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RESUMO

Um grave problema de saude publica, as préaticas incorretas de manipulacéo e
armazenamento dos alimentos predispde ao desenvolvimento das zoonoses
veiculadas por alimentos. Estudos no Brasil e no mundo correlacionaram o
conhecimento sobre seguranga alimentar e praticas cotidianas dos
manipuladores de alimentos no ambiente doméstico. Foram aplicados
questionarios para verificar héabitos de compra e alimentacdo, e do o
conhecimento da populacdo com questfes relacionadas as praticas de compra,
preparo e de pds-preparo dos alimentos, além do conhecimento de préticas de
higienizacdo de maos e utensilios, e das doencas veiculadas por alimentos
(DTAS). Os resultados obtidos apontaram falhas no conhecimento da populagéo
e reforcaram necessidade de politicas publicas para a conscientizacdo da
populacéo.

Palavras-chave: contaminacdo cruzada, doencas transmitidas por alimentos,
praticas de manipulacdo de alimentos, riscos dos alimentos.
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ABSTRACT

A serious one health problem, incorrect food handling and storage practices
predispose to the development of foodborne diseases. Studies in Brazil and
around the world correlated the knowledge about food safety and daily practices
of food handlers in the domestic environment. Questionnaires used to check
consuetude and the population's knowledge about food safety with questions
related to the purchase, handless and preparation of food, as well as the
knowledge of hygiene practices of hands and utensils, and of foodborne
diseases. The results obtained indicated that the population did not know how to
handle food, and reinforced the need for public educations to raise awareness of
the population.

Key words: Food handings pratices, domestic food handless, food safety
knowedeges, foodborne illness, food risks.
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1 INTRODUCAO

O profissional Médico Veterinario possui importantes atribuicdes no &mbito
da Saude Pudblica que compreende estudos, producgdes cientificas e praticas
competentes as areas de Inspecdo Sanitéria de Alimentos e Ciéncia de Alimentos
relacionadas a global seguranga alimentar — Food Safety (BRASIL, 2017a;
WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).

As atribuicdes do Médico Veterinario garantem a inocuidade, qualidade,
integridade e identidade dos alimentos disponiveis a toda populacdo ao longo de
todo fluxo produtivo (BRASIL, 2017a), uma vez que alimentos pode veicular riscos
que predispde a problemas graves de Salde Publica como surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) (JUNG, 2014; CENTERS FOR DISEASE
CONTROL AND PREVENTION, 2018).

As DTAs séo doengas e/ou sindromes agudas ou cronicas de notificacdo
compulsoria imediata no Brasil, contraidas principalmente pela ingestdo oral ou
parenteral de alimentos ou agua contaminados (SHIBAMOTO; BJELDANES,
2014, BRASIL, 2017b; 2018; CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION, 2018).

Um grande desafio € discriminar as DTAs de outras enfermidades e
correlacionar com fontes hidricas e alimentares contaminadas devido aos seguintes
fatores: sinais clinicos inespecificos e comuns, quadros auto limitantes, cronicidade
da doenca, grandes periodos de incubacdo da doenca, falhas de notificacdes e as
mualtiplas vias etiopatoldgicas envolvidas (GREIG; RAVEL, 2009; BRASIL, 2010;
SHIBAMOTO; BJELDANES, 2014; WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2018).

Além dos danos a Saude Pablica e de causar a morte de milhares de pessoas
todos 0s anos, 0s surtos acarretam em prejuizos econdmicos aos cidadaos, 6rgaos
governamentais e empresas, nos paises em desenvolvimento e desenvolvidos
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).

O homem pode desenvolver as DTASs por infec¢des e/ou intoxicagdes por

riscos biolégicos, como bactérias, virus, parasitos, toxinas, micotoxinas e prions;



por riscos quimicos, como residuos de metais pesados, residuos de produtos
quimicos e medicamentosos; ou riscos fisicos, como fragmentos pontiagudos
cortantes e ions terrosos (PITT; HOCKING, 2009; DOYLE; BUCHANAN;
MORTIMORE; WALLACE, 2013).

No conceito farm to fork, as competéncias do Médico Veterinario sdo a
identificacdo, quantificacdo, isolamento e minimizacéo dos riscos quimicos, fisicos
e biologicos, avaliando e atendendo aspectos culturais, ambientais e transi¢des de
habitos cotidianos da populacdo (BARBOSA; VELOSO, 2014; DUDEJA; SINGH,
2016; BRASIL, 2017a).

A clandestinidade e ndo conformidade da comercializacdo dos alimentos,
habitos de compra, falta de fiscalizacéo, falta de higiene pessoal dos manipuladores,
erros de fracionamento doméstico, incorreta higienizacdo das superficies,
condicdes precarias de higiene e insalubres do ambiente de manipulacdo, a
contaminagdo cruzada, e armazenamento incorreto, sdo determinantes para a
ocorréncia das DTAs (BRASIL, 2004; SANT’ANA et al., 2014; PEREIRA, et al.,
2016; TACHE; CARPENTIER, 2014; OSAILI et al., 2018).

Ademais, a educacéo e o treinamento de toda a populacdo sao os principios
basicos na prevencao de riscos e veiculacdo de DTAs. A higiene, manipulacéo e
armazenamento corretos, conscientes e responsaveis, devem transpassar a barreira
da comercializacdo e adentrar no ambiente doméstico com 0 mesmo rigor e controle
de todo o fluxo produtivo, para minimizar o risco de DTASs causadas por patdgenos
de dificil eliminacdo na cadeia produtiva, tais como Salmonella spp. e
Campylobacter jejuni. (BEHRENS et al.; BRASIL, 2010; TACHE;
CARPENTIER, 2014). A conscientizacdo da populagdo sobre 0s riscos e 0 ensino
da adequada manipulacdo dos alimentos (educacdo em saude) é tdo importante
guanto o gerenciamento de qualidade a nivel industrial e o controle zoo-epidémico-
sanitario e tecnologico, e a compreensdo dos conhecimentos dos manipuladores
deve ser objeto de estudos (BARRO et al., 2007; BRASIL, 2010; NESBITT et al.,
2014; CROVATO et al., 2019).

Praticas insalubres, e inseguras ndo intencionais no ambiente doméstico sdo

preocupantes e ndo séo controladas e fiscalizadas, cabendo orientar as familias para



prevenir os riscos através de uma abordagem coerente com o publico (NAUTA et
al., 2008; ARAUJO et al., 2018).

Vista a importancia do tema correlacionado a atuacdo do Médico
Veterinario no &mbito da Saude Publica, o objetivo desta monografia é apresentar
e discutir os conhecimentos e a¢des dos manipuladores de alimentos domiciliares
através de suas praticas e/ou habitos de compra, de preparo, alimentacdo, e
armazenamento dos alimentos, que sdo associadas a ocorréncia de DTAs no Brasil
e nos demais paises. Os estudos apresentados elaboram entrevistas, check-lists,
estudo de caso e ensaios laboratoriais, para coleta de informacgdes relacionadas a
ocorréncia de surtos de DTAs e contaminagdes em superficies comumente

encontrada nos lares.
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2 REVISAO DE LITERATURA

No Brasil, as DTAs adquiridas nas residéncias corresponderam a 36,4 por
cento (%) registrados no Sistema de Informacéo de Agravos de Notificagdo (Sinan)
entre o periodo de 2000 e 2017. No ano atual, os casos de notificagdo
epidemioldgica registrados totalizam a ocorréncia de 441 surtos envolvendo 15.287
expostos, e destes, 6.559 desenvolveram DTAs, com o agravante de 8 dbitos
(BRASIL, 2018), o que reforca a necessidade demais investigacdes e estudos
acerca.

Os riscos microbioldgicos prevalentes sdo os patdgenos, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes, cepas patogénicas de Escherichia coli, Staphylococcus
coagulase-positiva, Vibrio spp., Clostridios sulfito-redutores, Yersinia
enterocolitica, Campylobacter jejuni, e Bacillus cereus (NATARO; KAPER, 1998,
DOYLE; BUCHANAN; JAY; 2013; KONEMAN et al.; WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2018). Estudos brasileiros relatam os riscos, a ocorréncia, perfil
de resisténcia a antimicrobianos e os fatores de viruléncia destes patdgenos isolados
na cadeia produtiva e nos alimentos (ZIECH et al., 2016; IMORI et al., SERENO,
etal., 2017; CAMPAGNOLLO et al.; INAGAKI et al.; MARTINS et al.; SILVA
etal., 2018).

Também hé agentes virais causadores de DTAS, tais como norovirus,
rotavirus e os virus da hepatite A e E. Pereira et al. (2018) detectaram genes de
rotavirus e hepatite A na carne in natura e processados importados ilegalmente da
Argentina e do Uruguai na regido de fronteira.

Estudos epidemiolégicos evidenciaram e sugeriram que estes dados sobre
as DTAs estejam relacionados ao risco inerente das praticas cotidianas das familias.
A multiplicacdo, migracdo e sobrevivéncia de patdgenos nos alimentos, nos
utensilios de cozinha e no ambiente doméstico, bem como a formacéo de toxinas,
podem ocorrer rapidamente (PARRY et al., 2005; JONG et al.; ASSELT et al.,
2008; LOPEZ-GALVEZ et al., 2009; SPECTOR; KENYON, 2012; MAFFEI,
2017; TOZZO et al., 2018), principalmente nos alimentos expostos as temperaturas
da “zona de risco” entre 4 a 60 graus Celsius (CENTERS FOR DISEASE
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CONTROL AND PREVENTION, 2018), assim como a aderéncia de bactérias
patogénicas em diferentes superficies de corte ndo exclusivas de plantas de
processamento como tabuas utilizadas nas cozinhas domésticas predispondo a
contaminacdo cruzada (SCHLISSELBERG; YARON 2013; SARJIT; DYKES,
2017; MALCOLM et al.; MORAES et al., 2018).

A contaminacgdo cruzada em ambiente doméstico através da utilizacdo da
mesma superficie para corte de produtos cdrneos e posteriormente alimentos
prontos para 0 consumo € um risco mesmo que seja aplicada praticas de
higienizacdo desta superficie (MONTVILLE; MATTHEWS; SOARES et al.,
2012). Osailli et al. (2018) mimetizaram a pratica comum do preparo de hortalicas
em casa e obteve altas contagens e taxa de sobrevivéncia de enterobactérias mesmo
apos o tratamento com hipoclorito de sddio e acido acético, comumente utilizados

em ambiente doméstico.

O Centro de Controle de Prevencdo de Doengas dos Estados Unidos
recomenda quatro passos que reduzem a ocorréncia de surtos de DTA nos
domicilios: a frequente lavagem de maos e utensilios, a separacdo correta dos
alimentos evitando a contaminacao cruzada, a temperatura correta de coccao dos
alimentos, e a refrigeracdo adequada dos alimentos (CENTERS FOR DISEASE
CONTROL AND PREVENTION, 2017). Estes passos sdo contemplados nos

estudos que analisaram o conhecimento e pratica dos consumidores.

No que se refere a estas préaticas, destacam-se falhas de higiene, praticas
inseguras e desconhecimento pela populagdo no momento da compra, no transporte
ao domicilio e no modo de preparo, pés-preparo e armazenamento no ambito
doméstico (LANGIANO et al., 2012; PEREIRA, et al. 2016; ROMANI et al.,
2018).

Entrevistas realizadas com diferentes populacdes e culturas, contendo
questdes de conhecimento de seguranca alimentar e praticas diarias de manipulacéo
de alimentos, objetivaram a identificacdo de préaticas associadas a ocorréncia das
DTAs. Os questionarios foram respondidos por manipuladores dos servigos de

alimentacdo de ambientes hospitalares, restaurantes, escolas, estabelecimentos
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comerciais e domicilios (GILBERT, et al., 2007; OMEMU; ADEROJU, 2008;
CORTESE et al.; ISMAIL et al., 2016 REBOUCAS et al., 2017; SOUZA, 2018).

Quanto a falha na manipulacdo em ambientes domiciliares, foram relatados
0S assuntos nas pesquisas: habitos de compra, contaminacdo cruzada, higiene
pessoal, controle de temperatura, lavagem das méos, higienizacdo de superficies,
pos preparo (GILBERT, et al., 2007; BEHRENS et al., 2010; LANGIANO et al.,
2012; PEREIRA, et al. 2016).

No estudo de Behens et al. (2010) realizado em Sao Paulo capital, foi
observado habitos de compra dos participantes, e concluiu-se que os consumidores
optaram por alimentos minimamente processados e alimentos pronto para o
consumo no momento da aquisi¢do e que a houve maior preocupacéo relacionada
ao uso excessivo de horménios, defensivos agricolas e aditivos, e menos com 0s
riscos microbiologicos.

No estudo brasileiro de Pereira et al. (2016) foi aplicado o questionério
contendo a questdes de perfil socioecondmico e as questdes de seguranca alimentar:
habitos de aquisicdo dos alimentos no comércio e 0 acondicionamento ao chegar na
residéncia; lavagem do alimento no pré-preparo, uso de adornos durante a
manipulacdo, higiene pessoal prévio a manipulacédo, especificacdes quanto ao tipo
e utilizacdo de superficies de corte, método e temperatura de descongelamento de
produtor carneos, e armazenamento dos alimentos ndo consumidos na refeicéo.
Neste estudo foram obtidas importantes informac6es de participantes de 25 estados,
que relataram em sua maioria ndo retirar adornos ao manipular alimentos (61 %)
bem como promocdo de lavagem de carnes aontes do preparo destas (27,7 %). A
superficies comumente utilizadas no ambiente doméstico foram respectivamente
plastico (50,1 %), vidro (49,6 %) e madeira (32, 4%) e 16,1 % das pessoas relataram
ndo manter a manipulacdo separada destas superficies entre produtos, o que
predispdes contaminacdo cruzada. Os autores reforcaram a importancia da troca
permanente das superficies de corte mesmo que estas sejam utilizadas
separadamente para cada produto.

Planzer et al. (2009) objetivaram avaliar o conhecimento e praticas dos

consumidores e manipuladores de queijo no Brasil e evidenciaram habitos



13

inadequados a suscetibilidade desta populacdo a contrair DTAS, ndo sO pelas
praticas incorretas, mas pela compra de produtos ndo fiscalizados. Os autores
ressaltaram a importancia das campanhas publicas realizadas para esclarecer e
conscientizar a populacdo sobre habitos mais seguros para 0 consumo de queijos e
demais alimentos.

Ergonil (2013) e Deon et al. (2014) ressaltaram a importancia das acoes
educativas sobre seguranca alimentar, e concluiram que os manipuladores de
alimentos no ambiente doméstico ndo demonstraram praticar a adequada
manipulacdo dos produtos, e que estes manipuladores ndo associaram suas praticas
incorretas & ocorréncia de DTAS nas residéncias.

O estudo de Campos et al. (2009) realizado em 27 escolas municipais de
Natal, Rio Grande do Norte, mostrou que 74,1 %, dos manipuladores ndo receberam
0 devido treinamento sobre higiene e segurancga alimentar, e destes, 51,9 % néao
realizavam exames periddicos de salde. Um agravante é que estes manipuladores
reportaram que nao realizavam a lavagem de médos ao manipular os alimentos. No
estudo foi coletado suabes das méos destes funcionarios e os resultados coincidem
com a falta da pratica de lavagem de méo, um alerta aos grupos de risco.

Motta et al. (2014) também ressaltam a importancia do reforco educativo
principalmente com as familias dos grupos de risco que sdo pessoas com restrigdes
alimentares como criancas, idosos, gestantes e imunodeprimidos, e complementa
com a necessidade de praticas publicas voltadas a familias de baixa renda e
escolaridade.

No que se refere a pacientes com restricdes alimentares, o estudo realizado
na Sicilia, Italia, Buccheri et al. (2010) investigaram conhecimentos e as praticas
higiene dos funcionarios de servicos de alimentacdo destinados a idosos. Neste
estudo, os profissionais apresentaram conhecimento prévio sobre seguranca
alimentar, e os autores também reforcaram a importancia do treinamento periédico
dos manipuladores.

A Seguranca Alimentar foi avaliada nos domicilios em que manipuladores
eram majoritariamente idosos e foram observadas praticas improprias que

resultaram na contaminacao cruzada dos alimentos confirmadas com os resultados
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das andlises microbioldgicas realizadas no estudo de Evans e Redmond (2018).

Chen et al. (2018) em Anhui, China implementaram o0 questionario a
populacdo local e correlacionaram dados de gastroenterite aguda de origem
alimentar. Neste estudo 165 pessoas (10,9 %) relataram a manifestacdo dos
sintomas no més antecedente a pesquisa, e a maioria (71,3 %) néo aplicavam
tratamento térmico correto no preparo dos alimentos. 75,6 % dos entrevistados
raramente aqueciam o leite, um alimento altamente perecivel e consumido
diariamente pelos entrevistados, 71,3 % empregavam tratamento térmico com
pouca frequéncia nos alimentos, 41,6 % ndo armazenavam as sobras alimentares
em temperaturas abaixo na zona de risco, conferindo a esta populacdo o
comportamento inadequado de preparo e pos-preparo dos alimentos.

O conhecimento satisfatorio sobre seguranca alimentar foi concluido por
Nesbitt et al., (2014) que entrevistaram consumidores canadenses, todavia 0S
autores reforcaram a necessidade de atualizacdes e melhorias educacionais,
educacdo em saude sobre alimentos de alto risco, e atribuem as midias sociais como
aliadas nesta divulgacdo em massa. Ovca et al. (2016) reforcam a necessidade de
adaptacdo da linguagem para o publico alvo no que se refere a educacdo em
seguranca alimentar para que a conscientizacdo seja mais eficiente. Lange et al.
(2016) também apontam o déficit no conhecimento em préaticas de seguranca
alimentar de jovens em idade escolar e ressalta que uma parcela sai da rede de
ensino basico sem os conhecimentos minimos satisfatérios sobre seguranca de
alimentos. Por fim, o estudo de Bearth et al. (2014) relataram que os consumidores
e manipuladores domésticos desconhecem sobre habitos de higiene correlacionada
a campilobacteriose ressaltando a importancia da educacdo dos manipuladores

sobre patdgenos de dificil eliminagdo na cadeia produtiva.
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3 CONCLUSAO

A manutencdo da Saude Publica e a oferta de alimentos seguros com
qualidade, integridade e identidade, requer préaticas e manipula¢des adequadas dos
alimentos. Inclui-se como préticas, manipulacbes e higiene importantes
relacionadas aos alimentos aquelas realizadas nos setores extrativista, industrial e
comercial e competentes a orgaos fiscalizatérios e da equipe técnica, mas além,

condutas no &mbito domestico realizadas no cotidiano da populagéo.

A educacdo e o treinamento séo os principios basicos na prevencao de riscos
e na veiculacdo de doencas por agua e alimentos, portanto faz-se necessario o
aprendizado dos manipuladores domésticos de alimentos sobre praticas corretas de

compra, preparo, pros-preparo, higiene pessoal e armazenamento dos alimentos.

E necessario que a populacdo adquira na hora da compra produtos
fiscalizados e de estabelecimentos formais, respeitando as instru¢fes contidas na
rotulagem, condigdes de fracionamento, desde 0 momento da aquisi¢cdo do produto

até o consumo.

Outra acdo importante é que a populacdo reporte eventuais problemas
domésticos relacionados a qualidade e seguranca dos alimentos a vigilancia e a
indUstria para a solugdo individual do caso e da contribuicdo coletiva a vigilancia
epidemioldgica do pais.

Diante dos estudos apresentados, evidencia-se a necessidade de novos
estudos que evidenciem préaticas nos lares brasileiros, correlacionado com a cultura
e hébitos de preparo do Brasil, bem como de pesquisas que foque na correlacao
entre as praticas no ambito doméstico e analises microbioldgicas do ambiente

doméstico e surtos de DTAS.
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