheiros; eliminagio segura de excrementos; protegio do
alimento da sujeira e solo; lavar completamente o produto. O alimento
que cai no chio ndo deve ser consumido sem ser lavado ou cozido,
particularmente em areas endémicas.

Ocorréncia

Mundial. Hi alta prevaléncia (excedendo 50%) nos paises imidos e
tropicais. Taxa estimada de ocorréncia: + a + + +, dependendo
da regiio.

Outros comentarios

Em dreas endémicas a maior prevaléncia é entre criancas de 3 a 8 anos
de idade.
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Tipo de doenga

Botulismo

Cdodigo CID

CID-9: 005.1
CID-10: A05.1

Agente etioldgico

Toxina bacteriana: toxinas de Clostridium botulinum.

Caracteristicas do agente

Gram-positivo, formador de esporos, obrigatoriamente anaerdbico,
bastonetes méveis que produzem sete neurotoxinas potentes deAa

G; apenas A, B, E ¢, raramente, F foram associadas a2 doenca humana
(Clostridium botulinum). O grupo G € chamado de Clostridium
argentinense. As toxinas sio potencialmente letais em doses muito
pequenas. Elas atuam pela ligagdo da jungio neuromuscular, bloqueando
a transmissio nervosa e causando paralisia flacida. As cepas proteoliticas
de C. botulinum que produzem toxinas Tipos A, B e F sdo
mesofilicas, crescem numa faixa de 10 a 50°C. As cepas ndo proteoliticas
que produzem toxinas Tipos B, E e F sdo psicotréficas e podem crescer
em temperaturas tio baixas quanto 3,3°C. A a, minima para
crescimento é 0,93 a 0,94 € o pH minimo para crescimento é 4,6
(cepas proteoliticas) ou 5 (cepas nio-proteoliticas). A toxina é
termolabil e pode ser destruida com tratamento por calor adequado
(fervura por 15min). Os esporos sio resistentes a temperaturas de
cozimento normais e sobrevivem 2 secagem e ao congelamento.

Periodo de incubagio

12 a 36h apesar de poder variar de algumas horas a 8 dias.

Sintomas

Vomito, dor abdominal, fadiga, fraqueza muscular, dor de cabega,
tontura, distiirbio ocular (visdo borrada ou dupla, pupilas dilatadas, sem
relacio com a luz), constipagio, boca seca e dificuldade na degluticdo e
na fala e, finalmente, paralisia e insuficiéncia respiratéria ou cardiaca.

Duragio

De poucos dias até 8 meses; o tratamento ¢ normalmente a rapida
administracio de antitoxina, lavagem estomacal alcalina e suporte
respiratério mecinico.

Reservatério/fonte

Solo, sedimentos marinhos e de 4gua doce e os tratos intestinais de
peixe, animais, aves e insetos.

Modo de transmissao
e alimentos envolvidos
surtos

Ingestio de toxina pré-formada no alimento, que pode ocorrer

quando alimentos crus ou malprocessados s30 armazenados em  em
condigdes (temperatura, a, pH e atmosfera) que permitam o crescimento
do microrganismo.

A maioria dos surtos é devida 2 conservacio imperfeita do alimento
(particularmente domicilios ou inddstrias caseiras), por exemplo,
enlatar, fermentar, curar ou defumar, conservar com 4cido ou oleo. Os
exemplos de alimentos envolvidos incluem hortaligas, condimentos
(por exemplo, pimenta), peixe e derivados (Tipo E), carne € derivados.
Varios surtos ocorreram como resultado do consumo de peixes nao
eviscerados, alho em 6leo e batatas assadas. O mel € suspeito como
sendo meio de transmissio de botulismo para bebés.

Medidas especificas
de controle

A toxina é destruida pela fervura, mas os esporos necessitam de uma
temperatura muito maior. :

Industrial: Esterilizacio pelo calor; uso de nitritos na carne pasteurizada.
Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Preservagio do
alimento em 4cido de pH baixo (< 4,6); cozimento completo de
alimento enlatado em casa (ferver e mexer por 15min); armazena-
mento refrigerado do alimento, particularmente embalado a vacuo,
alimento fresco ou levemente curado/defumado.

Consumidores: Devem evitar dar mel ou alimentos que contenham mel
a0s bebés; descartar latas estufadas.

Ocorréncia

Mundial. Particularmente entre as populagdes do Alasca devido a
fermentacio impropria. Taxa de ocorréncia estimada: + .

Outros comentarios

A taxa de caso-fatalidade em paises industrializados est na faixa de 5 a 10%.
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Tipo de doenga

Brucelose (febre ondulante)

Cédigo CID CID-9: 023
CID-10: A23
Agente etiolégico Bactérias:

a) Brucella abortus
b) Brucella melitensis
¢) Brucella suis

Caracteristicas do agente

Gram-negativo, aerébico, nio-formador de esporos, bastonetes curtos,
ovalados, iméveis que crescem otimamente a 37°C; termolibeis. Otimo
PH para crescimento: 6,6 a 7 4.

Periodo de incubacio

Varidvel, de alguns dias a virias semanas ou meses.

Sintomas Febre continua, intermitente ou irregular, lassido, transpiracio, dor de
cabeca, calafrios, constipagio, dor corpérea, perda de peso e anorexia.

Seqiielas Ataques de febre, complica¢des osteoarticulares em 20 a 60% dos
€asos, sacroileite, complica¢des genitourinirias (inclusive orquite,
epididimite, impoténcia sexual), condices cardiovasculares e neurolégicas,
insbnia, depressio.

Duragio Semanas

Reservatorio/fonte Vacas, cabras, porcos, carneiro.

a) Brucella abortus: vacas.
b) Brucella melitensis: carneiro e cabras.
©) Brucella suis: porcos.

Modo de transmissio

Contraida principalmente pela associagio préxima com animais e
alimentos envolvidos infectados e portanto uma doenga ocupacional de
fazendeiros, pastores, em surtos veterinirios e funcionirios de matadouros.
Pode ser contraida, também, pelo consumo de leite (normalmente leite
de cabra ou ovelha) e produtos feitos de leite nio-pasteurizado, por
exemplo, queijo de cabra fresco.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Tratamento do leite pelo calor (pasteurizagio ou esterilizagio),
uso de leite pasteurizado para producio de queijo, queijo envelhecido
por pelo menos 90 dias.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Tratamento de
leite pelo calor (fervura).

Outras:Vacinagio de animais; sacrificio de animais doentes (teste e abate).
Consumidores: Devem evitar consumir leite cru e queijo feito

com leite cru.

Ocorréncia

Mundial. Com excegfo das partes do norte da Europa onde ocorre
raramente. A incidéncia na América do Norte estd diminuindo. A
incidéncia atual, relatada nos EUA, estd abaixo de 120 casos por ano.
Prevalente em 4reas orientais do Mediterrineo, sul da Europa, Norte e
Oeste da Africa, Centro e Sul da Asia (India), América Central e do Sul
(por exemplo, México). Taxa estimada de ocorréncia dependendo da
regiio: + ou + +.

Outros comentirios

A doenca nio é reconhecida nem relatada com freqiiéncia. Suscetivel
a0 tratamento com antibiético.
A taxa de caso-fatalidade pode chegar até 2% da doenga se ndo for tratada.
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Tipo de doenga Campilobacteriose

Codigo CID CID-9: 008.4
CID-10: A04.5

Agente etiolégico Bactéria: Campylobacter jejuni € Campylobacter coli.

Caracteristicas do agente Gram-negativo, nio-formador de esporos, bastonetes curvos ou
espiralados, méveis, sensiveis 20 oxigénio, crescem melhor em baixos
niveis de oxigénio na presenga de diéxido de carbono; pH 6timo de 6,5
a7,5. Ndo crescem abaixo de 28 a 30°C, crescem otimamente em 42 a
45°C, sio muito sensiveis a calor, sal, niveis de pH reduzido (< 6,5 e
condigdes secas. O microrganismo sobrevive melhor em condigdes de
frio que na temperatura ambiente.

Periodo de incubagido 1a 11 dias, mais comumente 2 a 5 dias.

Sintomas Febre, dor abdominal severa, niusea e diarréia que podem variar de
‘ diarréia aquosa leve a profusa, algumas vezes com sangue ou muco.

Seqiielas As seqiielas podem ocorrer em 2 a 10% dos casos. Incluem artrite
‘ reativa, sindrome de Guillain-Barré, sindrome urémica hemolitica,
meningite, pancreatite, colecistite, colite, endocardite, eritema nodoso.

Duragio Até 10 dias; a excrecio do microrganismo pode continuar por 22 3 semanas.
Reservatorio/fonte Animais domésticos (cachorros, gatos), gado (porcos, bovinos, carneiros),
passaros (aves domésticas), dgua poluida.

Modo de transmissio As principais fontes de alimentos: sio lejte cru e aves domésticas cruas

e alimentos envolvidos ou mal-cozidas.
em surtos As bactérias podem se espalhar para outros alimentos por contaminagio

cruzada ou por dgua nio tratada, ou contato com animais e passaros.
Outras fontes de transmissio é o contato com o animal vivo que
também pode ocorrer durante o periodo infeccioso, 0 qual varia de
dias a semanas. Os exemplos de alimentos envolvidos incluem leite,
aves domésticas, carne bovina e de porco crus e dgua potivel.

Medidas especificas Industrial:Tratamento com calor (pasteurizacio/esterilizacio do leite);
de controle abate e procedimentos higi€nicos de processamento, irradiacdo da
carne e aves; tratamento da dgua.
Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio:Tratamento do
leite com calor (fervura); cozimento completo de toda a carne; saladas
_bem lavadas; prevencio de contaminagdo cruzada das superficies de
contato; higiene pessoal na preparagio dos alimentos (lavar as maos
apGs contato com animais); manutengio de animais de estimagao longe
das 4reas de manipulagido de alimentos.
Consumidores: Devem evitar aves domésticas cruas ou parcialmente
cozidas e leite cru.

Ocorréncia Mundial. Esta é uma das doengas de origem alimentar mais freqiiente-
mente relatadas em paises industrializados. Nos paises em desenvol-
.vimento, éuma das principais causas de diarréia de bebés e viajantes. Cerca
de 10 a 15% dos casos de doenca diarréica em criangas vistos em
centros de tratamento sio causadas por Campylobacter spp. A taxa de
ocorréncia estimada: + + / + + + em paises industrializados e em
desenvolvimento, respectivamente.

Qutros comentarios Muitas infeccdes sio assintomaticas. Os individuos infectados nio
tratados com antibiéticos podem excretar 0s miCrorganismos por até 2
a 7 semanas. A infeccio €, algumas vezes, diagnosticada de maneira
errada como apendicite.

Os casos mais esporadicos ocorrem nos meses mais quentes.

A taxa de caso-fatalidade em paises industrializados € cerca de 0,05%.
Os bebés e as criangas pequenas s30 0s mais suscetiveis.
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Tipo de doenga Clonorquiase
Cddigo CID CID-9: 121.1
CID-10: B66.1

Agente etioldgico

Helminto (trematdédeo/platelminto): Clonorchis sinensis, também
conhecido como trematédeo hepatico chinés ou oriental.

Caracteristicas do agente

Verme achatado, 10 a 25mm de comprimento, 3 a Smm de largura e
normalmente em forma de espitula. Marrom-amarelado, devido s
manchas de bile; possui um sugador oral e um ventral e é hermafrodita.
Os ovos medem 20 a 30pm x 15 a 17um; sdo operculados, um dos
menores ovos de trematédeos encontrados no ser humano.

Periodo de incubagio

Imprevisivel: varia com o nimero de vermes presentes. Os sintomas
comeg¢am com a entrada de trematddeos imaturos no sistema biliar,
dentro de um més, ap6s as larvas encistadas (metacerciria) serem ingeridas.

Sintomas

Estabelecimento gradual de desconforto no quadrante direito superior,
anorexia, indigestdo, dor abdominal ou distensio e movimentos intestinais
irregulares. Os pacientes que estdo muito infectados sentem fraqueza,
perda de peso, desconforto epigistrico, plenitude abdominal, diarréia,
anemia, edema. Nos Wltimos estigios, ocorrem ictericia, hipertensio
portal, ascite e sangramento da parte superior do trato gastrintestinal.

Seqiielas

O figado (predominantemente o 16bulo esquerdo) é aumentado. O baco pode
ser palpado em apenas uma pequena porcentagem de casos infectados. A
colanglte piogénica recorrente € uma complicagio séria de clonorquiase.

O piéncreas pode estar envolvido em casos graves de infeccido por C. sinensis.
A patologia da clonorquiase pancreitica € similar aquela da lesiio hepitica, a
saber: hiperplasia adenomatosa do epitélio ductal. Quando ocorre pancreatite
aguda, a mﬂamagao esta presente. O colangiocarcinoma também esti
associado i clonorquiase. E relatado que a infecgdo repetida ou intensa
durante a infincia causa nanismo com retardo do desenvolvimento sexual.

Reservatério/fonte

Os caramujos 530 08 primeiros hospedeiros intermedidrios. Umas 40
espécies de peixes de agua doce servem como o segundo hospedexro
intermediario. Seres humanos, cachorros, gatos e muitas outras espécies
de mamiferos que consomem peixes sio hospedelros definitivos.

Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos

As pessoas sio infectadas pelo consumo de peixe de 4gua doce crus ou mal-
processados contendo larvas encistadas (metacercarias). Durante a digestio,
as larvas sdo libertadas dos cistos e migram através do ducto biliar comum
para os radiculos biliares. Os ovos depositados nas passagens da bile sio
evacuados nas fezes. Os ovos nas fezes contém miracidios completamente
desenvolvidos; quando ingeridos por um caramujo suscetivel, operculado,
eles eclodem no intestino, penetram nos tecidos e geram larvas assexuadas
(cercirias) que mxgmm para a dgua. No contato com um segundo hospedeiro
intermediario, a cerciria penetra no hospedeiro e encista usualmente no
musculo, ocasmnalmente no lado inferior das escalas. O ciclo de vida
completo da pessoa para o caramujo para o peixe para a pessoa necessita
de pelo menos 3 meses.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Eliminacio segura de esgoto/agua para impedir a contaminagio
de rios; tratamento de 4gua ja usada para aquacultura; irradiagiio de peixes
de dgua doce; congelamento; tratamento pelo calor, por exemplo, enlatamento.
Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo de peixe de dgua doce.

Consumidores: Devem evitar o consumo de peixe de 4gua doce cru ou
mal-cozido.

Outras: Controle de caramujos com moluscocidas onde for possivel;
tratamento da populagio com drogas para reduzir o reservatério da
infec¢do; eliminagdo de cachorros e gatos perdidos.

Ocorréncia

Endémica nas dreas do oeste do Pacifico: China, Hong-Kong, Japido, Malasia,
Republica da Coréia, Cingapura, Tailindia, Vietni. Taxa estimada de
ocorréncia: + + / + + +. Na Europa: parte leste da Federagio Russa (taxa
estimada de ocorréncia: + +).

Outros comentarios

Cerca de um tergo de infec¢des cronicas sio assintomaticas.
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Tipo de doenga’

Colera

Cbdigo CID

CID-9: 001
CID-10: AO0

Agente etioldgico

Bactéria: Vibrio cholerae O1 (enterotoxina no intestino). Dois biotipos
sdo distinguidos: cldssico e eltor. Esses sdo divididos posteriormente em
sorotipos Ogawa € Inaba.

Também, Vibrio cholerae O139.

Caracteristicas do agente

Gram-negativo, anaerébico facultativo, bastonetes méveis, nao-
formador de esporos que crescem em 18 a 42°C e otimamente a 37°C.
Crescerdo em a, menor que 0,97 e na faixa de pH de 6 a 11; pH étimo a
7,6.0 cresc1mento é estimulado por niveis de salinidade cerca de 3%, e

¢ impedido a 6%. Sdo resistentes ao congelamento, porém sensiveis a0
calor e ao 4cido, podendo sobreviver por alguns dias em frutas e hortalicas.
V. cholerae é nio-invasivo e a diarréia é mediada pela toxina da célera
formada no intestino.

Periodo de incubagio

1 a 3 dias.

Sintomas Diarréia aquosa profusa, a qual pode levar 2 desidratagio severa,
colapso e morte dentro de algumas horas, a menos que o liquido e o sal
perdidos sejam repostos; dor abdominal e vOmito.

Duragio Até 7 dias.

Reservatorio/fonte Seres humanos. V. cholerae é encontrado com freqiiéncia em meio

ambiente aguatico e € parte da flora normal de dguas salobras € estudrios.

Modo de transmissao
e alimentos envolvidos
em surtos

Oalimento e a 4gua contaminados pelo contato com matéria fecal ou
manipuladores de alimento infectados. A contaminagio de hortalicas
pode ocorrer pela dgua de esgoto ou dgua com residuos usada para
irrigacio. A transmissio é pessoa a pessoa por meio da via orofecal.

Os exemplos de alimentos envolvidos incluem frutos do mar, hortaligas,
arroz cozido e gelo.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Medidas de controle incluem controle seguro de excrementos
e 4gua de esgoto/com residuos; tratamento da dgua potavel, por
exemplo, cloretagio; irradiacio, tratamento com calor dos alimentos,
por exemplo, enlatamento.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Higiene

pessoal (lavar as mios com sabdo e 4gua); cozimento completo do
alimento e lavar com cuidado frutas e hortaligas; ferver a dgua potivel
quando niio hé seguranga da dgua disponivel. '

Consumidores: Devem evitar comer frutos do mar crus. Para alguns
paises, os viajantes precisam ser vacinados.

Ocorréncia

Africa, Asia, partes da Europa e América Latina, Na maijoria dos paises
industrializados, os casos relatados de célera sio importados por
viajantes ou ocorrem como resultado da importagio de alimentos pelos
viajantes. Taxa estimada de ocorréncia: em paises industrializados,
raramente ocorre e é principalmente importada. Na Africa e nas
Américas Central e do Sul: + / + +, e em outras partes do mundo: +.

Outros comentarios

Em 4reas endémicas, a colera ocorre, principalmente, em criancas
devido 2 auséncia de imunidade anterior; em epidemias, as criangas €
os adultos sio igualmente suscetiveis.

A taxa de caso-fatalidade pode ser menor que 1% com tratamento
adequado; em casos nio-tratados, a proporgio caso-fatalidade pode
exceder 50%.
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Tipo de doenga Criptosporidiose
Cddigo CID CID-9: 136.8
CID-10:  A07.2

Agente etiologico

Protozoario: Cryptosporidium parvum.

Caracteristicas do agente

O microrganismo possui um ciclo de vida complexo que pode ocorrer
em um tnico hospedeiro humano ou animal. Ele produz cistos tipicos
de 4 a 6|1 muito resistentes a0 processo de cloretagio, porém sio mortos
pelos procedimentos normais de cozimento.

Periodo de incubagio

2 a 14 dias.

Sintomas Diarréia (persistente), ndusea, vomito e dor abdominal, algumas vezes
acompanhada de doenga semelhante 2 influenza e 2 febre.

Seqiielas A doenga € mais séria no imunocomprometido, particularmente
pacientes com AIDS e leva  intensa m4 absor¢io de nutrientes e perda
de peso.

Duracio Alguns dias até 3 semanas.

Reservatério/fonte Seres humanos e animais selvagens e domésticos, por exemplo, gado.

Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos

Disseminada por via orofecal, contato de pessoa a pessoa ou consumo
de alimento e dgua contaminados pelas fezes. Outras vias de transmissio
incluem banhos em piscinas contaminadas.

Os exemplos de alimentos envolvidos incluem leite cru, igua de beber
¢ cidra de magi.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Pasteurizagio/esterilizacio do leite, filtragiio e desinfecgio
da 4gua, eliminacio sanitiria de excrementos, esgoto e dgua,
Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Fervura da
dgua quando nio tiver a 4gua potivel disponivel; fervura do leite;
cozimento completo do alimento; boa higiene das mios.

Ocorréncia

Mundial. A criptosporidiose é uma das causas de morte por doenga
diarréica em bebés e criangas pequenas. Ela constitui 5 a 15% dos casos
de doengas diarréicas em criangas vistos em centros de tratamento. A
taxa estimada de ocorréncia € + + + . Em paises industrializados, ela
ocorre com freqii€ncia em creches. Taxa de ocorréncia estimada: + +.

Outros comentarios

As criangas com menos de 5 anos de idade correm maior perigo. Os
individuos imunocomprometidos, por exemplo, pacientes com AIDS,
podem sofrer uma infecgdo de maior duragio e mais intensa. Nesses
pacientes, a infec¢io pode levar 2 morte.
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Tipo de doenga

Enterite por Aeromonas

Agente etiologico

Bactéria: Aeromonas bydropbila

Caracteristicas do agente

Gram-negativo, mével, nio-formador de esporos, anaeroébico facultativo,
bastonetes retos ou curvos que nio crescerdo em 4 a 5% de sal ou em
pH < 6. A temperatura de crescimento 6tima € 28°C, porém o Cresci-
mento crescimento pode ocorrer em temperaturas mais baixas, até 4°C.
Muitas cepas possuem a capacidade de crescer em uma faixa de pH
ampla (4 a 10) sob condi¢des de outro modo 46timas.

Periodo de incubagio

24 a 48h

Sintomas Fezes aquosas, cOlicas estomacais, febre leve € vOomito

Seqiielas Broncopneumonia, colecistite

Duragio Dias a semanas

Reservatério/fonte Um microrganismo comum encontrado em mejo ambientes aquaticos

isolado de uma ampla variedade de alimentos

Modo de transmissao

Frutos do mar (peixe, camardo, ostra), caramujos, dgua potivel
e alimentos envolvidos

" em surtos

Medidas especificas
de controle

Industrial-Tratamento e desinfeccio de suprimentos de 4gua, irradia¢io
dos alimentos. . -

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo, sem refrigeragdo a longo prazo de alimentos prontos.

Ocorréncia

Mundial. Surtos esporidicos relatados na Africa, na Austrilia, na
Europa, no Japio e naAmérica do Norte. Taxa estimada de ocorréncia:
desconhecida.

Outros comentarios

Agente patogénico oportunista.
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Tipo de doenga

Enterite por Clostridium perfringens

Cédigo CID

CID-9: 005.2
CID-10: A05.2

Agente etiolégico

Bactéria: Clostridium perfringens (produz enterotoxina no intestino)
também conhecida como Clostridium welchii.

Caracteristicas do agente

Gram-positivo, imével, anaerébico, bastonetes formadores de esporos
que crescerao na faixa de 12 a 50°C, apesar de muito lentamente
abaixo de 20°C. Elas crescem muito rapidamente na temperatura étima
de 43 2 47°C. O pH 6timo esti entre 6 e 7, porém o crescimento ocorreri
em pH tio baixo quanto 5. A menor a_que suporta o crescimento € 0,95.

Periodo de incubagio

8 a24h

Sintomas Dor abdominal e diarréia. Vomito e febre sio raros.
Duragio 1 a 2 djas.
Reservatoério/fonte Solo, agua de esgoto, poeira, fezes de animais e de seres humanos,

matérijas para ra¢io de origem animal.

Modo de transmissio
¢ alimentos envolvidos
em surtos

A doenca € usualmente causada por pratos cozidos de carne e aves
sujeito ao abuso de tempo-temperatura. O prato € usualmente deixado
por muito tempo em temperatura ambiente para que resfrie antes de

ser guardado ou esfriado inadequadamente. Isso permite que 0s esporos
sobrevivam a0 processo de cozimento para germinarem e crescerem,
produzindo grandes nimeros de células vegetativas. Se o prato niio for
reaquecido o suficiente antes do consumo, para matar as células
vegetativas, pode resultar em doenca.

Os exemplos de alimentos envolvidos incluem carne e aves (fervidos,
ensopados ou ao forno).

Medidas especificas
de controle

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Resfriamento
adequado e armazenamento pelo frio de produtos cozidos: molhos a
base de carne e grandes pedagos de carne devem ser resfriados a

< 10°C dentro de 2 a 3h; reaquecimento completo do alimento
armazenado antes do consumo; preparo da quantidade necessdria
quando ndo ha refrigeragio disponivel.

Ocorréncia

Mundial. Taxa estimada de ocorréncia:+ +/ + + +.

Outros comentarios

A taxa de caso-fatalidade em paises industrializados é muito baixa:
< 0,1%.
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Tipo de doenca

Fascioliase

Codigo CID

CID-9: 121.3
CID-10: BG66.3

Agente etiologico

Helminto (trematédeo/platelminto/trematédeo hepatico): Fasciola
bepatica e Fasciola gigantica.

Caracteristicas do agente

Fasciola bepatica: trematédeo grande (23 2 30mm X 15mm), de

cor cinza palido com bordas escuras, forma de folha com um cone
cefilico distinto na extremidade anterior. Os ovos sdo usualmente 130 a
150pum X 63 a 90pum. Possuem um opérculo indiscernivel, ndo sdo
embrionados e com freqiiéncia possuem irregularidade em concha na
extremidade abopercular.

Fasciola gigantica é maior e pode atingir um comprimento de 75mm.

Periodo de incubagio

4 a 6 semanas.

Sintomas

Febre, transpiracio, dor abdominal, tontura, tosse, asma bronquica,
urticiria. Nas criangas, a infec¢io aguda é acompanhada por manifestagoes
clinicas graves, inclusive dor no quadrante direito superior ou dor
abdominal generalizada, febre, anemia e pode ser fatal. InfecgGes
ectépicas sio comuns no ser humano.

Seqiielas

Lesoes necrdticas, alteragdes inflamatérias, adenomatosas e fibréticas
no ducto biliar, estase biliar, atrofia do figado e cirrose periportal,
colecistite e colelitiase.

Reservatério/fonte

Os caramujos sio hospedeiros intermediarios; ovelhas, gado ¢ seres
humanos sio hospedeiros definitivos.

Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos ‘

A infec¢do no ser humano esta associada ao consumo de agrido cru nio
cultivado (Nasturtium officinale) e outras hortalicas de salada, tais
como dente-de-leio, portadoras de metacercarias.

Ap0s a ingestdo, as larvas sdo liberadas dos envelopes dos cistos dentro
do duodeno, passam através da parede intestinal para a cavidade
abdominal, entram no figado e ap6s o desenvolvimento entram nos
ductos biliares e comeg¢am a pOr ovos nio embrionados 3 a 4 meses
ap0s a exposicio inicial. Os ovos sdo transportados pela bile no
intestino e evacuados com as fezes. Os ovos maduros e miracidios
emergem dos ovos para a 4gua em algumas semanas. Os miracidios
penetram no caramujo (hospedeiro intermediario) € se transformam em
esporocistos € em quase 3 semanas produzem rédias que, por sua vez,
produzem cercirias. As cercirias podem comegar a emergir dos caramujos
em seis semanas em condi¢des favoraveis. Apds deixar o caramujo, as
cercarias nadam na dgua e encistam na vegetacio, transformando-se
em metacercarias, as quais podem sobreviver por um longo periodo em
meio ambiente imido. O ciclo de vida esti, entdo, completo.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Eliminacdo segura de excrementos de esgoto e de agua ji
usada; tratamento do gado com drogas contra o parasita; prevengio do
acesso dos animais a canteiros de agriao comercial e controle da dgua
usada para irrigar os canteiros.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo do alimento.

Consumidores: Devem evitar o consumo de agrido cru.

Outras: Controle de caramujos com moluscocidas, onde possivel; tratamento
da populagio com drogas para reduzir o reservatério de infecgdo.

QOcorréncia

Africa, Egito, Eti6pia, Américas, por exemplo, Bolivia, Equador, Peru; Asia,
por exemplo, China; Republica Islimica do Ird; Europa: Franca, Portugal,
Espanha. A taxa estimada de ocorréncia varia, dependendo do pais, de
++a+++.
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Tipo de doenga

Febres tiféide e paratifoide

Cédigo CID

CID-9: 002.0 € 002.1-002.9
CID-10: A01.0 eA01.1-A01.4

Agente etioloégico

Bactéria: Salmonella typhi e Salmonella paratyphiTipos A-C.

Caracteristicas do agente

Como para Salmonellae nao-tiféide, exceto que o pH de crescimento
minimo é maior (4,9).

Periodo de incubagio

10 a 20 dias com uma varia¢do de 3 dias a 8 semanas.

Sintomas As infecgbes sistémicas caracterizadas por febre alta, dores abdominais,
dor de cabega, vomito, diarréia, seguidos de constipagio, erupgdes e
outros sintomas de infec¢io generalizada.

Seqiielas Anemia hemolitica.

Duracido Virias semanas a meses.

Reservatério/fonte Seres humanos.

Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos

Ingestio de alimento e 4gua contaminados com matéria fecal. Os
manipuladores de alimentos portadores do agente patogénico podem
ser uma fonte importante de contaminagio dos alimentos.

A transmissdo secundaria também pode ocorrer.

Os exemplos de alimentos envolvidos incluem alimentos preparados,
laticinio (por exemplo, leite cru), derivados de carne, mariscos,
hortalicas, saladas.

Medidas especificas
de controle

Industrial:Tratamento de dgua potavel e um sistema eficaz de eliminar
a dgua de esgoto.

Estabelectmento comercial de alimentos ou domicilio: Priticas seguras
de preparagiio dos alimentos, incluindo lavar cuidadosamente as

mdos com sabido e dgua, cozimento e reaquecimento completos do
alimento antes do consumo, desinfecgio de superficies de preparo dos
alimentos e ter cuidado ao lavar todas as frutas e hortalicas.

Ocorréncia

Predominantemente em paises em desenvolvimento onde a taxa
estimada de ocorréncia € + +. Em paises industrializados a taxa de
ocorréncia estimada é +.

Outros comentarios

A excre¢io do microrganismo pode ocorrer apds a recuperagio ou por
portadores assintomiticos, e isto pode durar a vida toda, a menos que
haja tratamento.

A taxa de caso-fatalidade é estimada em cerca de 6% em paises
industrializados.
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Tipo de doenga

Gastrenterite por Bacillus cereus
a) sindrome diarréica
b) sindrome emética

Cédigo CID

CID9:, 005.8
CID-10: A05.4

Agente etiol6gico

Toxina bacteriana:
a) toxina diarréica do Bacillus cereus causando infec¢io toxica devido

a producio de toxinas termolabeis ou no intestino ou no alimento.

b) toxina emética do Bacillus cereus causando intoxicagio devido a
toxinas termoestaveis produzidas no alimento.

Caracteristicas do agente

Gram-positivo, facultativamente anaerébico, bastonetes méveis,
formadores de esporos resistentes ao calor; geralmente mesofilicos,
crescendo entre 10 e 50°C, com temperatura Gtima entre 28 e 37°C (hi,
entretanto, cepas psicotréficas que crescem a 4°C). Elas crescerdo em
uma faixa de pH de 4,3 2 9,3 ¢ atividade da 4gua (a) acima de 0,92. Os
esporos sio moderadamente resistentes ao calor € sobrevivem ao
congelamento e A secagem. Algumas cepas necessitam de ativa¢io pelo
calor para que os esporos germinem e amaduregam.

Periodo de incubagio

a) sindrome diarréica: 8 a 16h
b) sindrome emética: 1 a 5h

Sintomas a) sindrome diarréica: diarréia aguda, niusea e dor abdominal

b) sindrome emética: niusea aguda, vomito, dor abdominal e, as vezes, diarréia.
Duragio a) sindrome diarréica: 24 a 36h

b) sindrome emética: 24 a 36h
Reservatorio/fonte Amplamente distribuido na natureza (solo).

Modo de transmissao

Ingestio do alimento que foi armazenado em temperatura ambiente

e alimentos envolvidos apds o cozimento, permitindo o crescimento
de esporos bacterianos e -em surtos produgio de toxina.

Muitos surtos (particularmente z;quclcs de sindrome emética) estdo
associados ao arroz cozido ou frito que foi mantido 2 temperatura ambiente.
Produtos amildceos, tais como arroz fervido ou frito, condimentos,
alimentos secos, leite e laticinios, pratos com hortalicas € molhos.

Medidas especificas
de controle

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Controle de
temperatura eficaz para impedir a germinagio e o crescimento de
esporos: armazenamento do alimento a > 60°C ou apropriadamente
refrigerado a < 10°C até o uso, a nio ser que outros fatores tais

tais como pH ou a_sejam para impedir o crescimento. Quando as
instalacOes de refrigeracio nio estiverem disponiveis, cozinhar apenas
quantidades para o consumo imedijato. As toxinas associadas a sindrome
emética sio resistentes ao calor e ao reaquecimento, inclusive fritar
mexendo o alimento, ndo as destruira.

Ocorréncia

Mundial. Taxa estimada de ocorréncia: + + / + + +.
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Tipo de doenca

Gastrenterite por Vibrio parabaemolyticus

Cdédigo CID

CID-9: 005.4
CID-10: A.05.3

Agente etiolégico

Bactéria: Vibrio parabaemolyticus.

Caracteristicas do agente

As caracteristicas basicas sio as mesmas que para V. cholerae. O V.
parabaemolyticus difere pelo fato de ser halofilico e crescer em niveis
de sal de até 8% e com uma a_minima de 0,94. O crescimento € 6timo e
muito ripido em 37°C (dobrando o tempo em cerca de 10min) e

serd menor a cerca de 10°C. O V. parabaemolyticus € mais sensivel a
temperaturas extremas que o V. cholerae e morre em temperaturas de
resfriamento.

Periodo de incubagio

Com freqiiéncia de 9 a 25h, até 3 dias.

Sintomas Diarréia abundante aquosa sem sangue ou muco, dor abdominal, vomito
e febre. Uma sindrome disentérica foi relatada em alguns paises,
particularmente Japio.

Seqlielas Septicemia.

Duracio Até 8 dias.

Reservatério/fonte O hibitat natural é 4gua do mar costal, dguas salobras estuérias acima de

15°C, peixes marinhos e mariscos.

Modo de transmissao
e alimentos envolvidos
em surtos

Principalmente consumo de peixes crus ou nio-cozidos e produtos da
pesca ou pescados cozidos sujeitos a contaminag¢io cruzada por
peixe cru.

Medidas especificas
de controle

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio:Tratamento de
pescados do mar pelo calor; resfriamento ripido; preven¢io de contami-
nagdo cruzada por produtos de frutos do mar crus a outros alimentos

ou pelas superficies de preparo.

Ocorréncia

A doenca foi relatada primeiramente em paises da regido oeste do
Pacifico e em particular o Japio, assim como no sudoeste da Asia € nos
EUA. Taxa estimada de ocorréncia: + / + +.

Outros comentarios

A taxa de caso-fatalidade em paises industrializados € menor do que 1%.
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Tipo de doencga Gastrenterite viral
Codigo CID CID-9: 008.8
CID-10: AO08

Agente etioldgico

Virus: uma série de diferentes virus foi estabelecida como causa de
gastrenterite. Esses incluem adenovirus, coronavirus, rotavirus, parvovirus,
calicivirus e astrovirus. Aqueles mais comumente associados a episodios
de doengas de origem alimentar sio descritos como virus pequenos de
estrutura redonda (SRSV), entre os quais se inclue o agente Norwalk.

Caracteristicas do agente

Esses virus exibem uma variedade de caracteristicas bioquimicas e fisicas.

Periodo de incubagio

15 a 50h.

Sintomas Diarréia e vOmito que sio freqiientemente graves e de inicio sibito.
Duragio 2 dias.
Reservatodrio/fonte Seres humanos.

Modo de transmissiao
e alimentos envolvidos
em surtos

Os virus de gastrenterite sio usualmente disseminados pela via oro-
fecal. O alimento e a dgua potivel podem ser contaminados ou na

. fonte quando expostos a dgua de esgoto ou no ambiente para

irrigacio ou por um manipulador de alimento infectado. Os

mariscos sio o alimento contaminado mais comum na fonte, porém
uma variacao muito maijor de diferentes alimentos cozidos e nio-
cozidos foram implicados na contaminacio secundaria por manipuladores
de alimentos.

Medidas especificas
de controle

Eliminagio higiénica de dgua de esgoto, tratamento de dgua potavel,
tratamento de dgua ja usada para irrigagio.

Boa higiene pessoal (isto €, niio s6 das mios); abster-se de manipular o
alimento quando doente, especialmente quando a diarréia estiver
presente.

Ocorréncia

Mundial. Taxa de ocorréncia estimada para rotavirus: + + / + + +; € para
outras infecgdes virais: +. As infec¢des por rotavirus constituem 15 a
25% dos casos de doenga diarréica identificados em criangas vistas

em centros de tratamento de paises em desenvolvimento.
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Tipo de doencga

Giardiase

Cédigo CID

CID-9: 007.1
CID-10: A07.1

Agente etioldgico

Protozoario: Giardia lamblia.

Caracteristicas do agente

Esse protozoirio flagelado possui um estigio de cisto ambientalmente
resistente, assim como um estigio vegetativo trofozoita. Os cistos sio
ovais € com 7 a 14mm de comprimento. Resistentes ao processo de
cloreta¢ao usado na maioria dos sistemas de tratamento de agua, porém
sdo mortos pelos procedimentos de cozimento tradicionais.

Periodo de incubagio

4 a 25 dias, usualmente 7 a 10 dias.

Sintomas Uma vez ingeridos, os cistos liberam um trofozoita ativo que adere 2
parede intestinal. A doenga € caracterizada por diarréia (que pode ser
cronica e reincidente), célicas abdominais, fadiga, perda de peso,
anorexia € nidusea. Acredita-se que os sintomas podem ser causados por
uma toxina protéica.

Seqiielas Colangite, distrofia, sintomas nas articulagdes, hiperplasia linféide.

Duragio Semanas a anos.

Reservatério/fonte Seres humanos e animais.

Modo de transmissio

Os cistos da Giardia sio excretados em grande niimero por um
individuo infectado. A doenga € disseminada por via orofecal, contato
de pessoa a pessoa ou alimento e agua contaminados pelas fezes. Os
cistos foram isolados de alfaces e frutas como morangos. A infec¢io
também estd associada a0 consumo de dgua de beber de 4dguas de
superficie e pogos. Os exemplos de alimentos envolvidos incluem:
agua, salmio enlatado em casa e salada de talharim.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Filtragio e desinfec¢do de suprimento de dgua; eliminagio
sanitiria de excrementos e dgua de esgoto, tratamento da dgua de
irrigagdo.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Fervura da
agua, quando ndo estiver disponivel a 4gua potivel; lavar meticulosa-
mente frutas e hortaligas; cozimento completo dos alimentos; boa
higiene das mios.

Consumidores: Mais especificamente, pessoas em acampamentos,
devem evitar beber a 4gua das superficies, a menos que seja fervida ou
filtrada.

Ocorréncia

Mundial. Em paises industrializados, a taxa estimada de ocorréncia é
+ + e nos paises em desenvolvimento com saneamento precario: + + + .

Outros comentarios

O numero de portadores assintomaticos é alto.

As criangas sio afetadas mais freqlientemente que os adultos.

A doenga é prolongada e mais séria nos imunocomprometidos, particu-
larmente nos pacientes com AIDS.

Os turistas estdo particularmente em risco.
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Tipo de doenca Hepatite viral Tipo A
Cédigo CID CID-9: 070.1
‘ CID-10: B15

Agente etiolégico

Virus: virus da hepatite A; membro de Picornaviridae.

Caracteristicas do agente

Virus pequenos redondos, com cerca de 28nm de didmetro, contendo
RNA simples filamentoso. O virus multiplica-se no epitélio intestinal
antes de ser transportado pelo sangue para o figado. Na iltima parte da
incubagio, o virus € eliminado nas fezes. Relativamente icido-resistente.

Periodo de incubagio

2 a 6 semanas; normalmente cerca de 25 dias.

Sintomas Os primeiros sintomas sio: perda de apetite, febre, mal-estar, desconforto
abdominal, niusea e vOmito. Seguidos por sintomas de dano hepitico,
tais como eliminagio de urina escura, fezes pilidas e ictericia.

Seqiielas Distdrbios hepaticos, particularmente em pessoas mais velhas.

Duragido | Varia em gravidade clinica: de leve, com recuperagio dentro de algumas
semanas, a intensa, durando varios meses.

Reservatdrio/fonte Seres humanos: 4gua de esgoto e dgua contaminada.

Modo de transmissao
¢ alimentos envolvidos
em surtos

Disseminagio por via orofecal, principalmente de pessoa a pessoa.
Pode também ser transmitido pelo alimento e agua contaminada

pelo esgoto ou por manipuladores infectados de alimento.

O perigo de transmissdo é maior durante a segunda metade do periodo
de incubacio até alguns dias apés o aparecimento de ictericia.

Os exemplos de alimentos envolvidos incluem: marisco, frutas e
hortalicas cruas, produtos de panificagao.

Medidas especificas
de controle

Industrial:Tratamento do suprimento de dgua, eliminagio segura de
dgua de esgoto.

Estabelecimenio comercial de alimentos ou domicilio: Boa higiene
pessoal, em particular, lavar meticulosamente as mios com dgua e sabio
antes de manusear alimentos e abstinéncia deste trabalho quando
infectado; cozimento completo de mariscos.

Uma vacina eficaz esti disponivel, deve ser considerada a vacinagio de
manipuladores profissionais de alimento e viajantes.

Ocorréncia

Mundial. Taxa estimada de ocorréncia: + +.

Outros comentarios

Existem portadores assintomaticos.

A infeccio em adultos é mais intensa. Nas criangas € com freqiiéncia
assintomatica e confere imunidade. A taxa de caso-fatalidade é baixa,
cerca de 0,3%. Uma taxa de caso-fatalidade maior pode ocorrer em
adultos acima dos 50 anos de idade.
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Tipo de doenga

Infecgdo por Vibrio vulnificus

Cédigo CID

CID-9: 005.8
CID-10: A05.8

Agente etioldgico

Bactéria: Vibrio vulnificus.

Caracteristicas do agente

Gram-negativo, bastonetes nio-formadores de esporos. Temperatura
6tima para crescimento é 37°C.

Periodo de incubagio

12h a 3 dias.

Sintomas Diarréia abundante com sangue; o microrganismo esté associado a
infec¢des de feridas e septicemia que podem se originar do trato
gastrintestinal ou de superficies epiteliais traumatizadas.

Seqiielas Produz septicemia em pessoas com hepatopatias cronicas, alcoolismo
cronico, hemocromatose ou naquelas imunossuprimidas. Mais
de 50% dos pacientes com septicemia primaria podem morrer; a taxa
de fatalidade aumenta até 90% em individuos hipotensos.

Duragio Dias a semanas.

Reservatério/fonte O hiébitat natural € costal ou estuiria.

Modo de transmissiao
e alimentos envolvidos
em surtos

Todos os casos conhecidos estio associados a frutos do mar, particu-
larmente ostras cruas.

Medidas especificas
de controle

Consumidores: Particularmente grupos vulneriveis, incluindo os idosos,
aqueles com hepatopatia subjacente ou imunossuprimidos por trata-
mento ou doenga e alcodlatras, ndo devem consumir frutos do mar crus.

Ocorréncia

Freqlientemente na Europa, nos EUA e na regiio oeste do Pacifico. Taxa
estimada de ocorréncia: + / + +.

Outros comentarios

A taxa de caso-fatalidade pode ser tdo alta quanto 40 a 60%.
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Tipo de doenga

Infeccdes por Escherichia coli

Cédigo CID

CID-9: 008.0
CID-10: A04.0-A04.3 (EPEC:A04.0; ETEC:A04.1, EIEC:A04.2; EHEC:
A04.3)

Agente etiolégico

Bactéria:

) E. coli enteropatogénica (EPEC).

b) E. coli enterotoxigénica (ETEC) produz dois tipos de enterotoxinas:
uma toxina termolabil (LT) e uma toxina termoestavel (ST).

©) E. coli enteroinvasiva (EIEC).

d) E. coli éntero-hemorrigica (EHEC) ou E. coli produtora de
verocitotoxina (VTEC).

! Caracteristicas do agente

Gram-negativo, nio-formador de esporos, bastonetes facultativamente
anaerdbicos, que pertencem 2 familia Enterobacteriaceae. Tipicamente
mesofilas, as bactérias crescerdo desde cerca de 7 a 10 até 50°C, com
uma temperatura 6tima em 37°C; em uma faixa de pH de 4,4a85. Aa,
minima para crescimento € 0,95. A maioria das E. coli € habitante nio
prejudicial do intestino dos seres humanos e outros animais de sangue
quente, entretanto as cepas mencionadas anteriormente podem causar
doencas. A EHEC é mais dcido-resistente que as outras E. coli.

Periodo de incubagio

') EPEC: 1 a 6 dias; curto, 12 a 36h.

b) ETEC: 1 a 3 dias; curto, 10 a 12h.
©) EIEC: 1 a 3 dias; curto, 10 a 18h.
d) EHEC: 3 a 8 dias; com média de 4 dias.

Sintomas

a) Infeccio por EPEC: E. coli enteropatogénica aderente 2 mucosa, altera sua
capacidade de absor¢o, causando vomito, diarréia, dor abdominal e febre.

b) Infeccio por ETEC: efeitos na satide s3o mediados por enterotoxinas.
Os sintomas incluem diarréia (variando de diarréia sem febre a sindrome
grave, semelhante 2 cGlera, de diarréia abundante sem sangue ou muco),
colicas abdominais e vomitos, algumas vezes levando a desidratagio e
choque.

¢©) Infeccio por EIEC: doenga inflamatéria da mucosa e da submucosa
intestinal causada pela invasio e pela multiplicagio de EIEC nas c€lulas
epiteliais do célon. Os sintomas incluem febre, dor abdominal severa,
vomito e diarréia aquosa (em < 10% dos casos as fezes podem se
tornar sangrentas € conter muco).

d) Infecgio por EHEC: célicas abdominais, diarréia aquosa que pode se
transformar em diarréia sangrenta (colite hemorrégica). Febre e vOmito
também podem ocorrer.

Seqiielas

As infecgdes por EPEC, ETEC, EIEC sio um fator subjacente da desnutricio
de bebés e criangas nos paises em desenvolvimento.

As infecces por EHEC podem resultar em complicagdes de risco a
vida, como a sindrome hemolitica urémica (HUS): em até€ 10% dos
pacientes, particularmente, em criangas pequenas ¢ idosos. A HUS é
caracterizada pela insuficiéncia renal aguda, anemia hemolitica e
trombocitopenia. Qutras seqiielas incluem eritema nodoso ¢ parpura
trombocitopénica trombdtica.

Duragio

a) EPEC: dias a semanas.
b) ETEC: até 5 dias.

¢) EIEC: dias a semanas.

d) EHEC: dias a semanas.

Reservatorio/fonte

Os seres humanos sdo o principal reservatério de EPEC, ETEC, EIEC. O
reservato6rio para EHEC € principalmente o gado.
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Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos

As infecgbes por EPEC, ETEC, EIEC: consumo de alimento e agua
contaminada com matéria fecal. O abuso no tempo-temperatura de tais
alimentos aumenta o perigo da doenca. Até 25% das infeccdes em
bebgs e criangas pequenas nos paises em desenvolvimento sio devidas
a E. coli, em particular ETEC e EPEC que sio observadas em 102 20% e 1 a
5% dos casos em centros de tratamento, respectivamente. A ETEC também
€ a causa principal de diarréia dos viajantes em paises em desenvolvimento.
A infecgdo por EHEC € transmitida principalmente pelo consumo de
alimentos como carne moida crua ou mal-cozida e leite cru, de animais
infectados. A contaminagdo fecal da dgua e outros alimentos, assim
como a contaminagio cruzada durante a preparagio dos alimentos,
também levari a infec¢io. Exemplos de alimentos envolvidos incluem
carne moida ou leite cru e hortalicas. A transmissio secundiria (pessoa
a pessoa) também pode ocorrer durante o petiodo de excregio do
agente patogénico que é menor que uma semana para adultos e até 3
semanas em um tergo das criangas afetadas.

Medidas especificas
de controle

Industrial:Tratamento da dgua potivel e um sistema de tratamento
eficaz de esgoto.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Medidas
especificas de controle com base na prevengio da contaminacgio direta
ou indireta do alimento e 4gua com matéria fecal; cozimento e
reaquecimento completos do alimento; boa higiene pessoal.

Para infecgiio por EHEC, as medidas de controle incluem:

Industrial: Irradiagio ou processamento completo da carne pelo calor;
Ppasteurizagio/esteriliza¢io do leite; tratamento da agua usada para
irrigacio.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo da carne, fervura do leite ou uso de leite pasteurizado;,
separacio dos alimentos crus e cozidos, lavar as mios antes de preparar
os alimentos.

Consumidores: Devem evitar consumir carne e aves domésticas cruas
ou parcialmente cozidas e beber leite cru.

Ocorréncia

Mundial. As infec¢Ses por E. coli sio altamente prevalentes em paises
em desenvolvimento, onde a taxa estimada de ocorréncia € + + +. As
infecgdes por EHEC sio principalmente relatadas na Argentina, no
Chile, na Europa (Franga, Alemanha, Italia, Suécia, Reino Unido), no
Japido e na América do Norte.

Outros comentirios

A proporgio caso-fatalidade de infecgdes por EPEC, ETEC, EIEC em
paises industrializados € estimada como menor que 0,1%. A proporgio
caso-fatalidade de infecg¢io por EHEC é cerca de 2%.

A taxa de fatalidade de infecgBes por E. coli em bebés e criangas €
muito maior em paises em desenvolvimento. As criangas e os idosos sio
particularmente vulneriveis a esta infeccio e podem sofrer mais
severamente.

A majoria dos casos de infec¢es por EHEC ocorre no verio.
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Tipo de doenga

Intoxicaciio por Stapbylococcus aureus

Cédigo CID

CID9: 005.0 -
CID-10: A05.0

Agente etiologico

Toxina bacteriana: enterotoxina de Staphylococcus aureus.

Caracteristicas do agente

Gram-positivo, imével, ndo-formador de esporos, COcos facultativamente
anaerobicos. A temperatura de crescimento esti entre 7 ¢ 48°C, com um
crescimento 6timo a cerca de 37°C. Crescem em uma faixa de pH de
429,3. O pH 6timo é 72 7,5. A faixa, além da qual a enterotoxina €
produzida, € mais estreita, com pouca produgdo de toxina abaixo de pH 6.

O crescimento ocorrerd abaixo de uma a, de 0,83, porém a produgao

de toxina nio ocorre abaixo de 0,86. Este € o agente patogénico
bacteriano mais resistente com relagio a atividade de dgua diminuida. A
intoxicacio € causada por uma toxina que € formada no alimento. A toxina €
relativamente estavel ao calor e pode sobreviver por mais de 1h 2 fervura. E,
portanto, possivel que o alimento bem-cozido cause doenga, porém nio
contenha quaisquer células vidveis de S. aureus.

Periodo de incubagio

2 a 6h.

Sintomas Intoxicacio, algumas vezes de inicio abrupto € violento. Nausea grave,
c6licas, vomito e prostragio, algumas vezes acompanhada por diarréia.

Duragido Cerca de 2 dias.

Reservatorio/fonte Seres humanos (pele, nariz, garganta). S. aureys existe em cerca de 25

a 40% da populacio saudivel.

Modo de transmissao
alimentos envolvidos
em surtos

Consumo de alimentos que contém a toxina. Os alimentos sao €
contaminados por manipuladores de alimentos. Se as condicoes de
armazenamento forem inadequadas, as bactérias podem se multiplicar
para desenvolver toxina. A intoxicacao é freqiientemente associada a
alimento cozido, por exemplo, carne, na qual as bactérias competitivas
foram destruidas. . _

Exemplos de alimentos envolvidos incluem alimentos ja prontos sujeitos
2 manipulagdo na preparagdo do prato (presunto, saladas de frango ¢
ovos, produtos recheados com creme, sorvete, queijo).

Medidas especificas

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Exclusiao do

de controle trabalho de manipuladores de alimentos com lesdes de pele visivelmente
infectadas (bolhas, cortes, etc.); higiene pessoal completa dos trabalhadores;
prevengio de abuso de tempo-temperatura na manipulagio de alimentos
cozidos/prontos.

QOcorréncia Mundial. A taxa estimada de ocorréncia varia entre + + € + + +

dependendo das condicGes de higiene alimentar.

Outros comentarios

A taxa de caso-fatalidade é estimada em menos do que 0,02%.
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Tipo de doencga Listeriose
Codigo CID CID-9: 027
CID-10:  A32

Agente etiologico

Bactéria: Listeria monocytogenes.

Caracteristicas do agente

Gram-positivo, ndo-formador de esporos, anaerébico facultativo, bastonetes.
Psicotréfico, capaz de crescer em uma faixa de temperatura de 3 a 42°C,
otimamente em 30 a 35°C. A faixa de pH para crescimento é52 9. O pHe
a, minimos para crescimento s30 4,4 e 0,92, respectivamente. As
b.ictenas sdo capazes de crescer na presenca de 10% de sal.

Periodo de incubacio

Poucos dias a virias semanas.

Sintomas

Sintomas semelhantes ao da influenza, tais como febre, dor de cabega e
ocasionalmente sintomas gastrintestinais.

Seqiielas

Meningoencefalite e/ou septicemia em recém-nascidos e adultos e aborto
em gestantes. O estabelecimento da meningoencefalite (rara em gestantes)
pode aparecer subitamente com febre, dores de cabeca intensas, nausea,
vOmito e sinais de irritagio meningea. Delirio e coma podem aparecer
no inicio; ocasionalmente hi colapso e choque.

Duracio

Dias a semanas.

Reservatério/fonte

Agua, solo, dgua de esgoto, lodo, hortaligas em decomposigio, forragem
e fezes de varios animais selvagens e domésticos. Outras fontes podem
ser animais e pessoas infectados.

Modo de transmissio
€ alimentos envolvidos
em surtos

Uma propor¢io substancial de casos de listeriose é de origem alimentar. Os
exemplos de alimentos envolvidos incluem leite cru, queijo macio, massa 2
base de carne, lingua de porco gelatinosa, hortalicas cruas e salada de repotho.

Medidas especificas
de controle

Industrial:Tratamento do leite com calor (pasteurizacio, esterilizacao)
com medidas para garantir a redugio dos perigos de contaminagio do
processamento. Para alimentos processados, prontos, de alto risco,
reducdo de perigos de contaminagio cruzada apés o processamento.
Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Uso de leite
pasteurizado ou tratado pelo calor (fervura) e produtos feitos de leite pasteutizado
ou tratado pelo calor; refrigera¢io de alimentos pereciveis e consumo dentro
de um espago de tempo curto. Os alimentos refrigerados pré-cozidos
devem ser completamente reaquecidos antes do consumo.

Evitar certos alimentos de alto risco, por exemplo, queijo macio, carne
pronta, como paté, leite cru e seus derivados durante a gravidez.
Consumidores: Particularmente as gestantes e outros individuos
vulneriveis devem evitar consumir alimentos crus de origem animal, por
exemplo, carne crua, leite cru. As gestantes também devem

evitar alimentos que servem de suporte para o crescimento de Listeria,
por exemplo, queijo macio, salada pré-preparada, frutos do mar frios,
defumados ou crus, paté,

Ocorréncia

Taxa de estimativa de ocorréncia: +.
A maioria dos casos foi relatada na Europa, na América do Norte e nas
ithas do Pacifico.

Outros comentarios

A forma mais severa da doenga ocorre em fetos e neonatos, idosos e
aqueles que sio imunocomprometidos. Cerca de um terco dos casos
clinicos ocorrem no recém-nascido. Em adultos, a infecgdo ocorre
principalmente naqueles com idade superior a 40 anos. A infecgio fetal
transplacentiria pode provocar aborto ou parto de patimorto.

A infecgio assintomatica pode ocorrer em todas as idades. Os individuos
infectados podem expelir microrganismos pelas fezes durante meses.

A taxa de caso-fatalidade é até 30%; em pacientes que nio receberam
tratamento adequado, a proporgio caso-fatalidade pode ser tio alta
quanto 70%. As gestantes e os fetos, os idosos e os individuos
1munocompromet1dos inclusive aqueles que recebem tratamentos para
cincer, sio os mais suscetiveis.
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Tipo de doenga

Opistorquiase

Cédigo CID

CID-9: 121.0
CID-10: B66.0

Agente etioldgico

Helminto (trematédeo/platelminto/trematédeo hepitico):
Opistborchis viverrini e Opisthorchis felineus.

Caracteristicas do agente

As caracteristicas morfoldgicas lembram aquelas de Clonorchis
sinensis. O verme vive nos ductos biliares intra-hepiticos e pancreas e
foi também encontrado nos pulmdes. Mede 8 a 11lmm X 1,5 a
2mm. Os ovos medem 30um X 12um e sio mais delgados que os ovos
de C. sinensis.

Periodo de incubagio

Opisthorchis felineus: 2 a 4 semanas, muito ocasionalmente 1 semana.

Sintomas

Febre, dor abdominal, tontura, urticiria. Casos cronicos podem levar a

diarréia, flatuléncia, intolerancia a alimentos gordurosos, dor epigastrica

e no quadrante superior direito, ictericia, febre, hepatomegalia, lassidio,
anorexia e, em alguns casos, emacia¢io ¢ edema.

Seqiielas

Colecistite, colangite, abscesso hepitico e cilculos biliares. O colangio-
carcinoma esti associado 2 infeccio por O. viverrini e, talvez, também
pelo O. felineus.

Reservatorio/fonte

O primeiro hospedeiro intermedidrio € o caramujo de agua doce; varias
espécies de peixes atuam como um segundo hospedeiro intermedidrio.
Seres humanos, cachorros, gatos e outros mamiferos que consomem
peixe ou restos de peixe sio hospedeiros definitivos.

Modo de transmissao
e alimentos envolvidos
em surtos

Os seres humanos sio infectados pelo consumo de peixe de dgua doce
cru ou mal-processado.
O ciclo de vida de Opisthorchis ¢ similar ao de C. sinensis.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Eliminacio segura de excrementos de esgoto/agua usada,
tratamento de dgua para aquacultura; irradiagio de peixes de dgua doce;

. congelamento; tratamento com calor, por exemplo, enlatamento.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo de peixe de igua doce. '

Consumidores: Devem evitar o consumo de peixe de agua doce cru ou
mal-cozido.

Outras: Controles de caramujos com moluscocidas se possivel; trata-
mento da populagio com drogas para reduzir o reservatorio da infec¢do;
eliminacio de cachorros e gatos perdidos.

Ocorréncia

Opisthorchis viverrini: Cambodja, Repiiblica Democritica do Lao,
Tailandia. -

Opisthorchis felineus: Europa: estados balticos, leste da Alemanha,
Casaquistio, Polonia, Federagio Russa,Ucrania; Asia: India, Japdo,
Tailindia. Nos paises europeus a taxa de ocorréncia estimada € + + €.
nos paises asidticos, é + + +.
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Tipo de doenga Paragonimiase
Codigo CID CID-9: 121.2
CID-10:  B66.4

Agente etiologico

Helminto (trematédeo/platelminto/trematédeo pulmonar):
Paragonimus westermani (metacercarias).

Caracteristicas do agente

Hermafrodita marrom-avermelhado que mede 10 a 12mm de comprimento
€ 5 a 7mm de largura (adulto). A forma varia de linear a esférica. Os Ovos
usualmente medem 80 a 120um, sio marrom-dourado, de casca grossa,
ndo-embrionados nas fezes ou no catarro e possuem um opérculo
proeminente. A casca é mais grossa na extremidade abopercular.

Periodo de incubagio

Estagio agudo: alguns dias a virias semanas.
Estigio cronico: sintomas pulmonares comecam ao redor de 3 meses.

Sintomas

Os primeiros estigios s2o usualmente assintomaticos. Entretanto, os
pacientes muito infectados podem apresentar febre, fadiga, mialgia
generalizada e dor abdominal com eosinofilia.

Seqiielas

Paragonimiase pleuropulmonar (lesio pulmonar): tosse cronica, dor
toricica, catarro viscoso manchado de sangue. Sintomas sistémicos de
fadiga, febre, mialgia, dor no peito e dispnéia. As infec¢des severas
produzem sintomas semelhantes aos de tuberculose.

Paragonimiase ectépica (lesio extrapulmonar): migracio do verme
através do cérebro, causando hemorragia cerebral, edema ou meningite.
Dor de cabega grave, confusio mental, convulsio, hemiparesia,
hipestesia, visio borrada, diplopia, hemianopsia homénima e
meningismo podem ocorrer.

Paragonimiase abdominal: resulta em dor abdominal e pode haver
diarréia com sangue e muco quando a mucosa intestinal estiver ulcerada.

Reservatorio/fonte

Caramujos de gua doce sio os primeiros hospedeiros intermediarios;
caranguejos e camardes de dgua doce sio os segundos hospedeiros
intermedidrios. Seres humanos, cachorros, porcos e outros animais
selvagens € domésticos sio hospedeiros definitivos.

Modo de transmissao
e alimentos envolvidos
em surtos

Os hospedeiros definitivos sio infectados pelo consumo de crusticeos
de dgua doce crus, mal-cozidos ou de outro modo subprocessados
(caranguejos e camardes de dgua doce), os quais contém metacercirias;
ou a contaminagdo de outros itens alimentares, mios e utensilios de
cozinha pelas metacercrias liberadas de caranguejos infectados
durante a preparagio do alimento. Apés a ingestio, as metacercirias P.
(P. westermani) nos crusticeos infectados liberam os cistos no duodeno
do hospedeiro e as larvas penetram na parede intestinal e migram
debaixo do peritonio onde podem permanecer por 5 a 7 dias. Durante
um periodo de cerca de 2 a 3 semanas ap6s a infeccgio, os vermes
imaturos penetram no diafragma, entram na cavidade pleural e entio se
movem para o parénquima pulmonar para I4 amadurecerem. Nesse

estigio, os ovos podem estar presentes no catarro sem que o hospedeiro
mostre quaisquer sintomas. Durante o estigio inicial de infecgio pulmonar,
0s vermes adultos migram através dos tecidos e causam pneumonia
hemorragica focal. ApGs 12 semanas, os vermes no parénquima pulmonar
tipicamente provocam uma reagio granulomatosa que de forma gradual
di inicio ao desenvolvimento de encapsulacio fibrética. As lesdes
extrapulmonares sio causadas por vermes que atingem e se desenvolvem

nos focos ectépicos.
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Tipo de doenga

Paragonimiase

Medidas especificas
de controle

Industrial; Eliminaciio segura de excrementos e de esgoto/agua usada
de controle para impedir a contaminagio de rios.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo do alimento, isto €, de caranguejos € camardes de idgua doce,
e manipulacio higi€nica dos alimentos.

Consumidores: Devem evitar o consumo de caranguejos € camardes de
4gua doce crus, mal-cozidos ou subprocessados.

Outras: Controle de caramujos' com moluscocidas se possivel; tratamento
da populagio com droga para reduzit 0 reservatério de infecgio;
eliminagio de cachorros e gatos perdidos.

Ocorréncia

Africa, por exemplo, Camariio, Nigéria; Américas, por exemplo, Equador, Peru;
Asia, por exemplo, China, Japio, Repuiblica Democritica de Lao, Filipinas,
Republica da Coréia, Tailindia. A taxa estimada de ocorréncia nestes
paises é + + +. '
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Tipo de doenga Poliomielite
Cédigo CID CID-9: 045
CID-10: A80

Agente etiolégico

Virus: poliovirus; membro da Picornaviridae.

Caracteristicas do agente

Pequenos virus redondos, que contém RNA de cadeia tnica filamentosa
€ podem suportar a acidez na faixa de pH 3 a 5. O poliovirus infecta o
trato gastrintestinal e se dissemina para as regides nodais e, numa
minoria dos casos, para o sistema nervoso.

Periodo de incubagio

3 a 14 dias.

Sintomas

A poliomielite pode ser uma viremia transitéria caracterizada por febre
e mal-estar. Na minoria dos casos, ela pode progredir para um segundo
estigio de viremia persistente, no qual o virus invade o sistema nervoso
central causando graus varidveis de paralisia e em alguns casos até
morte. A dor muscular intensa e a rigidez do pescogo e das costas com
ou sem paralisia flicida sio sintomas da doenga mais grave. A paralisia
flicida ocorre em menos de 1% das infec¢des por poliovirus. E mais
freqiiente a paralisia das pernas, algumas vezes nos bragos. A paralisia dos
musculos usados na respira¢io e/ou degluticiio é de risco para a vida. A
infec¢o em criangas pequenas é normalmente assintomatica e confere
imunidade, porém € mais severa em criangas mais velhas e adultos jovens.

Seqlielas

Paralisia permanente.

Reservatério/fonte

Seres humanos; mais freqiiente em pessoas sem sintomas aparentes
de infecgio.

Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos

Principalmente de pessoa para pessoa, através da via orofecal. O
alimento e a 4gua potavel sio modos potenciais de transmissio pelos
quais os padrdes de higiene sio baixos. Em alguns exemplos, o leite €
outros géneros dos alimentos contaminados com fezes foram o veiculo
de transmissio.

Medidas especificas
de controle

Vacinacao.

Medidas especificas de controle com rela¢do ao alimento incluem:
Industrial:Tratamento da dgua potavel e um sistema eficaz de elimina¢io
de esgoto.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Praticas de
preparo seguro dos alimentos, incluindo lavar cuidadosamente as mios
com sabdo e dgua, cozimento e reaquecimento completos do alimento
antes do consumo e lavar de forma meticulosa de todas as frutas e
hortaligas.

Ocorréncia

A poliomielite foi quase inteiramente erradicada em paises industrializa-
dos e nas Américas devido a imuniza¢io. Ocorre nos paises em
desenvolvimento com uma taxa de ocorréncia estimada variando de + a
+ +, dependendo dos programas de imunizacio.

Outros comentarios

Durante alguns dias antes e apés o inicio dos sintomas, o perigo de
transmissao € maior.

Os bebés e as criangas com menos de 5 anos de idade sio mais freqiien-
temente afetados.

A imunizagio do idoso € recomendada, particularmente quando viaja
para fora de seu pais.
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Tipo de doenga

Salmonelose

Cédigo CID

CID-9. 003
CID-10: A02.0

Agente etioldgico

Bactérias: sorotipos nio-tiféides de Salmonella.

Caracteristicas do agente

Gram-negativo, mesofilico, anaerdbico facultativo, mével, bastonetes
nio-formadores dé esporos. O crescimento pode ocorrer entre 5 e
47°C. O crescimento 6timo ocorre a2 37°C. O pH e a, minimos sio 4 €
0,95, respectivamente.

Periodo de incubagio

6 a 48h, ocasionalmente até 4 dias.

Sintomas Os sintomas principais sio febre, dor de cabega, niusea, vomito, dor
abdominal e diarréia.

Seqiielas Artrite reativa, septicemia, aortite, colecistite, colite, meningite, miocar-
dite, osteomielite, pancreatite, doenga de Reiter, sindromes reumatéides.

Duragio Usualmente poucos dias a 1 semana, mas algumas vezes a infec¢do
pode durar até 3 semanas.

Reservatorio/fonte Uma grande variedade de animais domésticos e selvagens, inclusive aves

domésticas, porcos, gado, roedores, iguanas, animais de estimagio como
cagados, tartarugas, galinhas, cachorros e gatos. Também seres humanos,
isto é, pacientes e portadores convalescentes.

Modo de transmissiao
¢ alimentos envolvidos
em surtos

A principal via de transmissio € a ingestio dos microrganismos contidos

no alimento (leite, carne, aves domésticas, ovos) e derivados de animais
infectados. O alimento também pode estar contaminado por manipula-
dores de alimento infectados, animais de estimacdo e insetos ou por
contaminagio cruzada devido 2 higiene preciria. A contaminagio do
alimento e da igua pode também ocorrer pelas fezes de um animal ou
pessoa infectada. Os problemas causados pela contaminagio inicial
podem ser exacerbados por armazenamento prolongado em temperatu-
ras nas quais o microrganismo pode crescer.

A transmissio direta de pessoa a pessoa também pode ocorrer durante
o curso da infecgio.

Os exemplos de alimentos envolvidos incluem leite ndo-pasteurizado,
ovos crus, aves domésticas, carne, condimentos, saladas, chocolate.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Processamento de alimentos de origem animal pelo calor inclu-
sive pasteurizagiio do leite e ovos; irradiagio da carne e de aves domésticas.
Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Praticas
seguras de preparagio dos alimentos, inclusive cozimento e
reaquecimento completos do alimento e fervura do leite; refrigeracio
adequada; prevencio de contaminagio cruzada, limpeza e desinfec¢io
das superficies de preparagio dos alimentos; exclusio de animais de
estimagio e outros animais das dreas de manipulagio de alimentos.
Consumidores: Particularmente os grupos vulneriveis, devem evitar
comer carnes e aves domésticas cruas e mal-cozidas, assim como leite e
ovos crus e alimentos que contenham ovos crus.

Ocorréncia

Mundial. A taxa estimada de ocorréncia: + + / + + +. Um aumento
drastico na incidéncia de salmonelose, devido particularmente a S. enteritidis,
ocorreu durante as duas décadas passadas na Europa, na América do
Norte e em alguns outros paises. Na Europa e na América do Norte, ovos
e aves domésticas contaminados foram a principal fonte de infecgio.

Outros comentarios

A suscetibilidade geral é aumentada por acloridria, terapia com antiicido,
terapia imunossupressora e outras condi¢des debilitantes, inclusive
desnutri¢io. A gravidade da doenga esti relacionada ao sorotipo, ao
numero de microrganismos ingeridos e aos fatores do hospedeiro. A
taxa de caso-fatalidade é menor que 1% nos paises industrializados.

A excrecio de microrganismos sem sintomas pode continuar por virias
semanas ou, em alguns casos, meses.
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Tipo de doenga

Shigelose (ou disenteria bacteriana)

Cédigo CID

CID-9: 004
CID-10: A03

Agente etiologico

Bactérias: Shigella dysenteriae, S. flexneri, S. boydii, S. sonnei.

Caracteristicas do agente

Gram-negativo, imével, nio-formador de esporos, bastonetes facultativa-
mente anaerdbicos. Tipicamente mesofilico: crescendo entre 10 e 45°C
e otimamente a 37°C. A bactéria cresce melhor na faixade pH6a8e
ndo sobrevive abaixo de pH 4,5. A a_minima para crescimento € 0,97.

Periodo de incubagio

1 a 3 dias, até 1 semana para S. dysenteriae.

Sintomas Dor abdominal, vomito, febre acompanhada de diarréia que pode variar
de aquosa (S. sonne) a2 uma sindrome disentérica de fezes com sangue
contendo muco e pus (S. dysenteriae e, em menor grau, S. flexneri e
S. boydii).

Seqiielas Em 2 a 3% dos casos: sindrome urémica hemolitica, eritema nodoso,
doenga de Reiter, abscesso esplénico, sinovite.

Duragio Poucos dias a algumas semanas.

Reservatorio/fonte Seres humanos.

Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos

Alimento e 4gua contaminados com matéria fecal. A transmissio de
pessoa a pessoa por via orofecal € um importante modo de transmissio.
O alimento pode ser contaminado por manipuladores de alimentos com
higiene pessoal preciria ou pelo uso de dgua de esgoto/agua para
fertilizacZo.

Os exemplos de alimentos envolvidos incluem alimentos niao-cozidos
que receberam manipulagio extensa, como saladas mistas e hortalicas;
igua e leite cru.

Medidas especificas
de controle

IndustrialTratamento da agua potavel e um sistema eficaz de eliminacio
de esgoto.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Praticas
seguras de preparo domiciliar dos alimentos, incluindo higienizag¢io
cuidadosa das mios com agua e sabdo, cozimento e reaquecimento
completos do alimento antes do consumo, desinfecc¢iao das superficies
de preparagio do alimento e todas as frutas e hortalicas bem lavadas.

Ocorréncia

Mundial. Com uma maior prevaléncia em paises em desenvolvimento.
A shigelose € a causa principal de diarréia em bebés e crianc¢as com
menos de 5 anos de idade e constitui 5 a 15% dos casos de doenga
diarréica vistas em centros de tratamento. A S. dysenteriae Tipo 1 é
responsavel por grandes epidemias de disenterja severa na América
Central e recentemente na Africa Central e no sul da Asia.
Dependendo do grau de desenvolvimento, a taxa de ocorréncia
estimada pode variar entre + € + + +.

Outros comentarios

Nos paises em desenvolvimento, a S. flexneri € a causa mais comum de
infec¢ao. Entretanto, S. dysenteriae Tipo 1, que ocorre em regides
epidémicas, causa a doenga mais severa. Em paises industrializados, S.
sonnei € a espécie mais comum isolada e a doenga mais leve é comum.
A doenga € mais grave em criangas pequenas que em adultos, nos

quais a infec¢iio pode ser assintomitica. Os idosos e aqueles que sofrem
de desnutri¢io sio particularmente suscetiveis € podem desenvolver
sintomas graves ou até morrer. Os viajantes estio particularmente em perigo.
A taxa de caso-fatalidade em paises industrializados € baixa e estimada
em 0,1%.
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Tipo de doenga

Teniase
Teniase e cisticercose por Taenia solium
Teniase por Taenia saginata

Codigo CID

123.0 (teniase por Taenia solium); 123.2 (teniase por

CID-9:
Taenia saginata); 123.1 (cisticercose)
CID-10: B68.0 (teniase por Taenia solium); B68.1 (teniase por

Taenia saginata), B69 (cisticercose)

Agente etiologico

Helminto (cestodeo/solitaria):
Taenia solium e Cysticercus cellulosae (larvas de T. solium) e
Taenia saginata e Cysticercus bovis (larvas de T. saginata).

Caracteristicas do agente

T. solium causa infecgdo intestinal tanto quanto os vermes adultos,
assim como infec¢io somatica com os ovos. O verme adulto é composto
de um escélex de 1mm de didimetro, equipado com duas fileiras de
ganchos e quatro sugadores. O estrébilo varia em comprimento de 1,8 a 4m.
T. saginata causa apenas infeccio intestinal com vermes adultos. O
verme adulto é composto de um escélex de 1 a 2mm de diametro,
equipado com quatro sugadores, um pescoco € um estrébilo que varia
em comprimento de 35mm a 6m.

Periodo de incubacio

Os sintomas de cisticercose aparecem em poucos dias até mais de 10 anos.
Os ovos aparecem nas fezes 8 a 12 semanas apds a infec¢io com T.
solium €10 a 14 semanas ap6s a infecgio com 7. saginata.

Sintomas

Nervosismo, insdnia, anorexia, perda de peso, dor abdominal e distirbio
digestivo. A cisticercose pode causar ataques epileptiformes, sinais de hiper-
tensio intracraniana ou disttirbio psiquidtrico. A cisticercose pode ser fatal.

Seqiielas

A cisticercose pode afetar o sistema nervoso central. Quando os ovos
ou proglétides da T solium sio engolidos, os ovos eclodem no intestino
delgado e as larvas migram para o tecido subcutineo, misculos
estriados e outros tecidos e 6rgios vitais do corpo nos quais formam
cistos. As conseqiiéncias graves para saide ocorrem quando as larvas se
localizam no olho, no sistema nervoso central ou no coragio.

Reservatério/fonte

Seres humanos; porcos e gado sio os hospedeiros intermedidrios mais
importantes para T. solium e T. saginaia.

Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos

A teniase é causada pelo consumo de carne bovina crua ou mal-cozida
(Taenia saginata) ou de porco (Taenia solium), contendo cisticercos.
As proglétides gravidicas do parasita sio excretadas nas fezes. Os ovos
dentro dos segmentos s3o infecciosos. O gado ingere os ovos depositados
no pasto e os porcos ingerem aqueles depositados no solo. Quando
ovos que sobrevivem sdo ingeridos pelo gado ou pelos porcos, eles se
desenvolvem como cisticercos no misculo.

A cisticercose € causada pela ingestdo de ovos de T. solium pela via oro-

~fecal, contato de pessoa a pessoa, auto-infec¢io (maos nio lavadas) ou

consumo de alimento contaminado, por exemplo, hortalicas.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Prevencido da contaminagio fecal do solo, da agua, do
alimento humano e do animal pela eliminacio segura de agua de
esgoto; evitar o uso da agua ja usada para irrigacao. Irradiaciio, tratamento
pelo calor e congelamento matam 0s cisticercos.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo da carne.

Outras: Diagndstico e tratamento precoces para prevenir a cisticercose.

Ocorréncia

Mundial. Mais comum na Africa, na América Latina, no leste da
Europa e no sul da Asia. Taxa estimada de ocorréncia varia de + a + +
em areas de alta prevaléncia.

Outros comentirios

Os ovos de T. saginata sio infecciosos apenas no gado, os ovos de T. soliuum
sd0 infecciosos em porcos e seres humanos. Os ovos de ambas as espécies
sdo disseminados no meio ambiente enquanto o verme permanece no
intestino, algumas vezes por mais de 30 anos; os ovos podem permanecer
vivos no meio ambiente por meses.
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Tipo de doenga

Toxoplasmose e toxoplasmose congénita

Cédigo CID

CID-9: 130 e 771.2
CID-10: B58 e P37.1

Agente etiolégico

Protozoario: Toxoplasma gondii (pertencente 3 familia Sarcocystidae).

Caracteristicas do agente

Um protozoirio coccidiano; as infecgdes costumam ser assintomaticas.

Periodo de incubacio

5 a 23 dias.

Sintomas

As infec¢Ges sio com freqiiéncia assintométicas ou se apresentam como
doenca aguda com linfadenopatia e linfocitose que persiste por dias ou
semanas.

Seqtielas

Durante a gravidez, a infec¢io transplacentiria pode causar aborto ou
parto de natimorto, coriorretinite, dano cerebral.

Em individuos imunocomprometidos, ele pode causar cerebrite,
coriorretinite, pneumonia, miocardite, erup¢io e/ou morte. A toxoplas-
mose cerebral € uma ameaga particular para pacientes com AIDS.

Reservatério/fonte

Gatos e outros felinos; hospedeiros intermedidrios sio carneiros,
cabras, roedores, porcos, gado e aves, os quais podem portar um
estagio infeccioso de T. gondii encistado no tecido, por exemplo,
miusculo ou cérebro, que permanece vivo por longos periodos, talvez a
vida toda do animal.

Modo de transmissio
e alimentos envolvidos
em surtos

As infecgbes ocorrem pela ingestio de oocistos, As criangas podem
adquirir a infec¢io brincando em areia poluida com excremento de gato.
Os oocistos eliminados pelos gatos podem esporular e se tornar
infecciosos 1 a 5 dias depois e podem permanecer infecciosos, na dgua
ou no solo, por um ano. A infecgdo pode também ser adquirida pelo
consumo de carne crua ou mal-cozida contendo os cistos ou alimento e
dgua contaminados com fezes de felinos.

A infecgdo transplacentiria também pode ocorrer quando a infecgio
for adquirida durante a gravidez.

Os exemplos de alimentos envolvidos incluem carne crua ou mal-
cozida, hortalicas e leite de cabra.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Irradiagdo da carne.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo da carne; lavar de forma cuidadosa frutas e hortalicas; boa
higiene pessoal - particularmente apGs o contato com gatos e antes da
preparagio dos alimentos; eliminagio segura das fezes de gatos.
Consumidores: Particularmente, gestantes se nio imunes, devem ser
aconselhadas a evitar carne crua ou mal-cozida; lavar as hortalicas
cuidadosamente e as maos apGs contato com gatos.

Ocorréncia

Mundial. Taxa estimada de ocorréncia: + a + +,

Outros comentirios

Cistos de I gondii permanecem no tecido e podem se reativar caso o
sistema imune se comprometa, por exemplo, terapia citotéxica ou
imunossupressora ou em pacientes com AIDS. Nesses grupos, a

infecgio pode ser fulminante e fatal.
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Tipo de doenga Triquinelose (triquiniase, triquinose)
Cédigo CID CID-9: 124
CID-10: B75

Agente etiologico

Helminto (nematédeo/nematelminto): Trichinella spiralis (larvas
no misculo infectado). ' ’

Caracteristicas do agente

Verme intestinal branco, visivel a olho nu. Sua forma transmissivel é um
cisto larval de aproximadamente 0,4mm X 0,25mm encontrado no
musculo do porco. Na fase inicial de triquinelose, as larvas ingeridas
cor a carne de porco se desenvolvem em adultos rapidamente no
epitélio do intestino. Os vermes do sexo feminino produzem larvas que
penetram nos linfiticos ou vénulas ¢ sao disseminadas pelo sangue por
todo o corpo. As larvas ficam encapsuladas no misculo esquelético.

Periodo de incubagio

Fase inicial: alguns dias.
Sintomas sistémicos: 8 a 21 dias.

Sintomas

Sintomas que variam de infec¢do nio aparente a doenca fatal e fulminante,
dependendo do nimero de larvas ingeridas. Os sintomas, durante a
invasio inicial, sio niusea, vOmito, diarréia e febre. Durante a fase de
disseminacio de parasitas para os tecidos, pode haver manifestagoes
reumaticas, sensibilidade muscular e dor com edema das palpebras
superiores, algumas vezes seguidas de hemorragias subconjuntiva,
subungueal e retinal, dor e fotofobia. Sede, transpiragio abundante,
calafrios, fraqueza, prostragio e eosinofilia rapidamente crescente
podem decorrer logo ap6s os sintomas oculares.

Seqiielas

Complicagdes cardiacas e neuroldgicas podem aparecer em 3a6
semanas; Nos casos mais graves, pode ocorrer morte devido a insufi-
ciéncia miocérdica.

Duracio

2 semanas a 2 ou 3 meses.

Reservatdrio/fonte

Porcos, cachorros, gatos, ratos, cavalos ¢ outros mamiferos do ambiente
doméstico do ser:humano.

Modo de transmissao
e alimentos envolvidos
em surtos

Ingestdo de carne crua ou mal-cozida (porco; cavalo) contendo as
larvas encistadas.
Exemplos de alimentos envolvidos: camne de porco, cavalo, javali e de caca.

Medidas especificas
de controle

Industrial: Irradiar, congelar, aquecer € curar a carne.

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo da carne, congelamento (menos 15°C por 30 dias). Adicional-
mente, os cagadores devem cozinhar meticulosamente toda a carne de caga.

Qcorréncia

Mundial. Predominante em paises nos quais a carne de porco ou de
caga sio consumidas. A taxa estimada de ocorréncia varia de + a + +
em ireas de alta prevaléncia.
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Tipo de doenga Yersiniose
Cédigo CID CID-9: 027.8
CID-10:  A04.6

Agente etioldgico

Bactéria: Yersinia enterocolitica.

Caracteristicas do agente

Gram-negativo, facultativamente anaerébico, mével, bastonetes nio-
formadores de esporos da familia Enterobacteriaceae. A Y. enterocolitica
€ um psicrotrofo capaz de crescer em temperaturas entre 0 e 44°C,
porém otimamente a 29°C. O crescimento ocorrera numa faixa de pH
de 4,6 29, porém otimamente em pH 7 a 8. Crescera em meio contendo
5% de sal, nio em 7%.

Periodo de incubagio

1 a 11 dias (normalmente 24 a 36h).

Sintomas Dor abdominal, diarréia acompanhada de uma febre leve e, algumas
vezes, vomito.

Seqiielas As seqiielas sio observadas em 2 a 3% dos casos: artrite reativa, doenga
de Reiter, queixas oculares, colangite, eritema nodoso, septicemia,
abscessos hepiticos e esplénicos, linfadenite, pneumonia, espondilite.

Duracio Os sintomas usualmente diminuem apés 2 a 3 dias; apesar deles
poderem continuar de uma forma mais branda por 1 a 3 semanas.

Reservatério/fonte Uma variedade de animais, porém cepas patogénicas sio mais freqiientes

isoladas de porcos.

Modo de transmissao
¢ alimentos envolvidos
em surtos

A doenga € transmitida pelo consumo de derivados da carne de porco
(lingua, tonsilas, intestino), curado ou nio, assim como leite € seus
derivados.

Medidas especificas
de controle

Estabelecimento comercial de alimentos ou domicilio: Cozimento
completo de derivados da carne de porco e preven¢do da contami-
nac¢io cruzada.

Ocorréncia

Norte da Europa e Austrilia: taxa estimada de ocorréncia: + / + +; EUA:
taxa estimada de ocorréncia: +.

Outros comentarios

Em casos nao tratados, a excre¢ao do microrganismo continua por 2 a
3 meses.
A doenga € com freqiiéncia mal-diagnosticada como apendicite.

A taxa de caso-fatalidade € 0,03%.
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Dez regras de ouro da OMS para
preparacao segura dos alimentos

As seguintes regras foram formadas pela OMS para ser um guia sobre a preparacio segura, doméstica, dos
alimentos. Elas devem ser adaptadas, conforme necessario, as condicdes locais.

1. Escolher os alimentos processados quanto a seguranca

Enquanto muitos alimentos, como frutas e hortalicas, sio melhores em seu estado natural, outros simplesmente
N30 sdo, amenos que tenham sido processados. Por exemplo, sempre comprar leite pasteurizado em oposicio
ao leite cru e, se tiver escolha, selecionar aves domésticas in natura ou congeladas, tratadas com radiacgio
ionizante. Quando for 4s compras, manter em mente que o processamento dos alimentos foi inventado para
methorar a seguranga, bem como para prolongar a vida de prateleira dos alimentos. Certos alimentos

consumidos crus, como a alface, necessitam ser lavados de forma meticulosa.

2. Cozinhar completamente o alimento

Muitos alimentos crus, especialmente aves domésticas, carnes, ovos e leite nao-pasteurizado, podem estar
contaminados com microrganismos que causam doengas. O cozimento completo matard os agentes
patogénicos, porém lembre que a temperatura de todas as partes do alimento deve atingir pelo menos 70°C.
Se o frango cozido ainda estiver cru Pproximo ao osso, coloque-o de volta a0 forno até que esteja cozido

completamente. Carne, peixe e aves domésticas devem ser completamente descongelados antes de cozidos.

3. Consumir imediatamente alimentos cozidos

Quando os alimentos cozidos esfriam i temperatura ambiente, os microbios comecam a proliferar. Quanto
maior o tempo de espera, maior o perigo. Para sua seguranca, consuma alimentos cozidos logo que sairem do
fogo.

4. Armazenar alimentos cozidos cuidadosamente
Se tiver de preparar alimentos antecipadamente ou quiser manter as sobras, assegure-se de armazena-los
em condi¢des de calor (préximo ou acima de 60°C) ou frio (préximo ou abaixo de 10°C). Esta regra é de

importancia vital se vocé planeja armazenar alimentos por mais de 4 a 5h. Alimentos para os bebés nio
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devem, preferivelmente, ser armazenados de forma alguma. Um erro comum, responsavel por incontaveis
casos de doenca de origem alimentar, é colocar uma quantidade muito grande de alimento quente na geladeira.
Em uma geladeira sobrecarregada, os alimentos cozidos nio podem resfriar até o centro tdo rapidamente
quanto deveriam. Quando o centro do alimento permanece quente (acima de 10°C) por muito tempo, 0s

micrébios proliferam rapidamente, possibilitando o desenvolvimento de doengas.

5. Reaquecer completamente os alimentos cozidos

Essa é sua melhor prote¢do contra 0s micrébios que possam ter se desenvolvido durante 0 armazenamento
(armazenamento apropriado torna mais lento o crescimento microbiano, porém nio mata 0s MiCrorganismos).
Mais uma vez, o reaquecimento completo significa que todas as partes do alimento devem atingir pelo

menos 70°C.

6. Evitar contato entre alimentos crus e cozidos

O alimento perfeitamente cozido pode ser contaminado até mesmo por meio do mais leve contato com o Cru.
Essa contaminacio cruzada pode ser direta, quando a ave doméstica crua fica em contato com alimentos
cozidos. E pode ser também mais sutil, por exemplo, nio prepare um frango cru € usc a mesma tabua de
cortar e a mesma faca ndo lavadas para cortar a ave cozida. Assim pode reintroduzir os microrganismos

causadores de doenga no alimento ji cozido.

7. Lavar as maos repetidamente

Lavar as mios completamente antes de comecar a preparar 0 alimento e logo ap6s cada interrupgao -
especialmente se tiver de trocar 0 bebé ou ir a0 banheiro. Apds preparar os alimentos crus, cOmo peixe,
carne ou aves domésticas, lavar novamente antes de comecgar a manipular outros alimentos. E se tiver uma
infec¢io na mio, assegure-se de enfaixi-la ou cobri-la antes de prepari-los. Lembre, também, que os animais
de estimag¢io mantidos em casa - cachorros, gatos, passaros € especialmente tartarugas - costumam abrigar

agentes patogénicos perigosos que podem passar de suas maos para 0 alimento.

8. Manter todas as superficies da cozinha meticulosamente limpas

Como os alimentos sio facilmente contaminados, qualquer superficie utilizada para sua preparagio deve
ser mantida absolutamente limpa. Pense em cada pedaco de alimento, migalha ou mancha como um
reservatério potencial de germes. Os panos que entram em contato com os pratos e utensilios devem ser
freqiientemente trocados e fervidos antes de novamente utilizados. Panos separados para limpeza do chio

também necessitam ser lavados com freqiiéncia.

9. Proteger os alimentos de insetos, roedores e outros animais

Os animais sio habitualmente portadores de microrganismos patogénicos que causam doengas de origem

alimentar. Armazenar alimentos em recipientes fechados é a sua melhor prote¢io.

10.Usar agua limpa

A Agua limpa € tio importante para preparar 0s alimentos como para ser bebida. Se vocé tiver quaisquer
dividas sobre o suprimento de dgua, ferva-a antes de adicioni-a ao alimento ou fazer gelo para bebidas. Seja

especialmente cuidadoso com a 4gua utilizada para preparar a refeicao de um bebé.
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Sistema de andlise de perigo e pontos criticos
de controle!

A APPCC (HACCP) é uma abordagem que identifica os perigos especificos’ e as medidas para seu controle.
Sua execucio completa consiste em sete principios.

1. Conduzir uma anélise de perigos

Identifica e avalia os perigos potenciais que se podem, razoavelmente, esperar em cada passo da producio
dos alimentos:crescimento, colheita-abate, processamento e fabricacio, distribuicio e preparacio, consumo
final. Em cada estigio, a probabilidade de ocorréncia de perigos e a gravidade de seus efejtos adversos sobre a
satde s3o avaliadas e as medidas para seu controle sio identificadas.

2. Determinar pontos criticos de controle

Passos passiveis de controle podem ser aplicados, sendo essencial prevenir, eliminar ou reduzir um perigo a
um nivel aceijtavel.

3. Estabelecer limites criticos

Os limites criticos sido critérios que separam aceitabilidade de nio-aceitabilidade. O limite critico pode ser,
por exemplo, uma temperatura em particular, uma combinagio de tempo-temperatura, um valor de pHou
um teor de sal que se sabe controlar um perigo, se surgir. Por exemplo, sabe-se que pH de 4,5 ou menor
impede o crescimento de Clostridium botulinum. Esse, portanto, seria um limite critico que, se atingido,
asseguraria o controle daquele perigo.

4. Estabelecer sistemas de monitoramento
Uma parte essencial de APPCC é monitorar parimetros (por exemplo, tempo-temperatura, pH) em pontos
criticos de controle para assegurar que este esti sendo exercido e os limites criticos observados. No processamento/

produgio comercial dos alimentos isto significa a introdugio de um programa de teste ou de observacio.

! Adescrigdo do sistema APPCC apresentado aqui é baseada numa adaptagae do Codex Alimentarius Commission’s text on
Hazard Analysis and Critical Control Point System and Guidelines for its Application. Codex Alimentarius Commission. Food
Hygiene Basic Texts. Rome, Secretariat of the Joint FAO/WHO Food Standards Programme. 1997.

# Um perigo é um agente bioldgico, quimico ou fisico no alimento ou na condicao dele, com o potencial de causar efeito adverso a salide.
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5. Estabelecer agoes corretivas
Se 0 monitoramento indicar que um limite critico nio foi observado, é necessario saber qual a¢io tomar para
corrigir a situacio e lidar com o alimento produzido enquanto o ponto critico ndo estava sob controle. Por

exemplo, um alimento pode ter de ser reaquecido.

6. Estabelecer procedimentos de verificagao

A verificagio inclui testes e procedimentos suplementares que irdo confirmar se o sistema APPCC esti

funcionando eficazmente. Pode indicar também que um plano APPCC necessita de modifica¢do.

7. Estabelecer documentagdo e manutengéo de registro

Deveria incluir toda a documentacio e registros apropriados a0 esquema APPCC, como detalhes da andlise
de perigo, PCC e determinacio de limite critico, resultados de monitoramento € verifica¢io. A manutengio

de documentacio e registro deve ser adequada i natureza da operagao.
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