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Doengas transmitidas por alimentos,
principalmente as de origem bacteriana, sdo um
problema de saitde publica, por isso é de suma
importdancia para qualidade sanitdria dos

alimentos que tenhamos medidas para a

prevengdo e controle dessas doengas. /

INTRODUCAO

Os alimentos possuem papel fundamental na saide humana e a ingestao adequada de macro e

micronutrientes contribui para uma vida mais saudavel. A qualidade sanitaria dos alimentos € essencial
para a adequada promog¢ao e manutencao da saide, devendo ser assegurada pelo controle eficiente em
todas as etapas da cadeia produtiva, desde sua origem até o consumo do alimento no domicilio.
Contudo, apesar de todos os esforcos, ainda ha casos e surtos de doengas transmitidas por alimentos
(DTAs).

As DTAs, ou doencgas veiculadas por alimentos, sdo consideradas um problema de satide publica,
sendo uma importante causa de morbidade e mortalidade em todo mundo. Existem mais de 250 tipos
de DTAs, que podem ser causadas por varios microrganismos presentes nos alimentos, sendo as
bactérias (e suas toxinas) importantes agentes causadores destas doencas. Muitos alimentos
contaminados nao sofrem alteracdo em suas caracteristicas sensoriais, por isso, o consumidor muitas
vezes ndo tem percepg¢ao e nem consciéncia do possivel risco presente naquele alimento.

Um caso de DTA ¢ definido quando apenas uma pessoa apresenta sintomas apds o consumo de
um alimento. Ja o surto, é definido como um incidente no qual duas ou mais pessoas apresentam
sintomas semelhantes apds ingerirem alimentos da mesma origem, normalmente no mesmo local, ou
quando ocorre alteracdo do comportamento das DTAs acima do limite esperado em determinado

periodo e territorio. Entretanto, para doengas de alta gravidade como botulismo e cdlera, a confirmacgao

de apenas um caso ja pode ser considerado um surto.
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DESENVOLVIMENTO

De acordo com a Organizacao Mundial da Saude (OMS), as DTAs sdo um dos principais desafios

de saude publica, visto que afetam pelo menos dois milhdes de pessoas ao ano. Para que ela ocorra é
preciso a associacdo de trés fatores: agente, ambiente e hospedeiro. O agente pode ser um
microrganismo e/ou uma toxina, o ambiente (alimento) tem que ser propicio a contaminagao
microbiana e o hospedeiro, imunocomprometido, é mais suscetivel as DTAs.

A industrializacdo de alimentos, embora empregue técnicas mais aprimoradas de conservacgao e
controle de processos para a garantia de qualidade, permite também a producao em larga escala.
Assim, se um lote apresentar contaminacao, isso pode causar um surto de grande abrangéncia devido
a ampla distribuicdo dos alimentos. Além disso, procedimentos incorretos de manipulacdo de
alimentos por parte do consumidor, também podem ocasionar DTAs.

Ao consumir o alimento contaminado, a forma de manifestacao da doenga pode se apresentar de
trés maneiras distintas, sendo estas erroneamente consideradas como unica:

- Infeccoes de origem alimentar: doencas que resultam da ingestdo de alimentos contendo
microrganismos viaveis, que tém a capacidade de causar infecgdes. Ao chegar no intestino
humano, estes microrganismos se aderem a sua mucosa e o colonizam, causando os sintomas.
Algumas bactérias podem invadir a mucosa e penetrar nos tecidos, originando doencas de maior
gravidade.

- Intoxica¢oes de origem alimentar: doencas que ocorrem quando as bactérias presentes no
alimento produzem toxinas, e estas sdo ingeridas, desencadeando um quadro sintomatico no
individuo.

- Toxinfeccao de origem alimentar: doenca que ocorre apods ingestdo de alimentos que
apresentam microrganismos viaveis e que produzem as toxinas in vivo, ou seja, 0 microrganismo
é ingerido no alimento e produz sua toxina no interior do organismo, levando aos sintomas

caracteristicos da sindrome.

Os sintomas variam de acordo com o microrganismo ou o tipo de toxina encontrada no alimento
e a quantidade destes que € ingerida. O periodo de incubacao, ou seja, o tempo que o organismo
humano leva para apresentar os primeiros sinais ap0ds a ingestdo, varia conforme o agente etiologico.
Em adultos sadios, a maioria das DTAs dura alguns dias, ja em pessoas mais suscetiveis como criangas,
gestantes, idosos ou pessoas com alguma comorbidade, as consequéncias podem ser mais graves,
podendo levar a morte (Tabela 1). A fim de evitar as DTAs, medidas de controle e boas praticas de
higiene devem ser adotadas na cadeia produtiva, nos servicos de alimentacdo, nas unidades de

comercializacdo de alimentos e nos domicilios, visando a manutencao e melhoria das condi¢cdes

sanitarias dos alimentos.
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Tabela 1: Principais bactérias causadoras de doengas transmitidas por alimentos (DTAs).

Bactéria Doencga
causada
Clostridium Intoxicacio
botulinum ¢
Clostridium . ~
. Toxinfecgdo
perfringens
Intoxicagao
Bacillus cereus
Toxinfeccao

Staphylococcus

Intoxicacao
aureus

Escherichia coli Infeccao
Listeria ~
Infeccao
monocytogenes
Salmonella spp. Infeccao
Fonte: os autores.
CONSIDERAC()ES FINAIS

Periodo de

incubacao

2 a 8 dias

8alé6h

0,5a4h

8al6h

1a8h

5a48h

4 a 21 dias

6a72h

Principal origem
alimentar

Conservas de
vegetais, peixes e
carnes
(principalmente as
caseiras)

Carnes cozidas,
alimentos recém
preparados e que

demoram a ser

refrigerados

Arroz e massas

Produtos lacteos,
vegetais e carnes

Produtos carneos,
frango, produtos de
confeitaria, doces e
salgados, produtos
muito manipulados

Diversos alimentos e

agua

Leite, queijo fresco,
paté, carnes
processadas

Carne bovina, aves,

produtos a base de

ovos crus (sem
coc¢ao)

Sintomas

Vertigem, visao borrada,
dificuldade para
deglutir, falar, respirar,
fraqueza muscular,
paralisia respiratoria,
frequentemente evolui ao
6bito

Coélicas abdominais agudas,
diarreia, gases, nauseas,
vOmito

Sindrome emética: njuseas,
vOmitos, mal-estar, as vezes
diarreia

Sindrome diarreica: dores
abdominais, diarreia
aquosa, as vezes nauseas

Nauseas, vomitos, dores
abdominais, diarreia,
prostragao

Dores abdominais, diarreia,
vOmitos, nauseas, cefaleia,
mialgia
Febre, cefaleia, nauseas,
vOmitos, aborto, meningite,
encefalite, sepsis
Dores abdominais, diarreia,
calafrios, febre, nauseas,
vOmitos, mal estar, dores
musculares, cefaleia

Para evitar os casos e surtos de doencas de origem alimentar é fundamental a ado¢do de medidas

de controle e prevencao tanto no campo, quanto na industria e nos domicilios dos consumidores. O

monitoramento ambiental, de colaboradores e de processos também sdo imprescindiveis para se obter

alimentos de qualidade e que ndo coloquem em risco a saide do consumidor.

A notificacdo dos dados epidemiolégicos dos surtos de DTAs também sdo importantes para o

controle e prevencao destas. No Brasil, tais dados sao subdiagnosticados, o que impacta diretamente no

controle dos casos, uma vez que a maioria das pessoas ndo procura atendimento médico, pois os

sintomas das DTAs sao semelhantes aos de outras doencas. Assim, ao ocorrer a suspeita de sintomas
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caracteristicos das DTAs, é importante buscar ajuda especializada de forma rapida, para que o
tratamento especifico para cada doenca seja realizado de forma eficaz, assim como a sua notificacao aos

orgdos de saude.
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