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Food contamination, a challenge still present in Brazil's public health: a theoretical overview
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RESUMO: Este trabalho foi escrito e desenvolvido devido a importancia de apresentar e reforcar o conhecimento das pessoas,
da importancia do cuidado com os alimentos, os meios de contaminacao, o papel da vigilancia sanitaria; para evitar o aumento
do numero de ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos. O referencial tedrico inicial desta pesquisa é de melhorar a
disseminacdo e a aplicacdo de conhecimentos praticos no contexto da seguranca alimentar, ou seja, para ter uma alimentacéo
saudavel, ndo basta conhecer os nutrientes e seus valores, mas sim conhecer a maneira de sua conservagao e, importantissimo,
os cuidados com a higiene pessoal, do ambiente, das pessoas que manipulam os alimentos, pois sdo pontos vitais para a nossa
salide. Objetivou-se com esta pesquisa analisar os conhecimentos praticos no contexto do alimento seguro. A metodologia
aplicada na elaboragdo deste trabalho foi através de pesquisas bibliogréaficas, que deram sustentacdo no contexto em geral. As
buscas foram realizadas em trés bases de dados bibliograficos, sendo estes SCiELO (Scientific Eletronic Libray Online), PubMed
e DeCS, foram selecionados artigos do periodo de 2000 a 2015.
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ABSTRACT: This work was written and developed due to the importance of presenting and reinforcing people's knowledge,
the importance of taking care of food, the means of contamination, the role of health surveillance; to avoid increasing the number
of foodborne illnesses. The initial theoretical framework of this research is to improve the dissemination and application of
practical knowledge in the context of food security, that is, to have a healthy diet, it is not enough to know the nutrients and their
values, but to know the way of their conservation and , very important, the care with personal hygiene, of the environment, of
the people who handle the food, because they are vital points for our health. The objective of this research was to analyze the
practical knowledge in the context of safe food. The methodology applied in the elaboration of this work was through
bibliographic research, which supported the context in general. The searches were carried out in three bibliographic databases,
these being SciELO (Scientific Electronic Libray Online), PubMed and DeCS, articles from 2000 to 2015 were selected..
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INTRODUGAO

A alimentagdo constitui uma necessidade basica do
ser humano e acompanha a evolucéo da humanidade (Monteiro
& Coelho, 2015). O desperdicio de alimentos no Brasil ¢ alto,
mesmo quando as pessoas optam por fazer refei¢des fora do lar
(STORCK et al., 2013).

Assim almocar, jantar e lanchar fora de casa ja faz
parte do orgamento de algumas familias brasileiras (IBGE,
2003 e 2010). Em uma pesquisa do IBGE realizada entre julho
de 2002 e julho de 2003 mostra que a maioria dos domicilios
do pais gasta em média 17,10% com alimentagdo, o
equivalente a R$ 304,12 por més (IBGE, 2003 e 2010).

Atualmente é crescente preocupacdo com a melhoria
da qualidade dos alimentos impulsionando os 6rgdos
governamentais a buscar o desenvolvimento de diversos
sistemas de qualidade, visando garantir a obtencdo de um
alimento seguro e inécuo (GALEAZZI, 2002).

Comumente a qualidade dos alimentos esta associada
a expressao “Food Safety”, uma vez que o termo assegura a
qualidade e inocuidade do alimento. Ademais, de acordo com
Spers (2000) a expressdo é “a garantia de o consumidor
adquirir um alimento com atributos de qualidade que sejam de
seu interesse, entre os quais se destacam os atributos ligados a
sua salude e seguranga”. Sendo assim, a seguranca dos
alimentos significa a garantia de obtencdo de alimento em
qualidade suficiente para que todos possam manter uma vida
produtiva e saudavel hoje e no futuro.

A contaminacéo dos alimentos pode ocorrer desde o
momento do seu plantio, por meio do uso excessivo de
agrotoxicos, de méaos mal higienizadas e por meio solo e agua
contaminados, ou até mesmo no momento do consumo do
produto, com o armazenamento e refrigeragdo incorreta desse.
As contaminacdes alimentares podem ocorrer basicamente por
agentes quimicos, fisicos e bioldgicos (SILVA, 2012).

Nesta  pesquisa  objetivou-se  analisar  0s
conhecimentos praticos no contexto dos alimentos seguros, ou
seja, analisar a contaminag&o dos alimentos, a manipulacéo e
manipuladores dos alimentos, logo sua relacdo com as doencas
veiculadas por alimentos.

MATERIAL E METODOS

A metodologia aplicada na elaborag&o deste trabalho
foi através de pesquisas bibliogréficas, que deram sustentagéo
no contexto em geral. As buscas foram realizadas em trés bases
de dados bibliograficos, sendo estes SciELO (Scientific
Eletronic Libray Online), PubMed e DeCS. Foram
selecionados artigos do periodo de 2000 a 2015.

A linguagem adotada para tal pesquisa foi o portugués
e o inglés. Nas buscas foram utilizados os seguintes termos:
alimentos, contaminacéo de alimentos, seguranca alimentar e
nutricional, salde publica. No total foram utilizadas vinte e
nove referéncias, sendo artigos, trabalhos académicos, livros,
revistas e sites.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A pratica de comer fora ficou cada vez mais difundida
na sociedade (Galeazzi, 2002). Contudo, alimentos possuem l&
seus desafios. Os perigos quimicos, fisicos e microbioldgicos

sdo as principais formas de contaminacdo dos alimentos
(SILVA, 2012; GERMANO, 2003).

Agentes quimicos sdo aqueles advindos de residuos
de agrotoxicos utilizados em lavouras, presenca de antibioticos
para tratamento de enfermidades em animais, residuo de
agentes sanitizantes incorporados na indlstria, dosagem
excessiva de aditivos, incorporacdo de materiais presentes nas
embalagens, geracdo de compostos tdxicos em alimentos
(MACHADO e SILVESTRE, 2005).

Agentes fisicos podem ocorrer pela presenca de
metais, lascas de madeira, areia, cabelo e diversos objetos
utilizados na manipulagdo ou acessdrios de funcionarios que
ndo praticam Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (MACHADO
e SILVESTRE, 2005). Agentes Biol6gicos os principais sdo 0s
virus, protozoarios, bactérias, parasitas, virus e toxinas
microbianas (SHINOHARA,; et. al, 2008)

Para Souza (2004) as enfermidades de origem
alimentar ocorrem quando uma pessoa contrai uma doenca
devido a ingestdio de alimentos contaminados com
microorganismos ou toxinas indesejaveis. As doencgas
veiculadas por alimentos (DVAs) podem dar origem a surtos,
definidos por episédios nos quais duas ou mais pessoas
apresentam, em um mesmo periodo de tempo, sinais e sintomas
semelhantes apds a ingestdo de um determinado alimento de
mesma origem considerado contaminado por evidéncia clinica,
epidemioldgica e/ou laboratorial (CAMARA, 2002).

Os sintomas mais comuns de DVAs sdo vomitos e
diarreias, podendo também apresentar dores abdominais, dor
de cabeca, febre, alteracdo da viséo, olhos inchados, dentre
outros. Para adultos sadios a maioria das DVAs duram 16 dias
e ndo deixa sequelas; para as criancas, as gravidas, 0s idosos e
as pessoas doentes, as consequéncias podem ser mais graves,
podendo inclusive levar a morte (ANVISA, 2004; US
NATIONAL ADVISORY COMMITTEE ON
MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1992;
WORLD HEALTH ORGANIZATION,1980, apud SOUZA,
2012; LOUREDO, 2012).

As DVAs sdo consideradas problemas de Salde
Publica atingem vérios paises até os mais desenvolvidos e
manifestam-se  de diversas formas. Desde ligeiras
indisposicBes até situacdes mais graves que podem carecer de
cuidados hospitalares ou mesmo causar a morte (CAMARA,
2002).

De acordo com Wendisch (2010), é importante que se
tenha uma manipulacdo apropriada dos alimentos, visando
prevenir eventos de DTA originadas pelo consumo de
alimentos ou bebidas contendo agentes patogénicos que
comprometam a salde do consumidor. Para que essa relacéo se
dé de forma harménica, faz-se necessario compreender o papel
do alimento e do manipulador.

Os alimentos contaminados, normalmente tém
aparéncia, odor e sabor normais e a populacdo & pouco
esclarecida sobre os perigos envolvidos com esse tipo de
alimento. Séo fatores que dificultam, em casos de intoxicagdo
alimentar, a identificacdo do alimento contaminado ingerido
nas ultimas refeicdes (AMSON,2006).
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Mello et al. (2013), enfatiza como um dos pontos
criticos 0 bindmio tempo e temperatura, observando com muita
frequéncia a permanéncia de alimentos nas temperaturas
consideradas como zona de perigo (10° C a 60° C). Segundo
Neta et al. (2004), os alimentos crus e cozidos quando
preparados nas mesmas superficies os microrganismos tendem
a se propagar dos alimentos crus para 0s cozido contaminando-
0s. (ANVISA, apud LOUREDO, 2012)

O manipulador é a pessoa que lava, descasca, corta,
rala, cozinha, ou seja, prepara os alimentos (Brasil, 2004, p.

52). Além disso, o manipulador é fundamental quando se trata
da seguranca dos alimentos. Pois em contato com 0s mesmos,
da origem até o0 momento da comercializacdo, pode se tornar
um transmissor viavel de agentes patogénicos de doengas
alimentares, quando falhas e erros sdo cometidos. O ser
humano entretanto, também possui potente capacidade para
veicular patégenos de pessoa a pessoa com graves riscos a
salde (CDC,2013).

Graficol — Cuidados para se evitar DVA (SHINOHARA, et. Al, 2008)

O Art. 4°, item IV, da Lei n® 11.346, de 15 de setembro
de 2006, ao descrever a abrangéncia da seguranca alimentar e
nutricional aponta a questdo da qualidade sanitaria dos
alimentos como um de seus elementos: a garantia da qualidade
bioldgica, sanitéria, nutricional e tecnoldgica dos alimentos,
bem como seu aproveitamento, estimulando préticas
alimentares e estilos de vida sauddveis que respeitem a
diversidade étnica e racial e cultural da populacdo (BRASIL,
2006).

J& na Il Conferéncia Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (2007) realizada no Ceara, ficou
esclarecido que é um direito humano bésico a todos ter
garantido uma alimentacdo adequada e saudavel, ou seja, livre
de contaminantes sejam fisicos, quimicos ou biolégicos
(BRUNO, 2009).

Desta forma, para evitar os problemas de salde por
consequéncia da falta de cuidado com os alimentos, a
Vigilancia Sanitaria (VISA) que é coordenado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e trabalha
concomitantemente com a Vigilancia Epidemioldgica, criaram
a Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/04 que tem
como objetivo estabelecer procedimentos de Boas Praticas
para Servigos de Alimentacdo a fim de garantir as condi¢des
higiénico-sanitarias do alimento preparado (BRASIL, 2004)..

De acordo com essa resolucdo, o requisito para uma
unidade de servigco de alimentacdo compreende 0s seguintes
aspectos: edificacdo, instalacBes, equipamentos, moéveis e
utensilios, controle de vetores e pragas urbanas, abastecimento
de 4gua, manejo de residuos, higiene e salde dos
manipuladores, matérias-primas, ingredientes e embalagens,
preparacdo do alimento, armazenamento e transporte do
alimento preparado, exposi¢do ao consumo do alimento
preparado (BRASIL, 2004).

@ Higienizacdo dos alimentos, utensilios e
equipamentos na producéo;

@ Distribuicdo dos alimentos dentro dos limites de
seguranca microbiolégica;

Qualidade higiénico-sanitaria;

B Cuidado com a higiene pessoal

Vale salientar que no Brasil os 6rgdos responsaveis
pela notificagdo da intoxicacdo alimentar é a VISA/ANVISA e
trabalham  concomitantemente com a  Vigilancia
Epidemioldgica. Juntos, utilizam-se de ferramentas para
driblar os possiveis surtos alimentares (SILVA; et. al., 2012).

Dentre as ferramentas disponiveis para a garantia da
seguranca de alimentos tem-se 0 Manual de Boas Préticas de
Fabricagdo (BPF). O Manual de BPF é um documento que
descreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento
incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios; a
manutencdo e a higienizacdo das instalacbes, dos
equipamentos e dos utensilios; o controle da higiene e salde
dos manipuladores; o controle e garantia de qualidade do
produto final (ANVISA, 2006).

As BPF sdo amplamente recomendadas por 6rgaos de
fiscalizacdo e utilizadas em toda a cadeia de producdo de
alimentos, por ter como filosofia a prevencéo, a racionalidade
e a especificidade para controle dos riscos que o alimento possa
oferecer, principalmente, no que diz respeito a qualidade
sanitaria (ALMEIDA et al., 2012).

Além disso, objetiva descrever os procedimentos
adotados para atender os requisitos as Boas Praticas, incluindo
desde aspectos de higiene pessoal, projetos e instalagdes,
limpeza e sanitizacdo de equipamentos e utensilios, até
controles aplicados aos processos para assegurar a produgéo de
alimentos seguros (ANVISA, 2006).

O controle higiénico se refere a toda e qualquer acéo
que visa melhorar a higiene como um todo; sdo boas praticas
em procedimentos de higiene e na preparacdo dos alimentos
que envolvam um controle da contaminagdo. J& o controle
sanitario ¢ definido como qualquer tipo de acdo que visa
melhorar 0s processos e atribuir seguranga na preparacdo dos
alimentos. Implica, necessariamente, no controle da
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sobrevivéncia e na redugdo dos perigos biolégicos (SILVA,
2015).

A Seguranca Alimentar é um desafio atual e visa a
oferta de alimentos livres de agentes que podem colocar em

CONCLUSOES

Nos tempos atuais, alimentar-se fora de casa tornou-
se quase que um habito na maioria dos lares brasileiros. Essa
mudanga no padrdo de consumo alimentar também trouxe
outros desafios, como: a exposicdo a possiveis contaminagdes
por alimentos.

O apanhado tedrico desta pesquisa teve como intuito
melhorar a disseminacdo e a aplicagdo de conhecimentos no
contexto do alimento seguro, ou seja, para ter uma alimentacao
saudavel, ndo basta conhecer os nutrientes e seus valores, mas
sim conhecer a maneira de sua conservagéo e, importantissimo,
os cuidados com a higiene pessoal, do ambiente, das pessoas
gue manipulam os alimentos, pois sdo pontos vitais para a
nossa saude.

A partir disso, é importante que a populacéo tenha
incentivo quanto a educacdo sobre cuidados com a
manipulacéo dos alimentos, bem como de orientagdes sobre as
doencas veiculadas por alimentos, seus sinais e sintomas.
Finalmente, o conhecimento e a prevencdo sdo as melhores
formas, de se evitar as DVAs, logo alimento seguro.
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