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RESUMO

As doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo patologias causadas por agentes
etiolégicos que atinge o organismo humano por meio da ingestao de alimentos contaminados.
As DTA ocorrem pela manipulacéo inadequada de alimentos, elas sao caracterizadas quando
uma ou mais pessoas manifestam sintomas similares, posteriormente ao consumo de
alimentos contaminados com microrganismos, principalmente fungos e bactérias.

Com o propésito de esclarecer a tematica das DTA, o presente estudo realizou uma breve
revisdo bibliografica, visando colaborar para uma melhor compreensao de alguns dos
principais pontos associado as DTA como: caracteristicas gerais, origem da contaminacéo,
principais agentes etiolégicos, fatores que contribuem o aumento das DTA, a importancia das
Boas praticas de fabricacdo (BPF), sinais e sintomas, diagnéstico e tratamento. Verifica-se a
importancia da implantagado de medidas de prevengao e controle no surgimento das doencas
transmitidas por alimentos em servigos de alimentagdo e nutrigdo para promover de modo
eficaz a seguranca alimentar aos consumidores.

Palavras-chave: Doencgas transmitidas por alimentos, boas praticas de fabricagdo,
Microrganismos patogénicos.
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FOOD-BORNE DISEASES: A BIBLIOGRAPHIC REVIEW

ABSTRACT

Foodborne diseases (DTA) are pathologies caused by etiological agents that reach the human
body through the ingestion of contaminated food.

ATDs occur by improper handling of food, they are characterized when one or more people
manifest similar symptoms, after the consumption of food contaminated with microorganisms,
mainly fungi and bacteria.

In order to clarify the theme of DTA, the present study carried out a brief bibliographic review,
aiming to collaborate for a better understanding of some of the main points associated with
DTA, such as: general characteristics, origin of contamination, main etiological agents, factors
that contribute to the increase in DTA, the importance of Good Manufacturing Practices (GMP),
signs and symptoms, diagnosis and treatment. There is the importance of implementing
prevention and control measures in the emergence of foodborne diseases in food and nutrition
services to effectively promote food safety to consumers.

Keywords: Foodborne diseases, good manufacturing practices, Pathogenic microorganisms.
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INTRODUGAO

As doencgas transmitidas por alimentos (DTA) sao causadas pela ingestao de
alimentos contaminados por microrganismos patogénicos. Essa contaminagao pode
ser gerada por virus, bactérias, fungos ou substancias toxicas que estao presentes
nos alimentos (SILVA, 2014).

As DTAs podem se apresentar através de trés formas: toxinfec¢ao alimentar,
intoxicagdo alimentar e infecgdo alimentar. A toxinfecgdo alimentar € um tipo de
doencga obtida por bactérias patogénicas que produzem toxinas que afetam o intestino.
A intoxicagdo é uma doenga adquirida pela ingestdo de alimentos que possuem
toxinas produzidas de forma natural nos microrganismos, plantas e animais ou
contaminados por meios fisicos. E a infeccao alimentar € uma doenca causada por
alimentos contaminados por agentes infecciosos, como: fungos, bactérias, virus,
parasitas, que se multiplicam no trato gastrointestinal podendo causar danos a outros
sistemas (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

Os sintomas das DTAs podem se diferenciar conforme cada organismo,

quantidade de alimento contaminado consumido e tipo de toxina encontrada no
alimento. Os sintomas que mais aparecem sao diarreias, vomitos, nauseas, dores
abdominais, mudancas na visdo e outros (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).
Os mais frequentes agentes etioldgicos causadores de DTAs sdo os de origem
bacteriana, tais como: Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens e Shigella spp (MINISTERIO DA SAUDE,
2010).

Os casos de DTAs tem crescido de maneira expressiva em todo o mundo.
Existem diferentes causas que favorecem a frequéncia e o aumento dessas doencgas,
como: a necessidade de aumento da quantidade de alimentos produzidos, mudancgas
na condigdo de vida social e econémica de individuos, levando-os ao habito de realizar
refeicoes fora de casa, crescimento das pessoas em situacdao de vulnerabilidade
social e da populacao. A falta de controle e atengédo dos érgéos publicos e privados
em relagdo a qualidade dos alimentos oferecidos a toda a populagdo (MINISTERIO
DA SAUDE, 2010).
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As condigdes que propiciam as ocorréncias de DTAs estdo associadas as
irregularidades na higienizacado das maos dos manipuladores, higiene insuficiente dos
manipuladores, contaminagdo cruzada durante todo o processo produtivo dos
alimentos, negligéncia em relagéo a capacitagédo dos manipuladores e fiscalizagdo do
processo de produgao dos alimentos. Em razao disso, € necessario elaborar agdes
para corrigir todos esses pontos (JUCENE, 2008).

As DTAs podem ser evitadas através do uso das Boas praticas de fabricagao
(BPF), um somatorio de regras que assinalam a adequada manipulagao dos alimentos.
As BPF sao regulamentadas no Brasil, pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA, 2004).

A correta manipulagdo dos alimentos tem como propdsito reduzir o surgimento
dos agentes patogénicos, por meio do controle do seu crescimento e de sua
sobrevivéncia (ANVISA, 2013).

Desta forma, o presente trabalho tem o propdsito de relatar as caracteristicas
gerais das DTAs, a origem da contaminagdo, os principais agentes etioldgicos,
identificando os alimentos que geralmente estdo envolvidos nos surtos, fatores que
contribuem no aumento das DTAs, esclarecer a importancia da aplicagdo das boas
praticas de fabricagao dos alimentos, expor a sintomatologia, diagndstico e tratamento

das doencas transmitidas por alimentos.

1. CARACTERISTICAS GERAIS DAS DOENGAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS

As doencgas transmitidas por alimentos sdo causadas pela ingestdo de
alimentos ou agua que estejam contaminados por microrganismos patdégenos e/ou
substancias quimicas, biolégicas ou fisicas. A maior parte das DTA s&o causadas por
bactérias ou virus e sua ocorréncia depende da quantidade de microrganismos
patogénicos existentes nos alimentos (ASSIS, 2014).

Considera-se alta morbidade nas doengas transmitidas por alimentos, porém como

sdo poucos os casos de DTA que estdo inseridos no Sistema Nacional de Vigilancia
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Epidemiolégica ndo é possivel identificar a sua relevancia. Os indices de mortalidade
e letalidade sao pequenos e depende do agente etioldgico envolvido, das condigdes
do paciente acometido e seu acesso aos servicos de saude para tratamento. E
interessante evidenciar a importancia do acesso ao tratamento no grupo de menores
de 5 anos e idosos, por consequéncia da elevada mortalidade por diarreia
(MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

Os 6rgaos como o Ministério da Saude (MS), a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
além dos 6rgaos de vigilancia sanitaria municipais e estaduais, regulam e fiscalizam
a industria e os servigos que oferecem alimentos no Brasil (SEZEFREDO et al, 2016).

Alimentos que contém moderada quantidade de microrganismos ou alimentos
que ndo apresentam riscos a saude humana é caracterizado pelo termo alimento
seguro, a seguranca dos alimentos & obtida por meio do controle e fiscalizagcao de
toda as fases do processo produtivo dos alimentos (ROSA e DE ANDRADE, 2016).

2. ORIGEM DA CONTAMINAGAO

A contaminacgao é entendida pela entrada de um microrganismo patogénico ou
substancias toxicas em um alimento durante a sua preparagéo. Microrganismos séo
organismos Vvivos e 0s microrganismos patogénicos quando encontram boas
condigdes para o seu crescimento, se multiplicam e podem causar doengas graves.

Os fatores como, umidade, temperatura, precipitagdo, acondicionamento dos
alimentos, influenciam no surgimento de diversas doencgas transmitidas por alimentos
(PARK et al, 2018).

Os manipuladores de alimentos sdo um dos principais causadores da
contaminagao dos alimentos. A contaminagcdo acontece quando as normas que sao
estabelecidas pelos 6rgaos responsaveis ndao sdo empregadas (CUNHA et al, 2017).

Os microrganismos que mais apresentam relagcbes com as DTA sao
Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella. O modo de ac&do dos
microrganismos patdgenos se diferencia e com isso as DTA podem ser classificadas

nas seguintes formas: toxinfec¢des, provocadas por microrganismos que liberam
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toxinas no intestino. Os principais agentes etiolégicos sdo Escherichia coli, Vibrio
cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Clostridium perfringens e Bacillus cereus (cepa
diarreica). As intoxicagbes que sao ocasionadas pelo consumo de toxinas
desenvolvidas por microrganismos patogénicos nos alimentos. Exemplos de
microrganismos que causam as intoxicagdes: Bacillus cereus (cepa emética),
Clostridium botulinum e Staphylococcus aureus. E as infecgbes que sédo geradas pela
ingestao de alimentos contaminados por microrganismos patogénicos infecciosos que
se multiplicam e causando danos ao organismo. As infecgdes sdo ocasionadas por
Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Salmonella spp e Shigella spp
(MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

A maior parte dos alimentos que sdo contaminados ndo apresentam
irregularidades em suas caracteristicas como, sabor, textura e odor, por isso
impossibilita identificar se ha presenga de microrganismos patogénicos presentes em
determinados alimentos, causando riscos na saude do consumidor (SORAGNI;
BARNABE; DE CAMPOS MELLO, 2019).

3. SINAIS E SINTOMAS

Os sinais e sintomas das DTA se apresentam de acordo com o agente
infeccioso, podem incluir vomitos, nauseas, dores abdominais, febre e diarreia. Além
desses sintomas, também podem surgir alteragdes extra intestinais, em diversos
orgaos e sistemas do organismo humano, como nos rins, figado, meninges,
terminagdes nervosas, sistema nervoso central (SNC) e outros.

Dependendo do tipo de patdégeno ou toxina envolvida na contaminagéo, a
quantidade e o estado nutricional e fisico do paciente acometido o quadro clinico pode
ser demorado ou mais grave, apresentando diarreia sanguinolenta, desidratagao
grave, insuficiéncia respiratoria e insuficiéncia renal aguda (SIRTOLI e COMARELLA,
2018).
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4. DIAGNOSTICO E TRATAMENTO

Para que uma DTA seja determinada em um paciente, é necessario que o
médico solicite alguns exames laboratoriais para o reconhecimento do microrganismo
envolvido na doenga, em casos de surtos, € preciso comunicar as agéncias de saude
publica local, estadual e federal. Grande parte dos pacientes acometidos manifestam
a doenga de modo assintomatico, ndo sendo diagnosticados através de exames de
rotina, dificultando a notificagdo das doengas nos servigos publicos. O reconhecimento
de um surto de DTA é essencial no controle e prevengao, pois € estudado os possiveis
causadores da doenga e desse modo as medidas necessarias serao tomadas para o
controle de novos casos (CUNHA et al, 2017).

S&o utilizados alguns parametros para a confirmagao de surtos: laboratorial por
meio de amostras clinicas e amostras bromatoldgicas, clinico-epidemiolégico, com
identificacao da via de transmissao (MAGNONI et al, 2016).

O tratamento das DTA constitui-se em minimizar os sintomas, especialmente
na reidratacdo, no uso de antitérmicos e analgésicos. Em ocorréncias mais graves
pode ser utilizado antibidticos, no entanto esse medicamento pode agravar o quadro
clinico do paciente (BERNADES et al, 2018).

O tratamento em individuos adultos em que os sintomas s&o febres por mais
de trés dias, fezes sanguinolentas, podem ser realizados com quinolona (norfloxacin
ou ciprofloxacin) ou sulfametoxazol/trimetoprima e criangas com DTA em que os
sintomas sdo vOmitos e diarreia, € necessario avaliar o estado de hidratagdo da
crianga e os “sinais de perigo” que podem existir, como dificuldade de beber agua,
mamar no peito, letargia, vémitos ou convulsdes (SIRTOLI e COMARELLA, 2018).

5. PRINCIPAIS AGENTES ETIOLOGICOS

A Salmonella spp encontra-se em alguns animais, sendo aves e os bovinos
indicados como as principais origens dessa bactéria. Para prevenir a disseminagao
da salmonelose devemos coccionar os alimentos acima de 70°C e armazena-los

abaixo dos 5°C. Evitar utilizar os mesmos utensilios de alimentos crus, para cortar
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alimentos que ja foram coccionados, pois isso pode acarretar a contaminagao cruzada
(ANVISA, 2004).

E por fim, sempre lavar as maos antes e depois de utilizar o banheiro, pois
devemos lembrar que a contaminacéo se deve as fezes contaminadas pela bactéria.
(MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

O Bacillus cereus é uma bactéria que possui cepas que sao prejudicais para 0s
seres humanos, causando nausea, vomitos e diarreia. A intoxicagdo causada por essa
bactéria acontece devido a sua sobrevivéncia quando o alimento foi mal coccionado
e armazenado em temperatura inadequada. Tecnologias de conservagao sao
utilizadas em industrias alimenticias para reduzir os riscos que a presenga de
bactérias patogénicas causa (TIRLONI et al, 2020).

A Staphylococcus aureus € uma bactéria que pode ser encontrada em
organismo humano, pode gerar doengas graves como meningite, pneumonia, sepsse
e endocardite e infecgdes comuns como furunculos e espinhas (BARCELOS; DE
VITOR; MUNHOZ, 2017).

6. FATORES QUE CONTRIBUEM O AUMENTO DAS DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Aincidéncia das DTA tem aumentado de forma consideravel em todo o mundo.
Existem diferentes causas que ajuda no seu crescimento como, mudangas sociais e
econbmicas dos individuos, aumento da existéncia de pessoas em situagdes de
vulnerabilidade social, aumento da producao de alimentos (CABRAL et al, 2019).

Ao longo dos anos por causa das mudangas socioecondmicas ocorreu o
aumento na ingestado de alimentos em restaurantes e fast foods. Relacionado a isso
encontram-se as praticas inadequadas de manipulacdo em diferentes etapas da
preparacdo dos alimentos, desde o recebimento da matéria prima, até o periodo e
temperatura em que o alimento fica exposto para ser consumido.

A inclusdo de praticas que fiscalizam e norteiam a higiene e o controle de
qualidade dos alimentos sao essenciais para a reducao dos riscos de contaminacéo,

como, as Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Procedimentos
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Operacionais Padronizados (POP’s), Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) (CUNHA et
al, 2017).

7. BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

As boas praticas sdo normas e procedimentos de higiene que obrigatoriamente
devem ser seguidas pelos manipuladores. De acordo com a resolugdo RDC 216 de
2004, as boas praticas abrangem todo processo que o alimento percorre, desde a
escolha do alimento e compra dos produtos utilizados na preparacao até chegar ao
consumidor.

A definicdo de boas praticas de fabricacdo baseia-se em normas e
procedimentos que tem por finalidade alcangar o objetivo da padronizagdo de
conformidade e qualidade do produto que esta sendo produzido (SILVA JUNIOR,
2014).

De acordo com a resolugao RDC 216 de 2004, as boas praticas incluem todo
processo que o alimento passa, desde a escolha, compra e recebimento da matéria
prima utilizados na preparagao até chegar ao consumidor.

Segundo Maciel (2016) essas normas sdao empregadas em toda a instalagao
da unidade, equipamentos, condi¢gdes de higiene do trabalho e documentos que sao
utilizados e nos servigos gerais realizados pelos colaboradores. Com o propdsito de
prevenir os casos de DTA que sdo desenvolvidas pelo consumo de alimentos
contaminados.

No decorrer do processamento do alimento, ocorre diversas praticas
inadequadas, facilitando a sobrevivéncia, multiplicacdo e contaminacdo de
microrganismos causadores de DTA. Aplicar as normas das BPF em unidades de
alimentagao e nutricdo pode efetivamente evitar a contaminag&o do alimento durante
esse processo para garantir a qualidade microbiologico do alimento e a seguranga da
saude do consumidor (SIRTOLI e COMARELLA, 2018).
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CONSIDERAGOES FINAIS

A partir do exposto observa-se que a foi possivel compreender que as doencas
transmitidas por alimentos (DTA) podem causar desde sintomas leves a casos mais
graves, isso vai depender da dose infectante, do microrganismo patogénico envolvido
e da suscetibilidade do individuo a essas afeccoes.

Com o objetivo de melhorar as condigdes higiénico-sanitarias no processo de
preparacdo de alimentos, é essencial as unidades de alimentagcao e nutricao insira
regulamentos de boas praticas, para assim evitar a contaminagao dos alimentos.

Este trabalho teve por objetivo evidenciar os principais pontos relacionados as
doencgas transmitidas por alimentos, destacando os sinais e sintomas, os agentes
causadores e a importancia das boas praticas de fabricacdo para a preservacao dos

alimentos e da saude do consumidor.
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