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RESUMO

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sao causadas pela ingestao de
alimentos ou agua contaminada por microrganismos ou toxinas, que podem ser
prevenidas através de analises do processo do controle de qualidade. O objetivo do
trabalho foi o de caracterizar o controle de qualidade alimentar, avaliando a
importancia para a reducao e prevengao das DTA's. Trata-se de um estudo descritivo
qualitativo de revisao bibliografica, que foi realizado através de levantamentos de
artigos indexados nas bases cientificas: Google Académico, Scielo, PubMed, Lilacs,
BVS e livros acerca do tema. Como critérios de inclusdo, foram escolhidos artigos
recentes, nacionais e internacionais, entre os anos 2004 até 2019. A higiene e a
fiscalizacdo dos insumos alimenticios constituem um setor fundamental da Saude
Publica, e mediante dados dos anos de 2009 e 2018, observou-se que o perfil
epidemioldgico do Brasil alerta para casos de surtos de Sa/monella spp recorrente. Ja
no estado de Pernambuco foram notificados 119 surtos em 42 municipios, com o
adoecimento de 935 pessoas. As implementacdes de regras contribuem para a
analise prévia dos possiveis riscos promovendo o padrao do estabelecimento,
principalmente nas grandes cidades, onde o indice de contaminagao alimentar é
maior. A dimensdo que a doenca vem tomando mundialmente é um caso sério de
salde, potencialmente associado a situacdes criticas de falta de higiene,
indisponibilidade de agua e saneamento, falhas no momento do manuseio do
alimento e no transporte do mesmo, além das mudancas de habitos alimentares,

juntamente com a producao e oferta desordenada de alimentos sem procedéncia.

Palavras-chave: Doencas transmitidas pelos alimentos. Vigilancia Sanitaria.
Vigilancia em Saude Publica. Contaminacao de alimentos. Sa/monella spp.
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INTRODUGAO

O constante e eminente aumento das Doencgas Transmitidas por Alimentos
(DTA's) vem se propagando aceleradamente em nivel mundial e é algo que afeta
negativamente a salde dos comensais, mediante os seus sintomas, que sao
preocupantes e podem levar o mesmo a obito e em contrapartida, suas causas
poderiam ser revertidas com meros detalhes, mas essenciais, que passam
despercebidos pelo manipulador de alimentos. Ter um olhar criterioso na hora de se
alimentar nao é um simples questionamento acerca da qualidade do produto, ou até
mesmo se estd sendo colocada a prova a limpeza do local como forma de
desconfianga, mas é sem duvida, uma maneira de se resguardar e saber que esta
sendo ingerindo um alimento seguro, além de estimular no manipulador, certos

habitos de garantia e seguranca higiénica ao proprio estabelecimento 1.2,

A DTA é causada pela ingestao de alimentos ou agua contaminada por
microrganismos, tais como as bactérias, virus, parasitas ou por toxinas produzidas
por estes contaminantes, com intoxicagdes e infeccdes que podem ser agudas
(causando sintomas imediatos) e cronicas. No geral, os sintomas causados sdo a
diarreia (que muitas vezes sanguinolenta), nauseas, vomitos e dores abdominais,
que sado caracteristicas de infecgdo alimentar e também por manchas e prurido pelo
corpo, que sdao caracteristicos de intoxicacao 32. Os sintomas no trato
gastrointestinal sao umas das manifestacoes decorrentes das DTA’s, podendo ocorrer
também as afeccdes extraintestinais em variados érgaos, como rins, figado, sistema

nervoso central, entre outros 2 4,

De acordo com os estudos de Rodrigues et al. e do Centro de Vigilancia
Epidemioldgica do Estado de Sdo Paulo, que analisaram o conceito do Center for
Diesease Control and Prevention (CDC), define-se como surto a ocorréncia de dois
ou mais casos de doencas associados a um unico alimento, que é identificado
através de investigacdes epidemioldgicas, como exames laboratoriais com as
amostras dos alimentos que foram armazenados durante 72 horas, além de um

questionario com algumas informagdes com os individuos envolvidos no surto,
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contendo o tipo de alimento que foi consumindo no local, a quanto tempo foi
ingerido, se apresentava alguma caracteristica fora do padrdo de um alimento
seguro, como odor, sabor desagradavel, entre outros, identificando os individuos que
comeram e adoeceram, 0S que nao consumiram o alimento, mas que se encontram
com 0 mesmo quadro sintomatico, e os que nao apresentaram sintomas decorrentes
da contaminacdao, mas que estavam presentes no local >®. Os surtos de doencas
veiculadas por alimentos ou bebidas tém como principal quadro a doenga diarreica
aguda, caracterizada pelo aumento das evacuacdes aquosas, podendo ser seguido

de sangue, mas conhecido como diarreia sanguinolenta ”.

Diante da situacao epidemioldgica do Brasil, muitos municipios instituiram
seus proprios protocolos de avaliacdo de uma possivel contaminacao alimentar. O
roteiro seguido para surtos de DTA’s, como no caso de Surto de Doencga Diarreica
Aguda (DDA), possui como critérios o aumento do numero de casos em um
determinado periodo de tempo; a ocorréncia de no minimo, dois casos com 0 mesmo
quadro clinico apds a ingestdo de um mesmo alimento ou de agua de uma mesma
origem (casos de contaminacdao por transmissdo hidrica ou alimentar) que sejam
consideras raras para a populacao. Este caso pode ocorrer na contaminagao por
Clostridium botulinum, gerando somente um Unico caso ja é considerado como surto
>89 Neste sentido, observa-se que os alimentos contaminados podem causar
infeccdo, intoxicacdo e toxinfeccdo alimentar. Nestes trés tipos ha diversificados
fatores que facilitam a ocorréncia desses casos, que vao desde a precariedade no
saneamento basico até a falta de cuidado e fiscalizagdo dos alimentos, tanto no

processo de fabricacao quanto manuseio 7.

Deve priorizar em todos estes casos a existéncia de uma investigacdao
epidemioldgica com os envolvidos para deteccdo do veiculo ou fonte de transmissao,
além da identificacdo do provavel agente etioldgico °>. Como forma de confirmacao
complementar, respalda-se a atuacao da investigacdo laboratorial, que através da
coleta das amostras clinicas de fezes dos pacientes, assim como dos possiveis
alimentos que ocasionaram a ocorréncia, pode finalizar o inquérito com a terceira

etapa do processo, que se da com a insercao da investigagdo ambiental, necessario
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para a investigacao da cadeia produtiva de alimentos, até chegar ao consumidor, que
tem como o6rgao fomentador para o progresso do resultado final a Vigilancia
Sanitaria 1011, Ao finalizar a investigacdo laboratorial, e com isso for constada que
houve uma contaminagdao alimentar, deve-se realizar um relatério com todas as
informacOes e encaminhar para o Sistema de Informacao e Agravos de Notificacao

(SINAN — NET), repassando-o para a Regional de Saude 11.

O contexto da seguranca alimentar deve estar inserido na garantia de um
alimento seguro, livre de possiveis contaminantes que possam causar infeccoes e
intoxicagOes alimentares oriundos de microrganismos patogénicos ou a propria toxina
ja produzida por bactérias e fungos; deve-se também manter as suas caracteristicas
e propriedades fisico-quimicas, priorizando que os alimentos nao percam os seus
componentes nutritivos, além de manter a qualidade sensorial do alimento, sem
deterioracdo do mesmo, o que o torna aceitavel para o consumo, priorizando a

seguranca alimentar da refeicdo dos comensais .

A higiene e a fiscalizagdo dos insumos alimenticios constituem um setor
fundamental da Salde Publica, complementando a area da nutrigao, que estuda os
processos de conservacao dos produtos, as alteragdes, adulteracbes e as
falsificacdes que eles podem sofrer. Isso ocorre tanto nos /in natura, quanto depois
de preparados, e estabelece normas praticas de controle para este tipo de processo.
Devem-se identificar as funcdes da Vigilancia Sanitaria perante uma identificacao de
surto, com uma visao sistémica, questionadora e que busque solucdes prioritarias
para a sociedade. Para garantir a qualidade e a eficiéncia dos seus produtos
alimenticios, varias empresas criam protocolos no controle e seguranca, baseados
nas orientacdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Esta
implementacao de protocolos e de suas instrucdes contribuem para a diminuicao de
erros e na analise prévia dos possiveis riscos, prevalecendo o padrao de higiene do
estabelecimento estipulado pelo Manual de Boas Praticas, estabelecido pela ANVISA.
Para que isto ocorra, se faz necessario a contribuicdo massiva dos manipuladores,

com a realizacao de treinamentos com toda a equipe, correlacionando sobre todos os
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parametros de conformidade vigentes para a manutencao da integridade do produto

final, o alimento 167,

Destacam-se como alguns fatores principais para a maior possibilidade de
consumir alimentos contaminados: numerosa populacdo em uma Unica regidao e seu
constante crescimento; grupos populacionais mais vulneraveis/expostos; falta de
uma moradia adequada; desordenada urbanizacao, principalmente nas grandes
metrépoles; midia; consumo de fast-foods; maior movimentacao de pessoas em
varias culturas, regides e paises; crescente uso abusivo de agrotdxicos nas frutas e
hortalicas, causando danos ao longo dos anos, além do uso de aditivos quimicos
como corantes e acidulantes, causando o surgimento das chances de alergias e
intolerancias alimentares; o consumo de alimentos em vias publicas e em locais
inapropriados para manipulagdo de insumos alimenticia, como ambulantes em
estradas, nas calcadas, sem o uso de banheiro ou agua potavel para a higiene das
maos e da comida; coccao inadequada, que inativaria os microrganismos;
preparacao do alimento muito antes do consumo; escassez de agua propria para
consumo; as mudancas de habitos alimentares, sem deixar de considerar as
mudancas ambientais, favorecendo na reducao dos seus recursos e extincao de

espécies e a globalizagdo como um todo 12 13,14,

A importancia deste artigo traz um enfoque necessario para a saude
socioecondmica da cadeia alimentar mundial. Esta tematica relata o impacto
mediante a ocorréncia de contaminacdo da sa/monela spp., oriunda da transmissao
por origem alimentar e com isso ressaltar a necessidade de identificar um controle
eficaz que busque solucdes e previna contra possiveis contaminagdes. Com este
ponto de vista, busca-se reduzir o percentual de danos a saude populacional, assim
como na economia do pais. As nocdes basicas de higiene modificariam
gradativamente este problema, com isto, nota-se a importancia da promocao da
saude através de encontros com debates, conversas, palestras que ajudem a
incentivar e reafirmar todas as informagdes sobre principios da seguranca de
alimentos. Com isto nota-se o qudo relevante é o papel da vigilancia sanitaria que

busca justamente “vigiar” e regulamentar as legislacdes vigentes que serao
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abordadas no decorrer do trabalho sobre a qualidade alimentar fornecida aos
comensais, fazendo com que cada local de producao de alimentos possua um
profissional, neste caso o nutricionista, como o responsavel pela saude humana,
agregando confiabilidade ao local de fornecimento do alimento. Sem a atribuicao da
Saude Publica, este problema nao teria resolucdao alguma, devido a magnitude que
esta politica tem em apresentar maiores informacbes sobre a pertinéncia da
salmonela spp. O interesse relacionado pela por esta bactéria foi dada pela sua alta
complexidade de viruléncia, epidemiologia, capacidade de invadir o hospedeiro e a

sua patogenicidade.

O presente estudo teve por objetivo caracterizar o controle de qualidade
alimentar, descrevendo a importancia para a reducdao e prevencao das Doencas
Veiculadas por Alimentos oriundas principalmente pela Sa/monella spp, com enfoque
na subespécie entérica, por meio de uma revisao bibliografica, além de caracterizar
quais sao os principais patdgenos que causaram surtos no Brasil, assim como a
frequéncia dos casos de pessoas acometidas por DTA nas regides situadas nas

diferentes localidades do estado de Pernambuco.
METODOS

Trata-se de um estudo descritivo qualitativo de revisdao bibliografica, que foi
realizado através de levantamentos de artigos indexados nas bases cientificas:
Google Académico, Scientific Eletronic Libray Online (Scielo), Us National Library of
Medicine National Institutes of Health (PubMed), Literatura Latino-Americana e do
Caribe em Ciéncias da Saude (Lilacs), Biblioteca Virtual em Saude (BVS) e livros
acerca do tema. Como critérios de inclusdo, foram escolhidos artigos mais recentes,
ja os que ndao eram com datas tdo atuais, foram baseados pelas Portarias, Leis e
Resolucdes ja promulgadas pelo Ministério da Saude. Buscaram-se artigos com
enfoques nacionais e internacionais, variando entre os anos 2004 até 2019,
possuindo como descritores da BVS: Doengas transmitidas pelos alimentos. Vigilancia

Sanitaria. Vigilancia em Salde Publica. Contaminacdo de alimentos. Sa/monella spp.
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RESULTADOS

A qualidade de um produto ou servico é adequada quando estes estdo em
conformidade com as expectativas dos consumidores e que estejam de acordo com
as leis sanitarias vigentes. Neste sentido, para comprovar se um alimento ou produto
esta sendo fornecido corretamente, existem alguns critérios de analise que
contribuem como um todo para a garantia da seguranca dos alimentos, possuindo
relevancia tanto para o consumidor, quanto para fornecedor e fabricante a oferta de

produtos que nao causem danos a saude 17:18,

De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), a higiene dos
alimentos compreende as medidas preventivas necessarias nos processos de
preparacao, manipulacao, armazenamento, transporte e distribuicao dos alimentos,
para garantir produtos indcuos, livres de contaminantes de origem microbioldgica,
quimica/tdéxica ou matéria estranha, que saudaveis e adequados ao consumo
humano. Um relevante dado encontrado em um estudo da Food and Agriculture
Organization - FAO, estima que a producao mundial de alimentos deve ser ampliada
em volta de 70% até 2050, evidenciando assim, a crescente busca de informacoes
acerca do que é colocado a mesa, sendo proporcional ao crescimento populacional e

a0 processo de urbanizacao e globalizacdo de informacoes. 1920,

A andlise do processo do controle de qualidade é de relevante importancia
para qualquer setor de producdo de alimentos, pois € a partir deste que podemos
compreender todo o processo que abrange a seguranca alimentar, envolvendo
aspectos que vao além do local de producdo de uma refeicao, tais como o
consumidor alvo, o fornecedor, local de abastecimento e armazenamento, 0s
fabricantes/produtores, entregadores, manipuladores, o gestor, a empresa/industria
e até mesmo o governo, que fiscaliza por meio de requisitos legais para o
funcionamento correto dos estabelecimentos, fiscalizado pela ANVISA por
intermediario da Vigilancia Sanitaria, sendo este um importante érgao fiscalizador

abrangendo a parte alimentar da Saude Publica. Sem ela, os alimentos ndo teriam
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nenhuma regulamentacdo ou confiabilidade, podendo causar varios danos a saude
da populacdo. Esta fiscalizacdo da Vigilancia Sanitaria ocorre mediante
monitoramento que deve ser feito anualmente, ou sempre que for necessario, sem
falar na fiscalizacao realizada diariamente através do comensal (cliente), que possui

um olhar critico no que se refere ao que esta comendo dentro e fora de casa 212013,

Diante deste contexto da qualidade alimentar atrelada a um alimento seguro e
isento de contaminantes, existe agencias governamentais que fiscalizam esse setor,
uma delas € a criacdo da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) em 1999,
a nivel nacional. A legislacdo sanitaria brasileira institui-se como uma rede entre o
governo e as esferas de cada estado e municipio, podendo cada uma delas adaptar e

adotar novas normas de acordo com a realidade local 22.

Para garantir a qualidade e a eficiéncia dos seus produtos, varias empresas
criam protocolos conhecidos como controle de qualidade, onde sao baseados nas
orientacOes do dérgao vigente 1*. De acordo com o relatério do Centro de Vigilancia

Sanitaria de Sado Paulo, p.1,

A vigilancia sanitaria tem como missdo promover e proteger a saude da
populacdao, com agdes capazes de eliminar ou prevenir riscos a saude decorrentes da
alimentacao, e para isso realiza, entre outras, agdes de monitoramento programado
da qualidade sanitaria de produtos e de estabelecimentos na area de alimentos,
bebidas, aguas envasadas, insumos, embalagens, aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia, limites de contaminantes e residuos de medicamentos
veterinarios, enfocadas no controle do cumprimento das boas praticas pelas

empresas, € também em analises laboratoriais.

O Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria - SNVS € constituido por unidades
nos trés niveis de governo, estruturada na forma de sistemas interligados °>. Em
nivel federal, conta com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude (INCQS/Fiocruz). Em nivel

estadual, com a supervisdao das secretarias estaduais de salde aos municipios, cada
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uma das 27 Unidades da Federagao, conta com o érgao de Vigilancia Sanitaria e com
laboratdrio central (LACEN). Em nivel municipal, através das secretarias municipais
de saude, com os servicos de Vigilancia Sanitaria (VISA), que variam bastante em
relacdo a estrutura e recursos, mas sempre com uma perspectiva de consolidagao do
papel da vigilancia sanitaria 242>, Além da correlacao existente de compartilhamento
dessas informacdes com o6rgaos como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), que ira regulamentar registrar e inspecionar 0s
estabelecimentos onde sao produzidos todos os tipos de alimentos que sejam

oriundos da origem animal, vegetal, processamento de bebidas e produtos in natura
15

Com o passar dos anos, é crescente o nimero de refeicdes realizadas fora de
casa no Brasil, em torno de 18,8 milhdes de por dia ao ano até 2013 >, e com isso
cresce também o numero de estabelecimentos comerciais para que a rotina corrida,

tenha mais flexibilidade no quesito alimentacao 13.

Um levantamento feito recentemente analisou que os brasileiros passaram a
destinar mais parte do seu orcamento para comer fora de casa. Segundo os dados
da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2017-2018, divulgados pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatisticas — IBGE (2019), sendo 67,2% (R$ 442,27), com
a alimentos em domicilio e 32,8% (R$ 215,96) com alimentos na rua, ou seja, quase
um terco das despesas deste género € dedicada as refeicdes. Comparando com os
anos de 2008 — 2009, essa proporcao de refeicOes realizadas fora da residéncia

cresceu cerca de 1,7% 26,

A prevencao de infeccOes, toxiinfeccdes e surtos de origem alimentar, sao a
causadora de sérias ocorréncias na saude populacional, ocasionado por bactérias,
fungos, mofos, virus e suas toxinas, sendo mais comum do que se imagina e
possuindo a necessidade de uma continua andlise de critérios rigidos que avaliem
todo o controle, seguranca e garantia da inocuidade do alimento, reduzindo assim,
0s casos de infeccao que mais causam surtos de origem alimentar no cenario atual.

Este fator pode ser reduzido com maneiras simples de higiene pessoal e de
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manipulacdo. Foi verificado que a Sa/monela spp € dentre as demais bactérias, a
mais preocupante causadora das DTA’s no contexto social em todo o mundo, de
acordo com o a incidéncia de sua endemia, por ser mais proeminente em locais com
elevada densidade populacional e condicOes de higiene desfavoraveis, assim como o
tipo de disseminacdo da bactéria no ambiente, pois pode ser controlada pela acao

humana, além de ser uma bactéria proveniente de animais de producao 17:27:6,

Diante deste contexto, a Resolucao da Diretoria Colegiada — RDC n° 216, de
15 de setembro de 2004, aprovada pela ANVISA, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para servicos de alimentacao, foi criada para contemplar os
procedimentos eficazes que devem ser adotados por cada servico de alimentagao,
relacionando as boas praticas com a garantia de condicdes higiénico-sanitarias tanto
do local de distribuicao, como também na preparagao dos alimentos, que considera a
necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area
alimenticia, visando a protecdo a saude da populacao, aplicavel em todo o territorio
nacional, e a falta desta conformagao da regulamentacao e implementacao das Boas

Praticas é configurada como infracao de natureza sanitaria 2.

Complementada pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria estadual, distrital e
municipal, esta aplicacao visa abranger requisitos inerentes as realidades locais e
promover a melhoria das condicoes dos servicos de alimentagao. Por isso, em cada
municipio brasileiro, existe um monitoramento mais direto através da Vigilancia
Sanitaria de cada secretaria local, considerando-a como parte integrante do Sistema
Unico de Salde (SUS), servindo como base para novas propostas e politicas publicas.
Ressalta-se a importancia desta resolucdo, pois em meados dos anos 70 e 80 nao
existia uma visao sistémica, por parte do capital intelectual das prefeituras e das
empresas, de acdes com vista as solucdes de problemas, sendo estas somente
imediatistas 1228, A resolucdo da RDC 216/2004 é utilizada como base aos
estabelecimentos alimenticios que realizam toda atividade de manipulagao,
preparacao e distribuicao insumos e tem sua visao voltada para fatores importantes
e relevantes no critério de seguranca alimentar, onde as Boas Praticas para os

Servicos de Alimentacao englobam os seguintes aspectos de avaliacao, como por
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exemplo a existéncia de um Manual de Boas Praticas — MBP; Boa infraestrutura,
instalacOes, equipamentos e utensilios no geral; Higienizacdo dos mesmos e de todo
dimensionamento; Controle integrado de pragas urbanas; Abastecimento da agua,
assim como a limpeza semestral da caixa d’agua; Manejo dos residuos e sua coleta;
Saude dos manipuladores; Selecao de fornecedores, matéria-prima e ingredientes;
Preparo dos alimentos; Armazenamento e transporte do alimento preparado;
Controle de temperatura do local de armamento e do proprio alimento; Exposicao ao
consumidor; Documentacdo e registro do Responsavel Técnico — RT do local;
Responsabilidade; Implementacao dos Procedimentos Operacionais Padronizados —
POP, referente a higienizacao necessaria em cada setor/equipamento apds o

manuseio de algum alimento 1216,

1.SALMONELLA SPP COMO FATOR CAUSADOR DE CONTAMINAGAO

Mediante os diversos tipos de patdgenos causadores das DTA's, verificou-se
que bactéria mais comum e preocupante entre as demais existentes no envolvimento
destes casos €& a Salmonella spp. ©. Ela é uma bactéria da familia das
enterobacteriaceae que causa intoxicacao alimentar e em casos raros, pode provocar
graves infeccOes e até mesmo a morte, proporcionando afeccbes como a
salmonelose nao tifoide e a febre tifoide, as quais possuem danos mais graves e sua

taxa de mortalidade € mais consideravel 2°.

Existem dois tipos de géneros da bactéria Salmonella, (S. entérica e S.
bongori), mas a de maior relevancia para a Saude Publica é a salmonela entérica,
que é a causadora da febre entérica (Salmonella Paratyphi), assim como
salmonelose, septcemia e a bacteremia, onde a sua transmissao se da com o
consumo de agua contaminada e a ingestdo de alimentos contaminados com fezes
de animais através de comidas popularmente conhecidas como malpassadas ou
entdo na preparacao de um alimento com as maos mal higienizadas, assim como em
animais como galinhas, porcos, vacas, répteis, anfibios e também em animais
domeésticos. Neste sentido, qualquer alimento que tenha entrado em contado com as

fezes de algum desses animais contaminados sao consideradas predominantes vias
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de transmissdo da Salmonela spp., causando a Salmonelose 30, Atualmente existem
2324 sorotipos desta bactéria, dos quais 1367 pertencem a subespécie entérica 3.
Com esses fatores tao prevalentes de risco de contaminacao, reforca-se a
importancia do conceito de seguranca dos alimentos e das exigéncias técnicas, que
irdo estimular a elaboracao e das Boas Praticas de manuseio de higiene em todos os
elos envolvidos na cadeia produtiva dos alimentos, desde a chegada do produto a
cozinha, até a entrega deste ao consumidor, onde cada fase de produgao e deve ser

constantemente monitorado e controlado 32.

A capacidade que um microrganismo tem de se multiplicar, e acima de tudo
se desenvolver, depende de diversos fatores que estao relacionados com
caracteristicas proprias do alimento, favorecidas por fatores intrinsecos, e os
relacionados com o ambiente em que o alimento se encontra, constituidos pelos
fatores extrinsecos. Sao considerados fatores intrinsecos a atividade de agua (Aa),
em que as bactérias necessitam de agua disponivel para seu crescimento e
sobrevivéncia, onde, neste caso, as bactérias gram-negativas sao mais exigentes que
as gram-positivas para a utilizacao da agua disponivel no alimento, o qual a maioria
das bactérias se desenvolvem em Aa minima de 0,88 até 0,91; a acidez (pH), entre
6,5 e 7,5, como é o caso da Salmonella; o potencial de oxi-reducdao (Eh); a
composicao quimica, que é disponivel através de agua, fonte de energia, fonte de
nitrogénio, vitaminas e sais minerais; a presenca de fatores antimicrobianos naturais,
que possuem capacidade de retardar ou impedir a multiplicacao microbiana; e a
interagdo dos microrganismos nos alimentos, onde a Sa/monella é uma bactéria
produtora de bacteriocinas, onde € necessaria a adicdo de microrganismos
inofensivos para estimular o processo competitivo com o0s microrganismos ja
existentes. Entre os fatores extrinsecos, os mais relevantes para o surgimento da
contaminacao, sdo a umidade, a temperatura do ambiente e a composi¢cdo quimica

da atmosfera que esta envolto do alimento 7.

Pertencente a familia Enterobacteriaceae de bactérias Gram-negativas, a
Salmonella é uma bactéria que possui uma capsula protetora polissacaridica ao seu

redorl’.Trata-se de uma bactéria ndo esporogénica, ou seja, ndo tem capacidade de
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formar esporo, o que nao favorece a ela um poder de permanecer adormecida. A
temperatura ideal para que a multiplicacdo ocorra é de 5°C minima e 47°C como
maxima, com isso elas utilizam o citrato como Unica forma de substrato e produzem

gases a partir de glicose 73334,

As divisOes das doencas causadas pela Sa/monella sao relacionadas em trés
importantes grupos, a febre tifoide, febre entérica e as enterocolites. A febre tifoide
é transmitida somente para o homem, através do trato intestinal, caracterizado como
o habitat natural deste patégeno, e consequentemente a sua transmissdao para o
ambiente ocorre através da agua ou alimento contaminado com fezes humanas ou
fezes de animais contaminados. Em alguns casos foram relatados casos apds o
consumo de leite e vegetais crus e em mariscos, mediante os sintomas variam de
septicemia, febre alta, diarreia, dores de cabeca, fraqueza, calafrios e vOmitos,
podendo durar de uma a oito semanas. Ja as febres entéricas possuem sintomas
clinicos mais brandos, mas também sdo os mesmos vistos na febre tifoide, que
duram em média trés semanas ap0ds a incubacao, podendo ser encontrada em ovos,
assim como leite e vegetais crus e nos mariscos. Por Ultimo, a salmonelose é
caracterizada por sintomas mais peculiares como diarreia, febre, vomitos e fortes
dores abdominais e podem persistir de um a quatro dias 3°3%37, Casos como estes
devem ser imediatamente tratados, como em criangas, o qual pode ser bastante
grave, pois a Sa/monella spp, pode entrar na corrente circulatdria e se espalhar por
outros orgaos, causando lesdes bem extensivas. Em casos com acometimento em
adultos, se 0 mesmo estiver com alguma outra patologia, este quadro se agrava por
conta da irradiacao da contaminacao pelo corpo. O tratamento com medicamentos
antibacterianos deve entao ser iniciado assim que diagnosticado a contaminagao pela
S. typhi e S. paratyphi por pelo menos uma semana apds o controle da temperatura

do paciente, atingindo neste quesito, a parte intracelular da bactéria 738,

2. EPIDEMIOLOGIA

As bactérias do género Salmonella possuem como principal reservatorio

natural o trato intestinal do homem e de certos animais como, galinhas, perus,
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patos, gansos, suinos, bovinos, equinos, roedores, anfibios, répteis, caes, gatos e
passaros. Verifica-se que a toxiinfeccdo alimentar é frequente em carnes de aves,
leite cru inadequadamente pasteurizado e queijos. A contaminagao cruzada pode
ocorrer através de portadores assintomaticos, como pode ocorrer no batedouro. Em
produtos derivados de ovos, os surtos sao acometidos em preparagdes como saladas
a base de ovos, sorvetes e demais refeicbes que tenham o ovo como ingrediente na

fabricagao caseira 7:°,

Em muitos lugares, os habitos alimentares podem influenciar a disseminacao
das salmoneloses, como prevalece em locais que consomem leite de bufala e de
ovelha, que sao consumidos apds breve aquecimento e conservagao em temperatura
ambiente. J& em outros locais, o consumo de visceras de animais também tem
causado diversos surtos. Também por conta da temperatura de armazenamento
inadequada, ocorre situagdes de surtos associados em viagens aéreas de grande

escala de tempo ’.

As situacOes de contaminacao de origem alimentar podem estar limitadas a
uma Unica pessoa ou a um restrito grupo de individuos, como também podem estar
relacionados a milhares de pessoas. Em alimentos com alto teor lipidico, as
salmonelas ficam protegidas em um envoltorio de gordura, que neste caso,
favorecem na nao degeneracao pelo acido gastrico e pelas enzimas digestivas. Como
exemplo desencadeador desta doencga, podem-se encontrar relatos de casos de
infeccdo por Salmonella spp. em até 50 células/grama, havendo a existéncia de
diversos surtos ao consumir alimentos como chocolate em barra, coco, molhos,
coberturas em cremes e manteiga de amendoim; isso tudo por conta da barreira
impermeavel que a gordura proporciona 3. Com estas situagles, verifica-se o porqué
de atualmente, este microrganismo é o mais frequente envolvendo em casos de
surtos de doencgas de origem alimentar em diversos locais do mundo, inclusive no
Brasil. Em muitos paises da regido da Europa, 90% dos casos sao oriundos da
Salmonella. Como forma de destruicdao do bacilo, o calor diminui a sua resisténcia.
Em contrapartida, a presenca de sacarose e de agua, pode dobrar a resisténcia

térmica e favorecer o crescimento do microbio 7. Como nao sao formadoras de
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esporos, sao neste caso termossensiveis, podendo ser destruidas a 60° C por 15 a 20

minutos 7.

Outra potente forma de controle da contaminacdo em produtos a base de
carne de aves é a chamada exclusdao competitiva, que através de um tratamento
com culturas microbianas mistas com bactérias indcuas, os sitios de adesao das
salmonelas serdo excluidos da microbiota intestinal destes animais, o que impede a

colonizagdo no trato gastrointestinal das aves ainda no inicio de suas vidas ’.

A contaminacao ocorre quando microrganismos sao transferidos ou
simplesmente se multiplicam de um local para o outro por intermédio de qualquer
utensilio, equipamento, manuseio ou entre os proprios alimentos, causando a
contaminacao cruzada. Esse tipo de contaminacao possibilita que durante as fases do
fluxo operacional ocorra a contaminacao entre os géneros alimenticios e sua forma
de preparacao e manipulacao durante o armazenamento e manipulagao,
ocasionando no crescimento que o0 microrganismo tem de se multiplicar no

organismo até atingir a sua dose infecciosa 3237,

Deve-se garantir uma higiene adequada na manipulacao de diversas
naturezas, priorizando a lavagem e desinfeccao da area de trabalho, equipamentos,
utensilios e maos entre as atividades elaboradas. Dar também uma atengao especial
as condicdes em que se manipula um alimento cru que possivelmente entrara em
contato com alimentos que serao consumidos de forma imediata; observar quando
os alimentos /n natura sao colocados juntos de outros alimentos também in natura,
como por exemplo, quebrar ovos juntos, um sobre 0 outro, no mesmo recipiente ou
misturar um ovo ruim com um de integro; utensilio sujo proximo a outro limpo, como
por exemplo, faca suja sobre local de polipropileno ou bancadas limpas; maos,
utensilios ou equipamentos, que sao tipicos de contaminacao, os quais estes deverao

ser eliminados, reduzidos ou prevenidos 32.

A diarreia aguda é caracterizada pela reducao da consisténcia das fezes

(aquosas) e aumento do nimero de evacuagdes, com no minimo trés vezes dentro
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de 24 horas, podendo ser acompanhada por sintomas como nauseas, vomitos, febre
e dor abdominal, causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas de diversos
tipos, ou por infeccdes causadas por intolerancia alimentar e outros agravos oriundos
da ma absorcdo pelo organismo, favorecendo a desidratacdo, desequilibrio

eletrolitico e ao choque hipovolémico 32404,
DISCUSSAO

De acordo com dados do Sistema de Informacao de Mortalidade — SIM sobre
o ano de 2013, os municipios do estado de Pernambuco que registraram maior
numero de dbitos por causas diarreicas foram Pesqueira (2,6%), Petrolina (3%),
Garanhuns (3%), Caruaru (3,5%), Paulista (4%), Olinda (5%), Jaboatao do

Guararapes (5,6%), e Recife (18,2%), respectivamente °.

Tabela 1: Série historica de surtos de DTA no Brasil entre 2009 a 2018.

ANO SURTOS EXP DOENTES HOSP OBITOS LETAL
2009 594 24.014 9.407 1.328 12 0,13%
2010 498 23.954 8.628 1.328 11 0,13%
2011 795 52.640 17.884 2.907 4 0,02%
2012 863 42.138 14.670 1.623 10 0,07%
2013 861 64.340 17.455 1.893 8 0,05%
2014 886 124.359 15.700 2.524 9 0,06%
2015 673 35.826 10.676 1.453 17 0,16%
2016 538 200.896 9.935 1.406 7 0,07%
2017 598 47.409 9.426 1.439 12 0,13%
2018 503 18.992 6.803 731 9 0,13%
TOTAL 6.809 634.568 120.584 16.632 99 0,08%

Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Salde

Referente aos dados baseados na fonte do Sistema de Informacao de Agravos

de Notificacdo (SINAN), entre os anos de 2009 e 2018, o perfil epidemioldgico do
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Brasil teve no ano de 2014 a maior quantidade de surtos alimentares; 200.896
pessoas expostas em 2016; 17.884 pessoas doentes em 2017; 2.907 hospitalizados
em 2011; 17 casos de morte por DTA em 2015 e com maior percentual de letalidade

no ano de 2015, em torno de 0,16% em comparacao aos anos estudados .

Especificamente em 2017, os Unicos responsaveis por surtos também
confirmados em laboratdrio, com o total de 89 casos prioriza a Escherichia coli
(46,1%) com 41 surtos, e em sequida a Salmonella spp (14,6%), com o total de 13
surtos 4. Também de acordo com o SINAN, a Salmonella spp obteve o segundo
lugar na pesquisa entre as 1° principais causadoras de surtos por DTA confirmados
por investigacao laboratorial, com percentual girando em torno de 11,3%, perdendo
somente para a Escherichia coli, que chegou a cerca de 23,4% em relacao aos surtos
causados no pais 41,

Através de pesquisas no banco de dados do Centro de Informacoes
Estratégicas de Vigilancia em Saude de Pernambuco — CIEVS/PE, que atua nas
ocorréncias que constituem ameaga a Saude Publica, como doencas de notificacao
compulsodria, surtos e epidemias, dentre quaisquer agravos de natureza massiva,
foram coletados documentos sobre o Informe Técnico Epidemioldgico contabilizando
dados de janeiro até outubro do decorrente ano de 2019, sobre a quantidade de
surtos de DTA por Alimentos/Agua 2.

No estado pernambucano, foram notificados 119 surtos em 42 (22,7%)
municipios da regidao, causando o adoecimento de 935 pessoas. Em contrapartida, no
ano de 2018, foram notificados 105 surtos em 39 municipios (21,1%), com 1.052
acometidos. Em 2019, houve variacao relativamente positiva no nimero de surtos
(13,3%) e diminuicdao do nimero de doentes envolvidos e confirmados (-11,1%),
quando comparados com o mesmo periodo do ano anterior 4. Mediante os dados
coletados pela CIEVS/PE, constatou-se que a I e XII Geres, com sede em Recife
(29,4%) e Goiana (26,9%), respectivamente, apresentaram as maiores proporgoes

de surtos alimentares, como mostra a tabela a seguir %2
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Tabela 2: Nimero de surtos de DTA e doentes envolvidos em cada Geres/PE, jan-out 2018-2019.

2018 2019
SEDE SEDE SURTO DOENTE SURTO DOENTE
I RECIFE 33 211 35 304
I LIMOEIRO 4 286 7 19
III PALMARES 4 19 6 124
v CARUARU 6 28 3 31
v GARANHUNS 6 95 2 13
VI ARCOVERDE 2 16 4 65
VII SALGUEIRO 4 242 8 25
VIII PETROLINA 7 36 3 31
IX OURICURI - - 3 26
X AFOGADOS DA 7 28 12 127
INGAZEIRA
XI SERRA 3 13 4 35
TALHADA
XII GOIANA 29 79 32 135
PE 105 1052 119 935

Fonte: SVEDTA/GPCAA/SEVS/SES-PE

CONCLUSAO

Levando-se em consideragao os aspectos mencionados no decorrer do estudo,
pode-se observar com a andlise dos demais artigos publicados, que ainda sdo
necessarias melhorias na qualidade dos servicos de alimentagao, principalmente no
Brasil, pois mesmo com a legislacdo em constantes atualizagdes, elas devem também
averiguar e checar sua implementacao com maior prontidao nos servicos de
alimentacao e promover as devidas adequacOes, tornando-se prioritario identificar e
retira-los imediatamente, as quais sdo caracteristicas das acdes de responsabilidade
publica, principalmente na capital pernambucana e nas regides metropolitanas, assim
como as cidades consideradas com maior percentual populacional do estado, onde o
indice de contaminacgdo alimentar mostrou-se com valores maiores, possivelmente
causados pela correria do cotidiano da cidade grande, onde o consumo alimentar

fora de casa tem sido mais procurado.
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Em suma, o presente trabalho buscou ressaltar a importancia do controle
alimentar, relevante para interromper a cadeia de transmissao e evitando a
ocorréncia de novos casos, enfatizando a relevancia em prevenir todos os tipos de
Doencas Veiculadas por Alimentos, que objetiva a principal causa de problemas
oriundos da alimentacao, ressaltando ainda o direcionamento para a contaminacgao
envolvendo Sa/monella, descrevendo nao somente o diagndstico da contaminacao,
mas avaliando gradativamente o impacto das intervengdes nos estabelecimentos,
pois verificou-se que a dimensdo da propagacao desta bactéria € um caso sério de
contaminacao no Brasil, potencialmente associado a critérios basicos de falta de
higiene, como indisponibilidade de agua, saneamento, falhas no processo de
manuseio dos alimentos e no transporte dos mesmos, assim como detalhes diarios,
como as mudancas de habitos alimentares, juntamente com a producdo e oferta
desordenada de alimentos sem procedéncia. Ou seja, todos estes sdo fatores de
risco para a disseminacao da Sa/monella spp, que € uma das primeiras bactérias no

ranking de contaminacao alimentar.
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