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RESUMO

OBJETIVOS:Analisar e explanar a importancia de boas praticas de fabricacdo em
producdo e manuseio de alimentos, com foco em alimentos de rua. OBJETIVOS
ESPECIFICOS: Os objetivos especificos do presente estudo foram: discorrer sobre as
principais patologias relacionadas aos alimentos e seu diagnostico laboratorial, elucidar
0s riscos de contaminacdo cruzada em manuseio e fabricacdo de alimentos, bem como
elencar as principais fontes de contaminantes alimentar em processo produtivo com
enfoque em alimento de rua. METODOLOGIA: Partindo de uma revisao de literatura de
carater qualitativo, baseada no método bibliométrico, este estudo verificou o volume de
estudos publicados entre os anos de 2011 e 2021 sobre seguranga alimentar e
contaminantes cruzados em processo de producdo do alimento, utilizando descritores
como: seguranca do alimento, vigilancia sanitaria, controle de qualidade e boas praticas
de fabricagdo. RESULTADQOS: Com este estudo, foi possivel verificar as principais
fontes de contaminacBGes cruzadas em alimentos, e evidenciar as mas préaticas de
fabricacdo alimentar conforme relato apresentado. Os perigos de contaminagéo cruzada
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podem ser bioldgicos, fisicos ou quimicos. Os bioldgicos podem contaminar alimentos e
agua, sendo agentes patoldgicos diversos, tais como: 0s protozoarios, bactérias, virus,
parasitas, toxinas microbianas e fungos, os quais podem causar varias doengas nos seres
humanos. Ha ainda fonte de contaminantes fisicos, sendo eles partes de objetos sélidos
ou chamados “corpo estranho”. Dessa maneira, os contaminantes sdo de muitas formas
um risco de saude publica e a integridade fisica do consumidor, podendo ocasionar DTA
- doenga transmitida por alimentos, sendo elas: (DOA) — Doencas de origem alimentares
ou também (ETA) — Enfermidades transmitidas por alimentos. Dentre as principais
infecgBes alimentares podemos citar: Salmonelose; Shigelose; Colera; Botulismo e
intoxicacdo por S. aureus. Uma das chaves para prevencao de contaminagdo cruzada é a
utilizacdo de boas praticas de fabricacdo — BPF, sendo um sistema que abrange a higiene
pessoal do fabricante, os materiais, os utensilios, embalagens, armazenamento, matéria
prima utilizada e distribuicao dos produtos. Garantindo qualidade em todas as etapas do
processo produtivo. Contudo, ainda é necessario a agao de 6rgdos regulamentadores para
manutencdo e garantia de cumprimento dos padrbes de qualidade, assim sendo este 0
papel da vigilancia sanitaria. CONCLUSAO: Infeccbes causadas por comidas
contaminadas provocam patologias de alto risco a saude, embora haja medidas cabiveis
para a prevencdo e controle dessas infec¢des, casos de enterites ainda s&o bem comuns.
O que ocasiona um grande problema de salde publica em nossa sociedade, é¢ um desafio
para seguranca de alimentos bem como sua fiscalizacdo. Desta forma para que seja
realizado controle dessas eventuais enfermidades é necessario a averiguacao desde o local
onde o alimento € processado até a forma de armazenamento, assim uma das formas de
controle de qualidade seria implementacdo e manutencdo de padrdes de qualidade, a
exemplo disso tem-se as boas préaticas de fabricacdo - BPF, auditorias e fiscalizagdo de
orgdos regulamentadores tais como vigilancia sanitaria para assegurar cumprimento de
normas e garantir a qualidade do processo afim de minimizar ou evitar as doengas
transmitidas por alimentos (DTA’s) onde a a maioria sdo graves e de rapida evolucédo
clinica.

Palavras-chave: contaminacdo cruzada, controle de qualidade, boas préticas de
fabricacdo, seguranca de alimento.

ABSTRACT

OBJECTIVES: Analyze and explain the importance of good manufacturing practices in
food production and handling, with a focus on street foods. METHODS: Based on a
qualitative literature review, based on the bibliometric method, this study verified the
volume of studies published between 2011 and 2021 on food safety and cross-
contaminants in the food production process, using descriptors such as: food safety ,
sanitary surveillance, quality control and good manufacturing practices. RESULTS: With
this study, it was possible to verify the main sources of cross-contamination in foods, and
to evidence the bad practices of food manufacturing according to the report presented.
Cross-contamination hazards can be biological, physical or chemical. Biologicals can
contaminate food and water, being different pathological agents, such as: protozoa,
bacteria, viruses, parasites, microbial toxins and fungi, which can cause various diseases
in humans. There is also a source of physical contaminants, which are parts of solid
objects or so-called “foreign bodies”. In this way, contaminants are in many ways a risk
to public health and the physical integrity of the consumer, and can cause DTA -
foodborne disease, namely: (DOA) - Foodborne diseases or also (ETA) - Diseases
transmitted by food. foods. Among the main food infections we can mention:
Salmonellosis; Shigellosis; Cholera; Botulism and S. aureus intoxication. One of the keys
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to preventing cross-contamination is the use of good manufacturing practices - GMP,
being a system that covers the manufacturer's personal hygiene, materials, utensils,
packaging, storage, raw material used and product distribution. Ensuring quality at all
stages of the production process. However, the action of regulatory bodies is still
necessary to maintain and guarantee compliance with quality standards, so this is the role
of health surveillance. CONCLUSION: Infections caused by contaminated food cause
high-risk pathologies to health, although there are appropriate measures for the prevention
and control of these infections, cases of enteritis are still very common. What causes a
major public health problem in our society is a challenge for food safety as well as its
inspection. In this way, in order to control these eventual diseases, it is necessary to
investigate from the place where the food is processed to the form of storage, so one of
the forms of quality control would be the implementation and maintenance of quality
standards, as an example of this has been if good manufacturing practices - GMP, audits
and inspection of regulatory bodies such as health surveillance to ensure compliance with
standards and ensure the quality of the process in order to minimize or avoid foodborne
diseases (DTA's) where most are serious and rapid clinical evolution.

Keywords: cross contamination, quality control, good manufacturing practices,
foodsafety.

1 INTRODUCAO

Ao longo dos tempos a forma de distribuicéo e acesso de alimentos tem se tornado
cada vez mais versatil e encontrada com facilidade em pracas, ruas e locais de livre acesso
a consumidores em geral. De acordo com as pesquisas divulgadas pela revista SEBRAE-
SC em 15 de abril de 2021 e do censo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas
— IBGE, em 31/12/2020 o numero de ambulantes e trabalhos informais triplicaram
durante a pandemia, chegando a 27.9 milhdes. O que evidencia a crescente e ampla forma
de distribuicdo de alimentos ndo licenciados e inspecionados atualmente no Brasil.

Isso porque, no Brasil, a Constituicdo Federal de 1988 tem como principio basico
0 acesso a alimentacdo como um direito social. Além disso, prevé, nos termos da lei, 0
Art. 200. Paragrafo 6. que ao sistema Unico de saide compete, além de outras atribuicdes:
“Fiscalizar e inspecionar alimentos, compreendido o controle de seu teor nutricional, bem
como bebidas e dguas para consumo humano”. Havendo assim a necessidade e
obrigatoriedade de inspecdo e atendimento a critérios de controle de qualidade, seja
alimenticio ou de teor produtivo em relacdo a fabricacdo e manuseio do alimento. O
presente artigo tem por objetivo questionar e instigar padrdes de qualidade em processo
de fabricacdo alimentar, com enfoque em comidas de rua, as quais sdo as mais passiveis

de contaminag&o cruzada e carentes de inspecéo e informagé&o.
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Decorrente dessa demanda foram instaurados, na sociedade de risco, 6rgaos
especificos e sistemas de informac&o para o filtro e tratamento em questdo da qualidade
dos alimentos, assim como foram tabulados mecanismos de identificacdo prezando
garantir ao consumidor maior seguranca e confiabilidade na hora de consumir. As
informagdes adquiridas através dos mecanismos sendo eles, a rastreabilidade, os selos de
qualidade e a notoriedade da marca, garantem ao consumidor no ato de compra e consumo
de alimentos, um padrédo minimo de qualidade, o que reduz a margem de incerteza de um
possivel evento advindo de mas praticas. Assim como exemplificado em pesquisa
divulgada pela Food Safety Brazil - 08/02/2017, doengas transmitidas por alimentos
sejam elas causadas por virus, parasitas, bactérias e fungos, séo evitaveis, e a educacao
em manuseio seguro de alimentos é uma medida-chave para a prevencéo, inclusive para
conter a resisténcia microbiana. Sendo uma das formas de prevencdo de patologias
advindas de alimentos contaminados a aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
regulamentado e padronizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA,
tendo registro através da RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002.

O BPF tem como objetivo estabelecer procedimentos operacionais padronizados
que contribuam para a garantia das condic@es higiénico-sanitarias e padrbes de qualidade
necessarias em processo produtivo de alimentos para venda e consumo, se fazendo
necessario ainda que os 6rgaos regulamentadores governamentais realizam o controle e
registro adequado daqueles que ndo possuem devido registro, como um trabalhador
informal, podendo estar caracterizado como um microempreendedor individual — MEI ,
para estar ainda mais assegurado e dentro dos padrdes de verificagcdo para cumprimento
de normativas da RDC N° 275.

Estima-se que, anualmente, 1,8 milhdes de pessoas morram devido a doencas
diarreicas que, na maioria dos casos, estdo ligadas a alimentos ou agua contaminados. A
preparagdo higiénica dos alimentos pode prevenir a ocorréncia da maioria destes casos.
Mais de 200 doencas conhecidas sdo transmitidas por meio dos alimentos. (Food Safety
Brazil, 08 de fevereiro de 2017). Dados estes que atualmente estdo ainda em uma
crescente ascendente com relacdo a infeccdo alimentar, outro fator regulamentador de
seguranca de alimentos esté elencado no escopo das normas elementares da ISO 22000 —
Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos, ao qual esta relacionado a presenca de
perigos no momento do consumo pelo consumidor em geral, que engloba os perigos de
seguranca de alimentos que podem ocorrer em qualquer estagio de cadeia produtiva de

alimentos, seja na compra de matéria prima (alimentos pereciveis, carnes em geral, etc.),
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ou seja durante o processo produtivo. Sendo necessario o controle adequado em toda a
cadeia de producéo alimenticia.

Assim a necessidade de disseminacao da informacdo bem como a caracterizagédo
de registros dos trabalhadores informais torna-se uma problematica de em um viés de
salde coletiva de extrema urgéncia, buscando uma padronizacdo para uma melhor
fiscalizagdo das chamadas “Street-food’s”, que possuem um potencial de contaminagao e
disseminacédo passiva de patdgenos em determinados casos aos quais ndo tém a devida
assisténcia para este ambito. Desta forma, este trabalho teve como objetivo descrever as
principais patologias relacionadas aos alimentos, elencar e elucidar os devidos cuidados
aos quais devemos ter ao lidar com o processo produtivo dos alimentos, de modo a deixar
em foco as préticas que visam minimizar ou evitar novas enfermidades advindas de

contaminacdo cruzada em alimentos.

2 METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma revisdo de literatura de carater qualitativo, que
se baseia em método bibliométrico, analisando o volume de estudos e artigos publicados
entre os anos de 2011 e 2021 sobre o tema seguranca de alimentos e boas praticas de
fabricacdo em producdo alimenticia.

Nesse sentido, a pesquisa foi realizada com base nos dados de multiplas fontes de
acesso, tais como o Portal de acesso da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA, Portal Scielo, e banco de dados da Fundagdo Oswaldo Cruz — FIOCRUZ,
buscando estudos ja publicados no horizonte temporal de 10 (dez) anos, entre 2011 e
2021, em busca dos principais pontos da importancia da boa préatica de fabricacdo em
producdo e manuseio de alimentos, utilizando como descritores: seguranca do alimento,
vigilancia sanitéria, controle de qualidade e boas praticas de fabricacdo e cumprimentos
de normas de qualidade e FSSC22000, contaminantes alimenticios, e contaminagdo
cruzada em alimentos.

O modelo metodoldgico utilizado foi o de pesquisa qualitativa, contudo, ainda, foi
realizado metodologia de pesquisa quantitativa em busca de exemplificar e agregar no
assunto abordado, de modo a enriquecer a construcdo de conhecimentos cientificos,
validando por meios de investigacdo da problematica central apresentada na pesquisa.

Além disso, a pesquisa é uma revisdo bibliografica descritiva, de cunho
qualitativo, visando proporcionar maior familiaridade com o objetivo geral e especifico,

bem como debater sobre os riscos de contaminagdo cruzada em manuseio e fabricagdo de
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alimentos, assim como elencar as principais fontes de contaminantes alimentares em

processo produtivo tendo em alvo Street-foods.

3 RESULTADO
3.1 PRINCIPAIS PONTOS DE CONTAMINACAO CRUZADA

Os perigos de contaminacdes cruzadas podem ser bioldgicos, fisicos ou quimicos.
Os biologicos podem contaminar alimentos e agua, podemos citar 0s protozoarios,
bactérias, virus, parasitas, toxinas microbianas e fungos, podem causar varias doencas
nos seres humanos. Ja os fisicos sdo particulas de objetos, como areia, pedra, vidro,
papeldo, plastico, madeira, papel, entre outros no preparo do alimento (SILVA, 2012).

Os perigos quimicos, também trazem sérios danos ao homem, dentre eles temos
lubrificantes, aditivos, agrotdxicos, desinfetantes, coadjuvantes alimentares toxicos,
tintas, toxinas naturais, toxinas fungicas, dentre outros (LIMA, 2017).

A contaminagdo cruzada acontece com a inoculacdo direta e indireta de
microrganismos, pode ser iniciada com um produto contaminado ou ndo contaminado,
decorrente a trés situacoes: por uma fonte de contaminacéo; pela fase intermediaria — que
seria mados nao higienizadas, nao utilizacdo de luvas, toucas, mascaras, equipamentos sem
a higienizacdo adequada para uso, utensilios ndo utilizados corretamente, uma matriz ou
comestivel; pela concentracdo de bactérias em superficies de contato ou no alimento, o
tempo de exposicdo do mesmo, local de conservacao e pressao (RODRIGUEZ, 2015).

Os alimentos de rua possuem grande historico de (DTAS) - Doencas transmitidas
por alimentos e isso € considerado uma grave problematica de satde publica em nivel
mundial, a integridade do alimento se inicia na producéo e se finda no consumo dele. Na
comercializacdo das comidas de rua, os alimentos sdo armazenados normalmente em
caixas isotérmicas, vasilhas, sacolas, entre outros, e normalmente em temperaturas
inadequadas favorecendo a multiplicacdo de microrganismos. Observa-se também que
normalmente as comidas ficam expostas a fontes de contaminagdo como insetos e poeira.
Os vendedores ambulantes ndo possuem abastecimento de agua potavel, justificando a
falta de higiene das maos e dos materiais utilizados para o preparo dos alimentos.
(SILVA, E. et. al, 2021).

Grande parte da contaminacdo dos alimentos de rua provem da falta de cuidado
com a conservacao e a higienizacdo do alimento, dos equipamentos utilizados, do local
de trabalho e da falta de higiene pessoal (BASTOS, 2018).
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De acordo com Silva, E. et al., (2021), na conservagéo e higienizagéo do alimento
de rua, percebe-se que na grande maioria o alimento ndo é conservado em temperatura
adequada, alguns alimentos passam o dia todo em uma estufa ou caixa de isopor, levando
0 mesmo a estragar rapidamente.

Segundo 0 mesmo autor, muitas das vezes, as frutas ndo sdo devidamente
higienizadas, e sdo utilizadas no preparo de bebidas e alimentos. Na auséncia de
abastecimento de dgua, muitos utensilios ndo séo lavados, podemos citar, por exemplo,
panelas e talheres que sdo utilizadas varias vezes para 0 preparo de alimentos como
pipoca, tapiocas e crepes. Com isso, a higiene pessoal é um dos fatores de grande
importancia, pois cabelos soltos, unhas grandes, barba comprida, falta de higienizacdo
das maos, ndo uso de mascara, luvas e touca podem acarretar em uma contaminagao
alimentar. O cuidado com o local de preparo dos alimentos de rua ainda é uma grande
problematica, pois muitos ndo possuem higiene adequada e observam-se insetos como
moscas e formigas, ratos e falta de asseio de modo geral (SILVA, E. et. al, 2021).

Para demonstrar a importancia das boas praticas de higiene, no que diz respeito
aos alimentos de rua, podemos citar o ocorrido na cidade de Porto Velho - Rondb6nia, no

ano de 2022, quando foi encontrado em um saquinho de pipoca um corpo estranho.

Figura 1: Corpo estranho encontrado em meios as pipocas, em caldo BHI.

-t
Fonte: Beatriz Nascimento, Geandra Morais, VIadmir Felipe R. Francoso.

Apbs repousar 24 horas em caldo BHI (brain heart infusion), o mesmo foi
semeado, em placas de Agar Macconkey, Agar sangue e Chromagar Orientation. As
placas foram deixadas em incubacéo por 24 horas. Apos isso, as mesmas apresentaram

crescimento significativo de col6nias, conforme demonstrado abaixo na figura 2.

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.9, n.1, p. 189-209, jan., 2023



Brazilian Journal of Development | 196

ISSN: 2525-8761

Figura 2: Crescimento microbiano em placas ap6s semeadura pos-caldo.

Fonte: Beatriz Nascimento, Geandra Morais, VIadmir Felipe R. Francoso.

Na placa de Agar sangue, foram visualizados trés tipos de colbnias: a primeira
pequena, transparente, brilhante e mucoéide; a segunda grande, branca, mucéide e
brilhante; a terceira em tamanho médio, coloracdo bege, mucdide e brilhante. Na placa
Chromo Orientation, foram encontradas duas colénias, uma grande em coloracdo verde
musgo, mucdide e brilhante e a outra pequena, verde e seca. Apos o isolamento das
colbnias foi realizada a coloracdo de gram para microscopia. Na realizacdo da
microscopia foram encontradas bactérias do tipo cocos gram positivos e fungos

leveduriformes. As figuras 3 e 4 mostram o que foi visualizado na microscopia.

Figura 3. Coloragéo de gram dos isolados: Cocos gram positivos.
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Figura 4: Colorag&o de gram dos isolados: Fungos leveduriformes.

Fonte: Beatriz Nascimento, Geandra Morais, Vladmir Felipe R. Frangoso.

No teste de antibiograma, que identifica e verifica a sensibilidade das bactérias,
foi encontrado Enterococcus faecalis com resisténcia a Ceftarolina e Candida
parapsilosis, ndo sendo possivel realizar o antifungigrama por limitacdo técnica da
automacéo (aparelho PHOENIX M50). Abaixo temos o antibiograma do isolado E.
faecalis.
positiva.

Figura 5: Identificacdo e antibiograma da bactéria

Fonte: Beatriz Nascimento, Geandra Morais e Vladmir Felipe R. Frangoso.
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Os isolados encontrados ndo causam infec¢Bes alimentares, porém os ~ mesmos
representam contaminacao de alimentos por microrganismos.

No local onde a pipoca foi adquirida (carrinho de pipoca de vendedor ambulante),
foi possivel observar certa falta de higiene pessoal e cuidados de manipulacéo, pois 0
vendedor ndo utilizava, luvas, méscara, touca e nem avental, ndo havia dgua para que o
mesmo pudesse fazer a higienizagdo das méos. Foi observado também a falta de cuidado
com os utensilios, pois como ndo havia agua nao era possivel fazer a higienizacéo toda
vez durante todo o dia, conforme orienta a BPF — Boas Praticas de Fabricacdo. E por fim,
o local de trabalho a céu aberto, proximo a rodovia, era improprio a venda pela presenca
da poeira dos automdveis e da grande quantidade de pombos que, por sinal, podem ter

influenciado na contaminacao da pipoca.

3.2 PATOLOGIAS DECORRENTES DE INFECCAO ALIMENTAR

A Contaminacdo dos alimentos pode ser bioldgica, fisica ou quimica e podem
provocar (DTA) — Doengas transmitidas por alimentos, (DOA) — Doencas de origem
alimentar ou também (ETA) — Enfermidades transmitidas por alimentos. (SILVA, E. et
al., 2012).

As patologias causadas pela ingestdo de comestiveis que acontecem com
micrébios improprios para a salde, parasito ou matérias danosas encontradas nos
alimentos sdo denominadas de DTAs. As sintomatologias mais comuns apresentadas sdo
diarreia, émese, colicas, cefaléia, olhos edemaciados, entre outros. (SILVA, E. et al.,
2012).

As contaminacdes originadas por alimentos sdo de grande preocupacdo para a
Salde Publica em nosso pais. O responsavel por manipular o alimento tem a
responsabilidade de elencar historicos de contaminacdo alimentar, colocando em risco a
salde do consumidor, seja por portar algum microrganismo patogénico ou até mesmo por
falta de higiene pessoal (OLIVEIRA, et al., 2011).

Existem varias doencas causadas por alimentos de rua, vamos destacar a
veiculacdo de algumas bactérias, como a Salmonella sp, Shigella sp., Vibrio cholerae, S.
aureus e C. botulinum. A Salmonella sp vai apresentar sintomas como nauseas, dores
abdominais acompanhadas de diarréia, episddios de émese e febre. Os sintomas da
Shigella sp incluem diarreia aquosa ou disenteria. A Vibrio cholerae causa intensa

diarreia e quando ndo realizado tratamento pode levar a 6bito. S. aureus pode causar
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nduseas e vomitos graves. Ja a sintomatologia da C. botulinum incluem, boca seca,

nauseas, vomitos, dificuldade em engolir, diarreia, entre outros (BUSH, 2022).

3.3 DIAGNOSTICO LABORATORIAL DAS INFECCOES ALIMENTARES.
3.3.1 Salmonellose

Segundo Santos et.al, (2013) em infec¢Oes causadas por Salmonella sp. possuem
um grande obstaculo para a obtencdo do controle das contaminagdes por essa bactéria,
que é o diagnostico rapido e preciso, tanto do alimento quanto da pessoa que esta
contaminada, com isso, ambos possuem meios de diagnostico distintos.

Para o diagndstico do patégeno presente no alimento é utilizado o método
microbioldgico convencional, procedimento recomendado internacionalmente para
deteccdo de Salmonella, sendo preconizada no Brasil pelo PNSA e pelo MAPA, é uma
metodologia que consiste em etapas de enriquecimento, enriquecimento seletivo,
plaqueamento em meios de cultura seletivos, identificacdo bioquimica e soroaglutinacao,
buscando recuperar, aumentar e desenvolver celulas de Salmonella. Essa metodologia
tem como ponto negativo a demora para obtencdo de resultados que leva em média trés a
onze dias até o resultado conclusivo (COELHO, 2012).

A pesquisa do patogeno (Salmonella spp.) pode ser realizada através do sangue,
fezes, e de outros sitios organicos do qual o patdgeno se origina. O sangue ¢ indicado
qguando ha interesse em diagnosticar febre tiféide e paratifoide, porém ndo ¢é
rotineiramente positivo. Todavia, quando a infeccao for por alimentos ndo ha deteccao
pelo sangue, negativando assim todos os soros; as fezes sdo amostras ideais para o
isolamento da Salmonella spp, tem apresentado constante melhoras na especificidade e
na sensibilidade, além de ser um método simples e rapido na execucdo (BRASIL, 2011).

Teécnicas cléssicas e moleculares vém sendo estudadas visando o isolamento de
diferentes sorotipos de Salmonella spp procedentes de distintas fontes de infecgdes, as
fezes devem ser coletadas durante a fase aguda, antes de iniciar a antibioticoterapia. Essas
amostras devem ser coletadas em recipientes de vidro ou polietileno, de boca larga e
esterilizados, sendo colhido 0,1 a 2 g da amostra. O exame direto de fezes- avaliagéo
presuntiva, os resultados podem ser individualizados da seguinte forma. A presenca de
piocitos e células mononucleares sao indicativos de processo inflamatdrio, a presenca de
polimorfonucleares indicam sindrome disenteriforme, ou determinadas por patdgenos
invasivos, e a presenga de células mononucleares predomina em pacientes com febre

tiféide. A morfologia colonial fornece as primeiras informag6es para sua identificacao,
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por isso € importante conhecer o potencial de crescimento de cada meio de cultura e
observar as caracteristicas das colénias (BRASIL, 2011).

A identificacdo da Salmonella sp é realizada por meio de provas biogquimicas e
soroldgicas, e somente pode ser feita em laboratérios de referéncia a partir de exames
clinicos de sangue, fezes, pus ou uma amostra do reto. Logo apds esse processo, se
confirmado a bactéria no exame, as mesmas sdo testadas para verificar quais antibiéticos
sdo eficazes (teste de suscetibilidade) (BUSH, 2018).

3.3.2 Shiguelose

O diagnostico convencional definitivo da shigelose é realizado diretamente
através das fezes, a partir do isolamento do microrganismo em cultura, mas pesquisadores
ja descobriram por meio de uma avaliacdo de ensaio de reacdo em cadeia da polimerase
quantitativa (QPCR), que este método identificou quase o dobro de casos atribuiveis a
Shigella sp, comparado ao método convencional (WALKER, et al., 2016; PUZARI et.
al., 2017).

O uso de métodos moleculares, em particular a Reacdo em Cadeia de Polimerase
(PCR), para o diagnostico de patdgenos entéricos em amostras fecais € indicado devido a
maior sensibilidade em relacdo aos métodos microscépicos ou fenotipicos convencionais
de deteccdo 23 (FRICKMAN et al., 2015).

Normalmente quando iniciado o tratamento, a doenca € revertida, mas em
pacientes imunodeprimidos, pacientes de areas menos desenvolvidas ou pacientes que
ndo recebem um tratamento adequado, a doenca pode levar a 6bito (SCHROEDER;
HILBI, 2008; CROXEN et al., 2013).

As complicacBes mais severas da Shigelose podem incluir megacélon téxico,
perfuracdo intestinal, peritonite, hiponatremia, hipoglicemia, pneumonia, artrite pds-
reativa e Sindrome Hemolitica Urémica (HUS) (CROXEN et al., 2013; MATTOCK, et
al., 2017).

3.3.3 Colera
Para o diagnostico laboratorial da Cdlera, o cultivo de fezes e/ou vomitos em
meios apropriados, objetiva o isolamento e a identificagdo bioquimica do V. cholerae O1
toxigénico, bem como a sua subsequente caracterizagdo soroldgica (DIOP, A. S., 2007).
Recomenda-se a pesquisa laboratorial de todos 0s casos suspeitos apenas em areas

sem evidéncia de circulacdo do V. cholerae O1 toxigénico. Tais exames objetivam aferir
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a propriedade do diagndstico clinico-epidemiolégico, monitorizar a circulagdo do V.
cholerae patogénico na populacéo e avaliar sua resisténcia aos antibioticos e possiveis
mudancas de sorotipo em casos autoctones ou importados. Outros patogenos devem ser
pesquisados, principalmente nos casos negativos para V. cholerae (MINISTERIO DA
SAUDE, 2010).

O isolamento e a identificagdo do sorogrupo O1 ou 0139 de V. cholerae por
coprocultura permanecem o padrdo-ouro para o diagnostico laboratorial de célera. O agar
seletivo de sais de tiossulfato-citrato-bile- -sacarose (TCBS) ¢ ideal para isolamento e
identificacdo. Os reagentes para sorogrupo de isolados de V. cholerae devem estar
disponiveis nos centros de referéncia em diagndstico laboratorial. Os Kits de testes rapidos
comercialmente disponiveis sdo Uteis em configuracdes epidémicas, mas ndo produzem
isolados para testes de susceptibilidade antimicrobiana e subtipagem, e ndo devem ser
usados para o diagnostico de rotina (DISEASE, 2017).

3.3.4 IntoxicacOes por S. aureus

O diagndstico das patologias causadas por S. aureus € realizado através de coleta
de amostras, cultura em disco de Petri e identificacdo por técnica de Gram e bioguimica
(para a determinacdo das enzimas produzidas por S. aureus). A sorologia (deteccdo de
anticorpos especificos). A microscopia € utilizada para as infeccdes piogénicas, mas nao
para as sanguineas ou aquelas mediadas por toxinas os estafilococos crescem rapidamente
guando cultivados em meios ndo seletivos. Os meios seletivos (p.ex., &gar manitol
salgado) podem ser usados para isolamentos de S.aureus de espécies contaminadas. Nos
casos de intoxicacdo alimentar, o diagndstico é realizado apenas pelas manifestacdes
clinicas do paciente e por um historico de ingestdo de um alimento especifico. A
coloracdo de gram do alimento ou da amostra de fezes do paciente geralmente ndo é (til
para o diagndstico (PFALLER, M.R., 2014).

Os diferentes tipos de toxina produzidos pelo S. aureus possuem na estrutura de
sua parede celular, polissacarideos e proteinas antigénicas, que sdo estruturas capazes de
induzir resposta imunoldgica no hospedeiro, podendo se diferenciar de hospedeiro para
hospedeiro que é responsavel pelas manifestagbes clinicas caracteristicas do processo
infeccioso e que determina o grau de severidade dos sintomas sistémicos. Um exemplo é
a toxina esfoliativa estafilocdcica, que podem causar as sindromes do choque toxico e da
pele escaldada (ou doenca de Ritter), respectivamente, em certos pacientes, além da

leucocidina de Panton-Valentine (PVL), que esta associada a infecgdes severas de pele,
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furunculoses e pneumonia necrosante em criangas e jovens previamente saudaveis
(IWATSUKI, K. et. al, 2006).

3.3.5 Botulismo

O botulismo é uma grave patologia causada por uma bactéria produtora de uma
potente neurotoxina toxina, (Toxina botulinica) produzida pelo C. botulinum
(PARAMESWARAN, et al., 2017).

O Botulismo pertence a lista das enfermidades de notificacdo obrigatoria, desde a
emissdo da portaria Ministério da Saude n° 1.943 de outubro de 2001, além disso, 0s
casos confirmados de botulismo alimentar devem ser informados a sistema de Vigilancia
Epidemioldgica de Doengas Transmitidas por alimentos (FAULA, 2009).

Conforme Juliano e Cardoso (2014), o diagnostico clinico pode ser realizado em
anamnese e avaliacdo neurologica. Na Anamnese 0 médico ird indagar o paciente sobre
os alimentos ingeridos e o tempo em que houve 0 consumo até o surgimento dos sintomas.
O aparecimento de mais casos com vestigios semelhantes, podendo ser de consumo
alimenticio comum ou de familiares, necessitando atentar-se para acontecimentos de
origem neuroldgica e gastrointestinais (BRASIL, 2006; MENDES, 2008; PARRILLI,
2008; FAULA, 2009).

Um exame fisico completo pode revelar caracteristicas especificas de Botulismo
como de paralisia flacida aguda (CARRILLO -MARQUEZ, 2016).

Inimeros fatores podem dificultar o diagndstico, como: demora em notificar um
surto ap6s sua ocorréncia; dificuldade em entrar em contato com 0s comensais
envolvidos; dificuldade em encontrar sobras do alimento envolvido; e falta de
informacBes precisas sobre o surto, dificultando o trabalho da Vigilancia Sanitéria
(NASCIMENTO, 2013)

3.4 BOAS PRATICAS DE FABRICA(}AO EM PROCESSO PRODUTIVO

No Brasil temos um sistema, responsavel por garantir a integridade de alimentos
constantemente produzidos, a BPF — Boas Préticas de Fabricacéo, esse sistema abrange a
higiene pessoal do fabricante, os materiais, os utensilios, embalagens, armazenamento,
matéria prima utilizada e distribuicdo dos produtos. A aplicacdo dessa pratica visa
assegurar a qualidade do produto ofertado, reduzindo entdo a grande taxa de
contaminacgdo alimentar. Para que a BPF, seja assegurada, o responsavel pelo manejo e

producéo de alimentos deve seguir os POPS’s — Procedimento Operacional Padréo para
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cada alimento produzido, seguindo esse POP’s corretamente, as Boas Praticas de
Fabricacgéo terdo sucesso em sua determinacdo (STEIN, 2022).

Explorando as Boas Praticas de Fabricacdo, vamos ter onze pontos principais,
iniciando pela higiene pessoal e ambiental, edificios e instalacdes, equipamentos,
documentacdo e registo de operagdes, seguranga do trabalho, producdo, garantia da
qualidade, contaminacéo, controle de pragas, armazenagem e distribuicdo e treinamento
(STEIN, 2022).

Segundo o0 Manual de Boas Praticas de Fabricacio (SOCIEDADE ANONIMA —
2013), para uma boa producéo as instrucdes de processos devem ser escritas e claras,
procedimentos operacionais totalmente conhecidos pelos colaboradores, sem
improvisagdes, limpeza constante das areas produtivas, codificacdo clara e legivel,
permitindo a rastreabilidade em todas as fases, produtos auxiliares e materiais de
embalagem identificados e aprovados pelo controle de qualidade, inspecdo dos produtos
que eventualmente retornem ao processo antes do reprocesso para evitar contaminagédo
cruzada ou mistura de produtos, acompanhamento de varidveis como temperatura, tempo,
pH, peso, etc. E necessario checar todos os materiais recebidos, bem como aparéncia,
validade e lote. Todos os materiais recebidos devem ser mantidos em quarentena apés
recebidos para que sejam checados pelo controle de qualidade e entdo liberados para a
producdo. Visando assim a integridade do resultado final da produgéo para o consumo.

3.5 VIGILANCIA SANITARIA E PAPEL DE ORGAOS REGULAMENTADORES.
A vigilancia sanitaria é definida segundo, 81° inciso XI, artigo 6° da Lei
8.080/90, como " Um conjunto de ac¢Bes capaz de eliminar, diminuir, ou prevenir riscos a
salde e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producéo
e circulacdo de bens e da prestacdo de servicos de interesse a salde ". Neste contexto,

afirma —se que a ANVISA tem o papel de:

Coordenar, supervisionar e controlar as atividades de registro, inspecao,
fiscalizacao e controle de riscos, sendo responsavel por estabelecer normas e
padrdes de qualidade e identidade a serem observados. O objetivo é garantir
a seguranca e a qualidade de alimentos, incluindo bebidas, aguas envasadas,
ingredientes, matérias-primas, aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia, materiais em contato com alimentos, contaminantes, residuos de
medicamentos veterinarios, rotulagem e inovacGes tecnoldgicas em produtos
da area de alimentos (ANVISA, 2020).
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Além da ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, o Brasil possui
outros 6rgédos regulamentadores, como 0 MAPA- Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, que segundo a Food Safety Brazil, tem o papel exclusivo de fiscalizar
produtos exclusivamente de origem animal, como carnes em geral, ovos, leite, mel,
pescados e seus derivados, bebidas em geral e vegetais in natura. E o INMETRO- Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia, que segundo a portaria de INMETRO
N° 157, de 2002, tem funcéo de verificar o cumprimento dos rotulos das embalagens, o
volume composto na mesma e a massa. Abaixo temos uma imagem que ilustra o papel

destes orgaos.

Figura 6: Competéncias dos 6rgédos reguladores.

Alcéolicas
Néio alcoolicas

Fermentados

5 1 i ¥ ¥ 3 5 " "

Vegetais in natura

Fonte: Disponivel em: https://tactafood.school/blog/competencias-dos-orgaos-reguladores

4 DISCUSSAO

Podemos destacar que os alimentos de rua sdo muito comercializados no pais, e a
seguranga de alimentos € um assunto de suma importancia no Brasil, pois a ndo utilizacéo
das boas praticas, podem levar os cidaddos a adquirir uma infeccdo alimentar.

Muitos estabelecimentos que produzem refeices apresentam qualidade deficiente
nos servigos prestados, como observado em um estudo descritivo transversal com 22
restaurantes do municipio de Cerqueira César, em Sdo Paulo. Destaca-se o fato que esses

estabelecimentos ndo apresentavam responsaveis técnicos. Houve avaliacdo de: higiene,
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processos e produtos, controle de pragas, boas praticas de producédo e gestdo, sendo que
nenhum restaurante foi classificado como bom ou excelente 91% foram classificados
como deficientes e 9% como regular, sugerindo risco potencial para ocorréncia de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s). Entre as conclusdes do estudo tem-se que
tal cenério poderia ser melhorado pela presenca nos estabelecimentos de um responséavel
técnico devidamente capacitado (ESPERANCA; MARCHIONI, 2011)

Nos estudos que vém sendo realizados no pais em relacdo a implantacdo de
sistemas de gestdo da qualidade em alimentos, foram destacados 0s seguintes aspectos:
relacdo entre a ma qualidade do ambiente e a auséncia de responsavel técnico qualificado;
Falta ou deficiéncia de capacitacdo dos gestores dos estabelecimentos em relacdo as
ferramentas de qualidade, destacando-se as Boas Praticas de Fabricacdo e
desconhecimento da legislacdo; necessidade de capacitacdo especifica para 0s
manipuladores de alimentos visando, entre outros aspectos, fornecer subsidios para que
eles tenham real percepcédo dos perigos associados a manipulacao incorreta dos alimentos
e os riscos gerados para o consumidor (CUNHA E COLABORADORES, 2013).

Portanto, para a garantia da qualidade dos alimentos, € de fundamental
importancia que as empresas do ramo possuam no quadro de funcionarios gestores e
manipuladores de alimentos com conhecimentos e praticas de trabalho compativeis as
legislacBes vigentes e requisitos para seguranca dos alimentos, além de possuirem e
implementarem planos de capacitacdo periddicas em relacdo as ferramentas da qualidade
para gerentes e manipuladores (CUNHA E COLABORADORES, 2013).

5 CONCLUSAO

Conclui-se que as infec¢Ges causadas por comidas contaminadas provocam
patologias de alto risco a salde, embora haja medidas cabiveis para a prevencdo e controle
dessas infec¢Oes, casos de enterites ainda sdo bem comuns. Isto porque a frequéncia dos
casos muitas vezes acaba sendo negligenciada e, quando néo tratadas, podem levar a
oObito.

Bactérias como a Salmonella sp, Shigella sp, Vibrio cholera, S. aureus e C.
botulinum possuem uma alta patogenicidade e estdo presentes em varios alimentos
quando ndo séo preparados com os devidos cuidados, que € um problema na qual as
diretrizes de seguranca de alimentos vém enfrentando atualmente. Logo, para o controle
dessas infeccBes é necessario fazer uma averiguagdo minuciosa desde o local onde o

alimento é processado até a forma de armazenamento.
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Muitas dessas infeccGes sdo causadas por natureza quimica, tais como, por
exemplo, as toxinas produzidas por alguns microrganismos, ndo podendo descartar que a
contaminacdo tambeém pode ser feita por outras vias como: agua, utensilios contaminados
e etc. A deficiéncia de cuidados basicos geram complicacdes sérias, no caso das doencas
transmitidas por alimentos (DTA"s) a maioria sdo graves e de rapida evolucdo clinica. A
grande maioria possui sintomas semelhantes que s6 podem ser diferenciados em
diagnosticos especificos, como o laboratorial no semeio no meio de cultura para a
identificacdo do patdgeno, onde é analisado as caracteristicas das coldnias, a forma de
crescimento expondo caracteristicas especificas que auxiliam na identificacdo do
microrganismo causador da patologia.

Assim, os cuidados com alimentos, sejam eles de restaurantes ou de vendedores
ambulantes, devem ser processados com todo cuidado necessario para que o indice de
DTA"s diminua, colaborando com os servigos dos 6rgaos regulamentadores promovendo

um melhor controle e prevencéo.
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