Revista Técnica da Agroindustria, vol. 1, n. 2 — Artigo 100/ 04 de outubro de 2024

DOENCAS DE TRANSMISSAO HIDRICA E ALIMENTAR:
CAUSAS, EFEITOS E MEDIDAS PREVENTIVAS

Cintia Silva Oliveira Toledol, Maurilio Lopes Martins1, Aurélia Dornelas de Oliveira

Martins!?

nstituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Departamento
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA/IF Sudeste MG), Campus Rio Pomba Contato/email:

aurelia.dornelas@ifsudestemg.edu.br

DTHA sdo ocorréncias clinicas decorrentes da
ingestdo de alimento ou dgua contaminados, entre os
principais agentes etioldogicos envolvidos em surtos
no Brasil estdo: Salmonella spp., Escherichia coli e
Staphylococcus aureus. Essa incidéncia pode ser

reduzida adotando boas prdticas de manipulagédo e

fabricagdo dos alimentos.

INTRODUCAO

A alimentagdo constitui um dos principais fatores para a protecdo e promoc¢do da saude,
caracterizando-se como um potencial para qualidade de vida do homem. Porém, os alimentos podem
sofrer contaminag¢des ao longo da cadeia produtiva ocasionando o desenvolvimento de doencgas de

origem alimentar.

As sindromes, resultantes da ingestdo de alimentos ou agua contaminados sdo chamadas
doencas de transmissdao hidrica e alimentar (DTHA), consideradas um problema de sadde publica
devido a sua magnitude e consequéncias na saude da populagdo (Vercoza et al., 2024). Sao atribuidas a
ingestdo por agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos, sendo este ultimo grupo representado pelos
parasitas, virus e, em especial, as bactérias, que podem atuar diretamente no organismo do individuo

ou por meio da producao de toxinas (Melo et al., 2018).

As DTHA sao caracterizadas por anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhadas ou ndo
de febre, dor abdominal e ndo se limitam apenas a sintomas digestivos, podendo ocorrer manifestacdes
extraintestinais e em alguns casos podem ser graves resultando em morte (Melo et al., 2018). Quando

ocorrem episddios nos quais duas ou mais pessoas apresentam sinais e sintomas semelhantes apos o

consumo de um determinado alimento de mesma origem considerado contaminado com
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microrganismos patogénicos, suas toxinas, substancias quimicas tdxicas ou objetos lesivos,
configurando uma fonte comum, pode se considerar um surto de doencga transmitida por alimentos

(Seixas e Muttoni, 2020).

A ocorréncia de DTHA relaciona-se com diversos fatores, como: condicdes de saneamento e
qualidade da agua para consumo humano impréprios; praticas inadequadas de higiene pessoal;
consumo de alimentos contaminados. Os principais agentes etiolégicos envolvidos em surtos de nas
doencas transmitidas por alimentos no Brasil sdo Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus
aureus. Algumas atividades ajudam a prevenir os riscos transmitidos por alimentos, contribuindo para
a seguranca alimentar, saude humana, desenvolvimento econdmico, agricultura, turismo e

desenvolvimento sustentavel (Figura 1).

Figura 1. Medidas para prevencdo de doengas transmitidas por alimentos.
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Fonte: autores
Salmonella ssp. sdo classificadas como bactérias Gram-negativas, em forma de bastdo, nao
formadoras de esporos e pertencem a familia Enterobacteriaceae. A principal forma de transmissdo

ocorre pela via fecal-oral, através da ingestao de agua ou alimentos contaminados podendo também
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acontecer por contato direto com animais infectados. E considerado um dos patégenos mais
proeminentes que causam problemas gastrointestinais, pois ao ingerir Salmonella spp. o individuo pode
sentir a presenca de sintomas como ndausea, diarreia, célicas estomacais, vomitos, cefaleia e febre
(Bakhshandeh et al.,, 2022).

Escherichia coli pertence a familia Enterobacteriaceae, sendo uma bactéria gram-negativa,
presente no trato intestinal de animais homeotérmicos, entre eles, o ser humano. E caracterizada como
comensal, uma vez que pode habitar o intestino sem causar doengas. A transmissao desta infec¢do se
da por meio do contato direto com animais ou humanos acometidos ou ainda através do consumo de
alimentos contaminados. A infeccdo por Escherichia coli geralmente causa quadros graves de diarreia,
liquida aguda, com muco, febre e desidratagao, podendo ser evitada através de saneamento ambiental
tratado (Seixas et al., 2020).

Staphylococcus aureus compdéem a microbiota dos seres humanos, sendo encontradas
principalmente na pele e nas secre¢des nasofaringeas, favorecendo a contaminagdo por contato.
Existem varias infec¢des por S. aureus, como infec¢des de pele moderadamente graves, incluindo
furinculos, abscessos e infeccoes de feridas (Gordon et al, 2020). Alimentos manipulados por
portadores do patégeno, produtos de origem animal mal- cozidos ou refrigerados inadequadamente e
superficies ou equipamentos contaminados estdo entre os modos de transmissdo e contaminac¢do por
este patogeno.

A ocorréncia de DTHA ¢ um grave problema, uma vez que estas apresentam um impacto
significativamente negativo tanto no contexto social, em decorréncia das vitimas que sofrem seus agravos,
quanto no econdmico, onde grandes perdas sdao geradas nos ramos da industria, comércio e turismo. Os
alimentos possuem um papel fundamental na economia de qualquer pais € o investimento em politicas publicas
voltadas a educagdo sanitaria, producao de alimentos seguros e efetiva atuacao dos sistemas de vigilancia sao
alternativas tteis na divulgacdo, conscientizacdo, prevencao e controle deste tipo de enfermidade que oferece

sérios riscos e prejuizos a satide (Melo et al., 2018).

CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto observa-se que as doencgas transmitidas por alimentos sdo consideradas
graves, entretanto torna-se necessario orientar e educar a populacdo quanto aos cuidados necessarios
na conservag¢do, manipulacao e consumo dos alimentos, as boas praticas de fabricacao e aos riscos que

os alimentos contaminados representam, assim o nimero de surtos de doengas de transmissao hidrica e

alimentar podem ser reduzidos adotando tais praticas.
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