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ABSTRACT: This paper discusses food safety and their consequences for public heath and
business. We limited food safety to foodborne diseases or diseases caused by chemical toxic
substances (pesticides, food additives beyond legislation etc.), because their impacts are bigger than
the ones caused by others contaminants. The epidemiology of foodborne diseases is constantly
changing: new foodborne diseases are emerging and increasing and the traditional ones are being
associated with new vehicles. Globalization, logistic improvements, new technologies and
microbial adaptation are some of the reasons that turn their spread easier. The association of an
outbreak with specific foods, industries or production processes, can cause damages in their public
image and production losses. The prevention of foodborne diseases depends on each step and link in
the process because hazards can be introduced at any point from farm to table. Production
engineering can help to provide a basis to new strategies and ways to protect the food suply.
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RESUMO: Este trabalho discute seguranca alimentar e suas consequéncias para a saude publica e o
comércio. Limitamos o estudo as toxiinfec¢cées alimentares de origem microbiolégica ou oriundas
de contaminacdo por substancias quimica (praguicidas, aditivos acima do permitido pela legislacédo
etc.), pois seus impactos sdo maiores do que 0s causados por outros contaminantes. A
epidemiologia das toxiinfec¢des estd constantemente se modificando: novas toxiinfec¢des estdo
surgindo e as tradicionais estao sendo associadas a novos veiculos de transmissao. A globalizagéo, o



desenvolvimento da logistica, as novas tecnologias e a adaptacdo microbiana sédo algumas das
razdes que levam a emergéncia destas . A associacdo de um surto a determinado alimento, empresa
ou processo de producdo pode causar danos a sua imagem publica e perdas de producdo. A
prevencdo das toxiinfeccdes alimentares depende de cada etapa do processo pois a falha pode
ocorrer em qualquer ponto do campo a mesa do consumidor. A engenharia de producdo pode

colaborar com o desenvolvimento de novas estratégias e novas formas de proteger o suprimento de

alimentos.

INTRODUCAO

Este trabalho faz parte de uma pesquisa sobre a seguranca alimentar no Brasil. A literatura sobre o
tema esta dispersa, cabendo uma sistematizacéo. Esta sistematizacao visa identificar problemas em
aberto para que a engenharia de producéo possa contribuir.

A busca por alimentos suficientes para abastecer toda a populacdo durante periodos de escassez
sempre foi objeto de estudos. A fome sempre foi um problema, intensificado durante as guerras,
epidemias e estiagens. Criar mecanismos capazes de preservar os alimentos permitindo que fossem
consumidos quando necessario, durante os periodos de entressafra, era um desafio. Apenas no
século XIX a alimentacdo passou a ser encarada de forma mais industrial e cientifica.
Desenvolveram-se insumos, maquinario e mao-de-obra baseados nos “novos” conhecimentos
técnico-cientificos. Atualmente a questao da quantidade de alimentos gerada pela agroindustria deu
lugar a questéo da qualidade dos alimentos ingeridos pelaap@puEmbora a busca pela melhoria

de resultados no processo de producdo dos alimentos seja imprescindivel, a seguranca alimentar é

uma questdo que vem chamando a atencdo de um publico cada vez maior.

Existem varios conceitos para seguranca alimentar. O conceito mais difundido no Brasil se refere a
seguranca de se obter alimento ou, segundo a Associacdo Brasileira de Agribusiness (1993) :
“Define-se como 0 acesso assegurado a todas as pessoas, em todos o0s tempos, ao alimento
necessario a uma vida saudavel. Ao referir-se a vida saudavel, o conceito envolve a idéia de risco de

nao ter acesso ao alimentecessario. Os riscos podem referir-se a producao alimentar, ao emprego



ou a renda. Por conseguinte, seguranca alimentar diz respeito a possibilidade de a familia ter acesso
seguro a quantidade necesséria de alimentos para garantir uma dieta adequada a todos 0s seus
membros.” Internacionalmente, varios autores, inclusive a Organiza¢cdo Mundial de Saude, utilizam

a expressadood safetyse referindo a protecdo ou seguranca dos alimentos frente aos agentes
quimicos e bioldgicos. Durante este texto a expressao alimentacdo segura estara se referindo a uma
alimentacdo sem contaminacdo quimica ou biolégica, onde a sua qualidade seja assegurada e ndo a

sua quantidade.

TOXIINFECOES DE ORIGEM ALIMENTAR

Inimeras classificacbes sao utilizadas para designar as toxiinfeccbes de origem alimentar. Neste

texto utilizaremos as seguintes definigdes:

* Intoxicagao:

1. Quando se referir as reacdes adversas como decorrentes de substancias toxicas presentes
naturalmente, ou ndo, nos alimentos. Exemplos: praguicidas, metais etc.

2. Quando os microorganismos (bactérias, virus etc.) que utilizam o alimento como substrato para
seu crescimento, elaborarem certas toxinas, que quando ingeridas junto com o alimento, causam
reacOes adversas, sendo elas as causadoras do mal. Neste caso ndo ha necessidade da ingesta
de células viaveis do microorganismo para que 0S sintomas aparecam pois a intoxicacdo €
devida as substancias téxicas (toxinas) presentes no alimento antes de seu consumo. Exemplo:

botulismo causado p&lostridium botulinum

* Infeccao:

1. Quando se referir as reacdes adversas como decorrentes de microorganismos patogénicos que
utilizam o alimento como meio de transmissao, ou seja, o alimento serve como veiculo, sem
haver crescimento microbiano no mesmo. Exemplo: tifo causadsapraonella typhi.

2. Quando se referir as reacdes adversas como decorrentes de microorganismdzajueout
alimento como substrato para seu crescimento, sendo necessaria a ingestao de células viaveis
para que os sintomas se manifestem. Exemplo : salmonelose causada por varias espécies de

salmonella.



» Toxiinfeccdo: generalizacdo das infecgbes e intoxicacdes abrangendo os dois casos, pois as

distingbes entre ambos ndo sao relevantes.

Os sintomas mais comuns das toxiinfec¢des alimentares sao: diarréia, vomitos, dores abdominais,
nauseas, febre e calafrios. Em alguns casos podem causar distlrbios no sistema nervoso central e

periférico, anemia, problemas respiratérios, dificuldade de fonacéo e podem ter efeito abortivo.

As criancas, idosos, portadores de enfermidades debilitantes (tuberculose, cirrose hepatica etc.) e
pessoas que utilizam medicamentos para reduzir a imunidade sdo o grupo mais atingido pelas

toxiinfecgdes.

CONTAMINANTES MICROBIOLOGICOS CAUSADORES DE
TOXIINFECCOES

Os contaminantes microbiolégicos sdo as bactérias, os fungos, os virus e os parasitas. Alguns
microorganismos possuem poucas exigéncias alimentares, enquanto outros necessitam de alimentos
bem especificos. Para cada micrébio existem determinados Ph, temperatura, umidade e oxigenacao
minimo, 6timos e maximos. De modo geral, os alimentos que satisfazem aos seres humanos,
também satisfazem algum tipo de microorganismo. Os alimentos podem ser contaminados pelos
microbios de diversas maneiras, tornando necesséaria a criacdo de mecanismos de defesa da

producdo contra sua agao.

Os fungos sé@o capazes de produzir varias enzimas que deterioram os alimentos. Vérios fungos,
também, sintetizam metabdlicos toxicos ao organismo humano, chamados micotoxinas. indices
elevados de micotoxinas presentes nos alimentos podem causar varios tipos de lesbes, algumas
cancerigenas, com sintomatologia diversificada. Os fungos podem ser divididos em bolores e
leveduras. Estima-se que existem mais de 80 espécies de bolores, produzindo mais de 100
substancias toxicas. Alguns bolores produzem mais de uma micotoxina. Os grupos de fungos
associados a producao de micotoxinas Aspergillusspp., Penicillinum spp., Fusarium spp. E
Clavicepsspp. As toxinas mais conhecidas séo as aflatoxinas.



Os virus constituem um grupo heterogéneo de agentes infecciosos, semelhantes pelo fato de serem
parasitos intracelulares obrigatérios de células de seus hospedeiros, ou seja, s6 realizam suas
funcbes vitais dentro de outras células. Eles ndo possuem atividade metabdlica, portanto ndo se
multiplicam por divisdo como microorganismos celulares. Eles se reproduzem por réplica numa
célula eucariética hospedeira ou seja, sdo estas células que produzem novos virus, seguindo a
informacdo contida no &acido nucleico do virus parasita. Os virus podem sofrer mutacbes. Os
principais virus transmitidos por alimentos séo o virus A da hepatite infecciosa, o rotavirus e o

Norwalk virus.

Os parasitas variam significativamente entre si. Existem milhares de espécies destes seres.
Normalmente eles atingem o organismo humano, através dos alimentos, na forma de ovos ou cistos.
Eles se desenvolvem no intestino mas, em alguns casos, podem migrar para outras regides do corpo
(musculos, pulmdes, sistema nervoso etc.) lesionando-as. Os protozoarios e helmintos causadores
de toxiinfeccdes alimentares séo transmitidos por alimentos crus ou mal cozidos. Os mais comuns
sdaoEntamoeba histolytica, Ascaris lumbricoides, Enterobius vermiculares, Giardia lamblia, Taenia

soliume Taenia saginata

As bactérias sdo os principais microorganismos causadores de toxiinfec¢cdes. Durante a fase de
crescimento, ele ocorre de forma exponencial. As bactérias dos géneros Clostridium e Bacillus
formam esporos, que sdo mais resistentes ao calor e as condicbes adversas do meio do que as
formas vegetativas. Elas estdo presentes em uma gama variada de alimentos e sdo causadoras de
diversas enfermidades. As principais bactérias e respectivas doencas que ocasionam s&ao:
Clostridium botulinum(botulismo),Campylobacter jejun{campilobacteriose)ibrio cholerae O1

(Colera), Bacillus cereuqgastroenterite)Escherichia coli(colibacilose),Listeria monocytogenes
(listeriose), Salmonella enteritidé€salmonelose) Staphylocossus aureus (intoxicacaShigella
disenteriag(desinteria bacilar)Yersinia enterocoliticdyersiniose). A grande maioria dos alimentos

pode servir como veiculo de surtos de toxiinfeccdes alimentares decorrentes de contaminacao
bacteriana. Alguns dos alimentos envolvidos em surtos sdo: pescados e frutos do mar, enlatados
com baixo teor de acidez, legumes e vegetais, carnes (bovina, suina etc.), embutidos, aves, leite e

seus derivados (iogurte, queijo etc.), ovos, maionese de legumes, feijao, produtos a base de arroz e



amilaceos (batatas, massas etc.), alimentos do tipo mistura (sopas, pudins, molhos, etc.), sobremesas

(sorvetes, doces, tortas e frutas), sucos sem pasteurizacdo e cacau.

CONTAMINANTES QUIMICOS CAUSADORES DE INTOXICACOES

Os contaminantes quimicos dos alimentos mais conhecidos sdo os metais pesados, 0os poluentes
organicos persistentes (POP), os aditivos alimentares, os detergentes e os antibiéticos. Entre os POP
mais conhecidos estdo as dioxinas, os furans, alguns praguicidas (exemplo: DDT e Aldrin) e
produtos quimicos (exemplo: hexaclorobenzeno - HCB). Além destes existem inUmeras outras
substancias quimicas adicionadas aos alimentos, propositalmente ou ndo, capazes de intoxicar 0s

seres humanos.

Os antibidticos podem ser utilizados para combater doencas nos animais e plantas ou como
conservadores de carnes (aves, bovinos etc.), antes ou depois do abate, e peixes. O uso de
antibiéticos em doses preventivas nos animais é necessaria principalmente nas criacdes adensadas,
em que o maximo possivel de animais sdo criados no mesmo espaco. Nessas condicdes, as
condi¢cBes para que grande parte do plantel se contamine aumenta. Segundo Marlin (1990), a prética
do uso indiscriminado de antibiéticos em animais tem sido associada a diminui¢do da eficiéncia dos
antibiéticos nas pessoas e ao crescimento de cepas resistentes como as de salmonella, que se
multiplicam entre as aves devido a proximidade entre elas nas granjas, ao habito de utilizar partes
de aves mortas como racao para as vivas e as mas condicdes sanitarias dos bebedores e provedore:

de racdo mecanicos.

Os aditivos alimentares s&o substancias acrescidas intencionalmente aos alimentos que afetam
direta ou indiretamente suas caracteristicas. Eles sdo comestiveis mas por si s6 ndo se constituem
alimentos. As principais causas para sua atgho sdo: manter a consisténcia do produto, melhorar

ou manter seu valor nutricional, manter seu paladar ou realcar seu sabor e/ou coloracéo, controlar
ou nivel acidez/alcalinidade e impedir o desenvolvimento de caracteristicas ndo salutares. Eles
podem ser naturais ou quimicos mas ambos devem ser tratados e controlados da mesma forma. A

contaminacao alimentar de uma alimento por aditivos alimentares ocorre portanto quando estes séo



utilizados em quantidades superiores das estipuladas, ou ndo séo permitidos, pela legislagdo em

vigor.

Os detergentes utilizados nos equipamentos de processamento de alimentos podem deixar residuos,
gquando nao eliminados adequadamente, que podem entrar em contato com os alimentos. Eles
podem conferir a0 mesmo um sabor desagradavel. Produtos quimico produzidos por residuos
industriais em aguas de abastecimento podem conferir a 4gua e aos peixes, gosto e/ou odor
diferentes. A poluicdo das dguas é um problema associado a industrializacdo e afeta diretamente a
indastria de alimentos, que precisa utilizar diversos tratamentos e varios aditivos quimicos para
tornar a agua adequada para a producdo de alimentos. As dioxinas e os furans sao subprodutos dos
processos de dejetos industriais e podem entrar na cadeia alimentar pois contaminam a agua, o solo
e diversos organismos. Segundo Simdo (1985), “essas substancias quimicas podem alcancar os

produtos alimenticios durante a manufatura”.

Os praguicidas também sdo conhecidos como pesticidas, agrotéxicos e defensivos agricolas. De
modo geral, os praguicidas podem ser divididos em: herbicidas, acaricidas, nematicidas,
moluscocidas, bactericidas, fungicidas, formicidas, inseticidas e raticidas. Cada qual se destina a
proteger a lavoura de um de seus “inimigos” naturais (ervas daninhas, fungos, insetos etc.).
Existem no Brasil, mais de 2000 formulacdes registradas no Ministério da Agricultura. (Riedel,
1992). A questao dos praguicidas ndo se resume apenas ao fato dos residuos estarem acima do
limite maximo de residuos permitido pela legislagdo em vigor. Varios produtos s6 devem ser
utilizados em culturas especificas, e pesquisas demonstram que muitas vezes os residuos de
praguicidas encontrados nas amostras sao de produtos ndo autorizados pela legislacdo para essas

culturas.

Os metais tém inimeros empregos na industria e na vida quotidiana dos seres humanos. Em relacéo
a alimentacao, os metais ja foram utilizados como aditivos e como componentes de praguicidas. Por
serem utilizados numa vasta gama de produtos, 0os metais podem entrar em contato com 0s
alimentos em diversas etapas de sua fabricacdo, que vao desde a contaminacao de ialimentos

natura pela agua contaminada até pigmentos de tintas de utensilios domésticos necessarios para a
coccdo ou armazenagem dos mesmos. Arsénio, cadmio, mercuario, antiménio, zinco e chumbo sdo

exemplos de metais que ja produziram intoxicacées alimentares. Segundo Evangelista (1994), os



dois veiculos mais importantes de contaminacdo de metais sdo: as aguas onde sdo despejados 0s
residuos industriais e a corrupcdo atmosférica resultante de poluicdo industrial. Na maioria dos
casos registrados nas referéncias bibliogréaficas brasileiras, a contaminacdo dos alimentos ocorre por

contaminagdo ambiental, como descargas industriais ou garimpo.

TOXIINFECCOES ALIMENTARES E SEUS EFEITOS PARA A
SAUDE PUBLICA E O COMERCIO.

As doencas decorrentes de toxiinfecgdes alimentares sdo um problema sério de salde publica em
todos os paises, principalmente nos paises periféricos. A vinculacdo de um surto de toxiinfeccéo
alimentar a um determinado produto, industria ou processo de producdo pode abalar sua
credibilidade, incorrendo em perdas de producédo e de imagem substanciais. Entre os exemplos
atuais podemos citar a crise agro-alimentar que atravessa a Bélgica causada pela descoberta de que
diversos alimentos estavam contaminados por dioxinas, substancias toxicas que podem causar
inimeras doencas, do diabetes ao cancer. A industria agro-alimentar belga perdeu milhdes de
dolares nas vendas da regido, suas exportacdes foram suspensas e 0s supermercados ficaram com a
prateleiras vazias .

A utilizacdo de padrdes microbioldégicos para o comércio de mercadorias ja € uma pratica comum
mas nunca foi tdo utilizado como na atualidade. A formacé&o de blocos econdémicos e a globalizacéo
facilitaram a adocdo de regras cada vez mais estritas para o comércio internacional. Em alguns
casos estes critérios sdo utilizados como barreiras, que podem substituir as barreiras alfandegéarias,

quando a importacao de determinado produto ndo € desejavel pelo pais ou bloco econémico.

A carne bovina tratada com hormonios tornou-se este ano, pivd de uma guerra comercial entre os
Estados Unidos e a Unido Européia. A Unido Européia proibiu a importacdo do produto americano
alegando que precisava pesquisar seus efeitos sobre a saude dos consumidores. A Organizacéo
Mundial do Comércio (OMC), que foi acionada pela comunidade européia para evitar que esta
carne fosse vendida livremente no continente, considera ilegal a proibicdo de importacdo do produto
(EUA e EU brigam por “supercarne”, 1999).



s

Para que os paises sejam competitivos no mercado internacional de alimentos é necessério,
portanto, que seus padrdes higiénicos ndo sejam questionaveis. Alimentos seguros sdo cada vez
mais exigidos pelos consumidores de varios paises, que pressionam as autoridades a adotarem
sistemas de fiscalizacdo mais eficientes e revisdes nas legislacdes. A Unido Européia e os Estados
Unidos estdo aumentando as exigéncias para os alimentos importados, temendo inclusive, a ecloséo

de surtos de toxiinfec¢des, que sdo um problema internacional.

Segundo o relatério Fbod Safety from Farm to Table : a national food safety initiative — Report to

the President emitido pela Food and Drugs Administration et al., dados levantados pelo Council

for Agricultural Science and Technology, de 1994, indicam que anualmente, nos Estados Unidos,
6,5 a 33 milhdes de pessoas sdo vitimadas por doencas relacionadas aos alimentos, causando 9000
mortes e um custo estimado de 5 bilhdes de délares anuais. Ja o Departamento de Agricultura dos
Estados Unidos estima em custos relativos aos gastos médicos e perda de produtividade referentes
as pessoas doentes infectadas por 7 microorganismos especificos, um total que varia entre 6,5 e 34,9
bilhdes de délares anuais.

A questdo se agrava com a emergéncia de microorganismos patogénicos até bem pouco tempo
desconhecidos. Teme-se que estas doencas emergentes, quando transmissiveis por alimentos,
possam alastrar-se rapidamente com a otimizacdo da logistica dos transportes e a globalizacdo, pois
parte delas sdo mais resistentes aos tratamentos médicos atuais. Cientistas americanos e japoneses
comprovaram que milhares de pessoas adoecem anualmente devido a contaminacao de linhagens
mais resistentes de bactérias e protozoarios, capazes de sobreviver a lavagem e ao cozimento de
frutas e hortalicas. Pesquisadores do laboratério de Saude Publica descobriram que 81% das
pessoas afetadas por um surtocgelosporaem framboesas entre 1996 e 1997 haviam lavado as
frutas. No Japéo, mais de 6.000 pessoas adoeceram depois de ingerirem verduras contaminadas por
uma linhagem agressiva @acoli, que pode resistir até a imersdo prolongada em detergentes (O
Globo,1998). Em 1997 foi aprovada pelo governo norte americanibzagéo de irradiacdo nas

carnes para evitar surtos como a eclosad.deli Oi57H7 (que até pouco tempo ndo merecia

destaque entre &scoli) emhamburgers em 1993, que resultou em centenas de pessoas doentes e



4 criancas mortas no estado americano de Washington. O episédio repercutiu muito mal entre os

consumidores diminuindo as vendas da industria de carnes americana (The Economist, 1997).

Segundo Marilia Bernardes Marques, pesquisadora da Fundacdo Oswaldo Cruz e do CNPQ, que
participou da | Conferéncia Internacional em Doencas Infecciosas Emergentes, que o Centro para
Prevencéo e Controle de Doengas (CDC) norte americano promoveu em marco de 1998:

“Entretanto, combater epidemias significa meios de enfrentar situacdes imprevisiveis. Vale dizer que as
epidemias ndo respeitam fronteiras nacionais. Esta afirmagdo que peder paadequada quando
pensamos como o ministro [de Saude brasileiro], no arsenal de drogas, vacinas e tecnologias médicas a
disposicdo da humanidade, €, porém, apropriada a verdadeira eclosdo de doencgas, 0 que esta fazendo
com que os anos 90 sejam chamados de “a década da emergéncia das doencas infecciosas”.

Assigimos, em todo o mundo, ao processo de amplificacao da resisténcia das bactérias aos antibiéticos,
e nunca foram tdo grandes os riscos de uma nova pandemia de Influenza, quase uma repeticdo do
pesadelo da gripe espanhola de 1917. A explosdo de quadeosiasds graves associados aos
alimentos introduzidos pelos novos métodos de producdo e comercializagdo, consumo de produtos
exoticos de origem vegetal e animal e novas dietas é outro indicassion como o crescente papel

das bactérias e outros microorganismos oportunistas causados pela AIDS e doencas cronicas, em
associacdo com o aumento da populacdo de idosos imunodeprimidos.

Os impactos econdmicos da reemergéncia da colera, desde o Peru até a Tanzania, da peste na india, do
mal da vaca louca, na Inglaterra, e da Influenza aviaria em Hong Kong sao os mais temidos”.

(Marqgues, 1998)

A tabela 2 apresenta um panorama norte-americano dos surtos relacionados a alguns
microorganismos patogénicos. Os microorganisi@aspylobacter jejuni, Salmonella, E.cdi

Listeria Monocytogeneséo considerados microorganismos emergentes. Apenas recentemente o
C.jejuni passou a ser reconhecido como o causador de 4.000.000 de toxiinfecgcbes anuais nos
Estados Unidos. Nao se sabe se ele sempre vitimou tantas pessoas e passou a ser detectado pois o
métodos laboratoriais melhoraram nas ultimas décadas permitindo sua deteccdo, ou se 0 niumero de
casos esta realmente em ascensdo. A salmonelose também esta sendo apontada como um probleme
emergente de Saude Publica na Europa. No Brasil, pesquisa feita por Tavechio et al. (1996) indicam
um rapido crescimento de S.enteritides a partir de 1993 nas amostras isoladas de infeccbes humanas
e ndo-humanas em Sao Paulo. Entre as diferentes cepas isoladas nos humanos , a S.enteritides
correspondia a: 1,2% em 1991, 2% em 1992, 10,1% em 1993, 43,3% em 1994 e 64,9% em 1995. O
problema ndo se restrige ao aparecimento de novos microorganismos ou cepas até entao

desconhecidos. Toxiinfecgdes estdo sendo difundidas por novos veiculos.



Tabela 2- Numero estimado de doentes e mortos por ano devido toxiinfecbes resultantes de
bactérias patogénicas transmitidas por alimentos e bebidas, Estados Unidos

Microorganismo patogénico Casos estimados )10 Mortes estimadas ()
Campylobacter jejuni 4000 0.2-1

Salmonella 2000 05-2

Escherichia coli @7zH> 25 0.1-0.2

Listeria monocytogenes 1.5 0.25-0.5
Espéciewibrio 10 0.05-0.1

Fonte: Altekruse et al. (1997)

Os fatores que contribuiram para a emergéncia de algumas toxiinfeccées sédo: modificacdo no perfil
de consumo alimentar, aumento da populacdo de idosos, desenvolvimento de novas tecnologias de
producéo cujos efeitos sobre o organismo humano ndo sao conhecidos, barateamento dos custos de
transportes nacionais e internacionais agilizando transporte de pessoas ou mercadorias
contaminadas, colapso das medidas adotadas pela Saude Publica, mudancas drasticas na
biodiversidade, poluicdo ambiental e adaptagao microbial.

O SISTEMA NACIONAL DE INFORMACOES TOXICO-
FARMACOLOGICAS

O Sistema Nacional de Informacdes Toxico-farmacolégicas (SINITOX) foi criado em 1980, pelo
Ministério da Saude, para criar um sistema de alcance nacional sobre toxicologia e farmacologia. O
SINITOX é vinculado ao Centro de Informacdo Cientifica e Tecnoldgica (CICT) da Fundacéo
Oswaldo Cruz (FIOCRUZ). Seu objetivo é fornecer informacfes sobre medicamentos e demais
agentes toxicos existentes no pais as autoridades envolvidas com a saude publica, aos profissionais
de saude e areas afins e a populacao em geral.



O SINITOX é a unica fonte nacional que registra as intoxicacdes e as classifica de acordo com o
tipo de agente téxico. Essa informagdo é recolhida dos Centros de Assisténcia Toxicoldgica
espalhados pelo pais, que formam a Rede Nacional de Centros. O SINITOX coordena o processo de

coleta, compilagcéo, andlise e disseminacao dos dados.

O Centros séo classificados em: Centros de Assisténcia Toxicologica, Centros de Atendimento
Toxicolégico, Centros de Informac6es Toxicoldgicas, Centro de Informacdes anti-veneno, Centros
de Controle de IntoxicacOes e Servico de Toxicologia, em funcéo das atividades que exercem. A
Rede conta com 15 Centros na Regido Sudeste, (presentes nas capitais dos estados, um em Niterdi e
0s outros em cidades paulistas), 7 na Regido Nordeste (2 no Ceara, 2 na Paraiba, 1 em Pernambuco,
1 na Bahia e 1 no Rio Grande do Norte), 5 na Regido Sul (presente nas capitais e em 2 cidades do
Parand), 3 na Regido Centro-Oeste (em Campo Grande, Cuiaba e Goiania) e 2 Centros na Regiao
Norte (em Manaus e Belém).

Com os dados, o SINITOX publica anualmente a “Estatistica Anual de Casos de Intoxicacdo e
Envenenamento” e divulga o Sistema e seus dados através de artigos em periédicos cientificos,
reportagens na imprensa, congressos e internet. A tabela 3 indica 0 niUmero de casos registrados
como intoxicagdes por alimentos no pais em 1993, 1994 e 1995.

Tabela 3 - Numero de casos registrados como intoxicacdées por alimentos no pais em 1993, 1994 e
1995.

1993 Porcental 1994 Porcental 1995 Porcenta
gem gem gem
TOTAL GERAL 45.464 100 52.993 100 50.264 100
Intoxicac&o por Alimentos| 900 1,98 848 1,60 703 1,40

Fonte: Peeters (1999)

Com relacao as toxiinfec¢des alimentares, o Centro de Informacdes Toxicoldgicas (CIT) do Rio de
Janeirio, por enquanto, pode apenas levantar duvidas, pelo telefone, de consumidores desconfiados
do alimento que compraram ou ingeriram. As tormgbes por serem, normalmente, doenca

limitadas a poucos dias e sem maiores seqlielas ndo merecem, por parte da classe médica, maior



atencdo. Nao se realizam exames laboratoriais para saber a origem desta toxiinfeccdo e para exames
mais detalhados sdo necessarios equipamentos sofisticados disponiveis em poucos locais. Esses
dados sdo levantados como ‘“intoxicagBes alimentares” pelo CIT e ndo sendo possivel precisar
guantos casos sao causados por bactérias, virus, praguicidas, antibiéticos, metais pesados etc. Os
préprios plantonistas estimam que o problema seja bem maior do que o que os dados levantados
pelo SINITOX indiquem por causa das subnotificagdes.

Existem diversas estatisticas ndo oficiais que apresentam outros dados além dos levantados pelo
SINITOX. Segundo Dias et al. (in XVI Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, 1998), os 19 surtos investigados, entre janeiro e dezembro de 1997, em 12 municipios
de Minas Gerais envolveram 3270 pessoas das quais 875 adoeceram, sendo necessaria, inclusive, a
hospitalizagdo de algumas. As amostras envolvidas foram examinadas pelo Servico de
Microbiologia de Alimentos/DBM/FUNED. Destes surtos, 15 tiveram sua origem comprovada,
sendo o0s agentes isoladdataphylococcus aureu1,56%), Salmonella enteritidis(15,78%),
S.enteritide® enterotoxina estafilococica (10,52Bgacillus cereug10,52%) Klebsiella(10,52%)

e residuos de antibiéticos (5,26%). Um dos surtos ocorreu em uma unidade neonatal e foi causado
pela transmisséo de Klebsiella sp multiresistente através do leite das mamadeiras, levando ao 6bito
de um recém nascido. Outro surto relacionado ao consumo de leite pasteurizado tipo C e
enriquecido com vitaminas A e D levou o consumidor a ter reacfes alérgicas a penicilina presente
no mesmo. Neste caso verificamos que apenas uma estatistica mineira de 1997 apresenta ordem de
grandeza de pessoas vitimas de toxiinfeccdes alimentares comparavel ao namero de vitimas
nacionais contabilizadas pelo SINITOX em 1993, 1994 e 1995.

Alguns casos de toxiinfeccbes veiculados na midia foram:

» Em dezembro 1997, a Secretaria de Saude de Angra dos Reis foi notificada de 970 casos de
diarréia devido a contaminacdo de funcionarios das usinas nucleares Angra 1 e 2. Eles nao
foram vitimas de uma contaminacdo radioativa; adoeceram devido a uma contaminacao
alimentar. Exames detectaram a presencé&.deli e Staphilococcus aureusa comida e na
agua consumidas pelos sete mil funcionarios das usinas. A agua contaminada foi encontrada em

um dos dois refeitérios. O abastecimento é feito por uma fonte da prépria usina. Os alimentos



contaminados foram arroz, feijdo e carne. A Secretaria de Saude acredita que o0s alimentos
tenham sido contaminados por alguém que trabalha na cozinha. (Matta, 1997).

Em marco de 1998, uma senhora de 74 anos de idade faleceu e 75 pessoas foram hospitalizadas
depois de comerem uma maionese servida em uma festa de casamento em S&o Miguel do
Iguacu (PR) (Salada mata mulher e leva 75 ao hospital, 1998)

Em novembro de 1998nil pessoas sofreram de toxiio@&o dimentar durante uma festa da

Igreja Catolica em Santa Terezinha de Itaipu, proximo a Foz do Iguacu (PR). Foi servido
churrasco com maionese e uma centena de pessoas foi hospitalizada (Mil pessoas intoxicadas,
1998)

Em fevereiro de 1999, pelo menos 60 pessoas foram hospitalizadas no Hospital de Sdo Joao da
Mata, regido metropolitana de Salvador (BA), vitimas de um suposta intoxicacdo alimentar por
salsichas. Segundo a Secretaria Estadual de Saude, cerca de 200 pessoas foram atendidas neste
hospital e outras100 em uma clinica particular. Os sintomas apresentados foram vémitos, febre
alta e diarréia. (Intoxicacéo: salsichas fazem vitimas na Bahia, 1999).

As noticias divulgadas na midia e trabalhos cientificos de diversos autores, mostram que 0s

numeros obtidos pelo SINITOX n&do condizem com a realidade nacional.. O numero de

toxiinfecgdes registradas no Brasil, devido as condigbes sbécio-econbmicas da populacéo, deveria

ser proximo ou superior ao registrado nos Estados Unidos.

AREAS DE ATUACAO DA ENGENHARIA DE PRODUCAO

Além das questdes relacionadas aos custos para a Saude Publica e para o comércio em decorréncia

de surtos de toxiinfeccdo, varios outros aspectos foram levantados durante a pesquisa. Alguns dos

problemas encontrados em aberto séo:

Existem poucas estatisticas oficiais sobre os casos de toxiinfec¢des alimentares e os disponiveis

ndo séo confiaveis devido a subnotificacéo.

Diversidade de achados estatisticos, em que os dados levantados por pesquisadores diferentes
séo discordantes.



¢ Métodos laboratoriais para a deteccdo de contaminacdo dos alimentos de custo elevado,

inviabilizando sua difusao.

* Equipamentos e méaquinas que faciltam a contaminacdo dos alimentos sdo amplamente

utilizadas do campo a casa do consumidor.

« Falta de treinamento e desconhecimento das no¢6es minimas de seguranca alimentar, por parte

dos manipuladores de alimentos, inclusive consumidores finais.

* Problemas de logistica e distribuicdo, principalmente quando os alimentos sédo rapidamente

pereciveis.
* Problemas de armazenagem de alimentos.
« Conceitos de gestao de qualidade ainda pouco desenvolvidos em varios setores produtivos.
« Conceitos de gestao ambiental ainda pouco desenvolvidos em varios setores produtivos.

« Técnicas de producdo que propiciam a contaminacao alimentar.

Diante deste panorama existem muitas formas em que a engenharia de producdo pode contribuir

através do estudo do trabalho no agribusiness.

CONCLUSAO

A emergéncia e reemergéncia de doencas transmissiveis pela alimentacdo traz prejuizos
significativos para todos. Além dos custos com os tratamentos médicos, o0s custos de perda de
producéo decorrentes de toxiinfeccdes alimentares bem como os de perda de negécios devido a uma
imagem negativa do produto ou processo devem ser computados.

Atualmente diversos paises vém se empenhando para melhorar a seguranca de seus estoques
alimenticios. Fornecer alimentos livres de contaminacdo sao uma exigéncia do mercado

internacional. Paises europeus estao aumentando os padrdes sanitarios dos alimentos que importam.



O Brasil precisa estar preparado para estas novas exigéncias para ser competitivo no mercado

mundial de alimentos.

O pais possui estatisticas oficiais sobre toxiinfeccdes subdimensionado. Ndo se sabe quantas
pessoas sao vitimas de toxiinfecgcbes anualmente, quais os principais veiculos transmissores, quais
0s principais patégenos, qual o perfil da populagédo atingida, quanto isso representa de perda de
produtividade das pessoas e quanto representa 0 custo com os enfermos em gastos médicos para o
pais. Nao podemos nem precisar qual € o impacto destas doencas emergéntes no contexto nacional
mas, acreditamos que o Pais ndo esta preparado para possiveis novos surtos pois Sistema de Salde

Publica nacional possui sérias deficiéncias.

A gquestdo da seguranga alimentar deve ser debatida pelos diversos setores da sociedade, e ndo
somente por pessoas ligadas a saude publica e organismos governamentais. A contaminacao
microbiana pode ocorrer em qualquer fase do processo, do campo a mesa do consumidor, e novas
estratégias para o controle do problema devem ser desenvolvidas. Cabe aos engenheiros e técnicos,
envolvidos no projeto, implementagcdo e manutengdo de agroinddstrias e cozinhas industriais
encontrar solugdes tecnoldgicas que evitem a contaminacdo e desenvolvimento de microorganismos
indesejaveis. Informacéo e formacao devem ser proporcionados as pessoas que trabalham direta ou
indiretamente na producéo de alimentos. A engenharia de producdo pode colaborar na busca e
implantacdo de estratégias e praticas adequadas para minimizar o perigo de surtos de toxiinfeccdes

alimentares, proporcionando um alimento mais seguro para os consumidores.
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