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RESUMO 

 

Os alimentos influenciam de forma direta na qualidade de vida dos consumidores. No intuito 

de se garantir sua qualidade, são necessários cuidados desde a obtenção da matéria-prima, 

beneficiamento, transporte, comercialização e preparo. Uma vez contaminados por 

microrganismos, os alimentos podem promover a ocorrência de enfermidades, gerando impacto 

à saúde pública. Com a pandemia do novo coronavírus, tem-se questionado sobre o papel dos 

alimentos em sua transmissão e disseminação entre humanos. Apesar da possível correlação da 

enfermidade com uma fonte animal, ainda não há informações precisas sobre a origem e 

transmissão do patógeno. A maioria das infecções são respiratórias, podendo causar quadros 

leves até a síndrome respiratória grave aguda, sendo que os principais sintomas são febre, tosse 

e dificuldade respiratória. Não há evidências de que o SARS-CoV-2 seja veiculado por 

alimentos ou suas embalagens, assim, provavelmente, o vírus seja transmitido entre pessoas via 

secreções ou de forma indireta por superfícies contaminadas. Apesar da ausência de 

informações quanto ao potencial risco que os alimentos oferecem, deve-se evitar o consumo de 

alimentos não inspecionados, crus ou malcozidos e os serviços ligados à alimentação devem 

priorizar o cumprimento de normas de higiene, a fim de evitar as contaminações cruzadas.  

 

Palavras-chave: boas práticas de fabricação; controle higiênico-sanitário dos alimentos; 

coronavírus; doenças veiculadas por alimentos.   

  

  

INTRODUÇÃO  

 

 Os alimentos contribuem de forma significativa na saúde humana. Entretanto, uma vez 

contaminados, podem ser responsáveis pela veiculação de enfermidades, gerando um impacto 

na saúde pública (BOSH et al., 2018; BRASIL, 2019).  

Para que os alimentos sejam realmente seguros para os consumidores, os cuidados 

devem iniciar desde a obtenção da matéria-prima, bem como serem mantidos durante o 

beneficiamento, armazenamento, transporte, comercialização e na hora do preparo. Desta 

forma, a responsabilidade pela garantia da qualidade e inocuidade dos alimentos pode ser 

compartilhada entre a indústria, o comércio e de forma indireta aos consumidores (MELO et 

al., 2018). 

Os distúrbios alimentares podem ser consequência de falhas no processamento e/ou 

manipulação dos produtos. A maioria das enfermidades veiculadas por alimentos são causadas 

pela ingestão de alimentos e/ou água contaminados por bactérias e suas toxinas, vírus, parasitos, 
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príons e outras substâncias. Além dos sintomas digestivos, como diarreia e vômitos, observa-

se a ação extraintestinal em diferentes órgãos e sistemas como rins, fígado, sistema nervoso 

central e autônomo, de acordo com o agente etiológico envolvido (AHMED et al., 2014; 

BRASIL, 2019). 

Para evitar o risco de propagação de patógenos veiculados por alimentos, deve-se 

garantir o controle higiênico-sanitário durante o beneficiamento dos produtos bem como 

comercialização e consumo, garantindo procedimentos como higienização de mãos e utensílios, 

visando evitar a contaminação cruzada, bem como a higienização dos alimentos, caso seja 

possível (BOSH et al., 2018). Produtos crus ou malcozidos oferecem maior risco de 

contaminação microbiológica, portanto, devem ser evitados. Como estratégia de segurança, 

orienta-se o aquecimento dos alimentos sob altas temperaturas visando a eliminação de 

patógenos (YUGO and MENG, 2013; MELO et al., 2018).  

Atualmente, devido a pandemia instalada pelo novo coronavírus (SARS-CoV-2) muito 

tem se questionado sobre a participação dos alimentos como veículo do patógeno aos seres 

humanos, porém não houve constatação até o momento. Apesar disso, inúmeras incertezas 

assombram o setor de alimentos, visto a escassez de informações sobre o assunto, bem como a 

tomada de decisão em diferentes setores como a produção, armazenamento, distribuição, 

comercialização e principalmente no preparo e consumo dos produtos nas residências 

(BRASIL, 2020; BUTLER and BARRIENTOS, 2020).  

Diante disso, ressalta-se a necessidade de se buscar por alimentos seguros assim como 

da prática de atitudes que garantam e preservem a qualidade e inocuidade dos produtos, nos 

diferentes pontos da cadeia produtiva bem como na mesa do consumidor.   

 

 

DESENVOLVIMENTO  

 

Doenças veiculadas por alimentos 

  As doenças veiculadas por alimentos (DVA) se apresentam como um dos maiores 

problemas de saúde pública no mundo atual. Embora estas enfermidades sejam atribuídas 

frequentemente a bactérias, os vírus têm sido identificados como agentes potenciais em surtos 

alimentares. Os alimentos uma vez contaminados, atuam como veículos dos patógenos 

promovendo a ocorrência de infecções (BOSH et al., 2016). 

Até o momento, vários surtos alimentares causados por vírus foram descritos em esfera 

mundial. Dentre os vírus mais prevalentes, destacam-se os norovírus e os vírus da hepatite A e 

E, entretanto, outros agentes como enterovírus, sapovírus, rotavírus, astrovírus, adenovírus e 

vírus da hepatite E, também foram associados a enfermidades transmitidas pelos alimentos e 

água (AHMED et al., 2014; KAMAR et al., 2014; TODD and GRIEG, 2015).  

Nestes casos, foram observados sintomas variando desde uma diarreia leve até a 

ocorrência de doenças neurais graves, paralisia flácida, além de quadros raros de miocardite, 

problemas respiratórios ou febre hemorrágica (WENZEL and ALLERBERGER, 2014; 

PETRIK et al., 2016).   

De acordo com o levantamento divulgado pela Secretaria de Vigilância em Saúde- SVS 

(BRASIL, 2019) os principais agentes etiológicos envolvidos em 2.030 casos de surtos 

alimentares entre os anos de 2009 e 2018 foram a Escherichia coli (24%), Salmonella sp. 

(11,2%), Staphylococcus aureus (9,5%), coliformes (6,5%), Norovírus (3,6%), Rotavírus 

(3,3%), Shigella spp. (3,0%), Bacillus cereus (2,6%), Clostridium perfringens (1,7%) e o vírus 

da Hepatite A (1,2%).  

Somente no ano de 2018 foram notificados 597 surtos de doenças veiculadas por 

alimentos (DVAs), com 8.406 doentes, 916 hospitalizados e 9 óbitos relacionados. Dentre os 
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agentes etiológicos identificados como únicos responsáveis pelos surtos (120 surtos), 

constatou-se o envolvimento de Escherichia coli (31,7%/38 surtos) como patógeno mais 

comum, seguido do Norovírus (13,3%/16 surtos) (BRASIL, 2019).  

Dos alimentos suspeitos identificados em 221 surtos, a água foi a mais incriminada 

(28,9%/64 surtos), seguida pelos alimentos mistos (23,9%/53 surtos), cuja composição possuía 

mais de um grupo alimentar. Conforme notificações de anos anteriores, as residências 

(32,6%/195 surtos) continuaram sendo o local de ocorrência mais associado aos surtos 

alimentares, o que demonstra a necessidade de adoção de princípios de higiene e boas práticas 

de manipulação no preparo e ingestão de alimentos (BRASIL, 2019). 

  

Coronavírus 

Os Coronavírus (CoVs) pertencem à família Coronaviridae, da ordem dos Nidovirales. 

São formados por uma fita simples de RNA+ e receberam sua denominação por apresentarem 

diversas espículas em forma coroa em torno de seu envelope lipídico (PRABAKARAN et al., 

2004; LU et al., 2020).   

Estes microrganismos pertencem à uma grande família viral muito relacionada à 

infecção em vertebrados, incluindo humanos, aves, morcegos, serpentes, roedores, camelos, 

felídeos e outros animais selvagens (YANG et al, 2020).  As infecções por CoVs são comuns 

em animais e humanos, sendo que algumas cepas apresentam potencial zoonótico (READ et 

al., 2020).   

Em humanos, a maioria das infecções causadas por COVs são primariamente 

respiratórias causando desde a quadros leves, como um resfriado comum, até uma síndrome 

respiratória grave (SARS, do inglês Severe Acute Respiratory Syndrome) e a síndrome 

respiratória do Oriente Médio (MERS, do inglês Middle East Respiratory Syndrome) descritas 

nos anos de 2002 e 2012, respectivamente (WANG et al., 2020).  

O novo coronavírus foi oficialmente nomeado SARS-CoV-2, visto a proximidade 

genética com a estirpe circulante entre os anos de 2002 e 2003, porém se trata de uma nova 

variante, até então não identificada em humanos. Evidências apontam que o SARS-CoV-2 

tenha origem de uma fonte animal visto a similaridade genética de outros COVs circulantes em 

populações de morcegos Rhinolophus, porém de acordo com a Organização Mundial de Saúde 

e a Organização Mundial de Saúde Animal não há informações precisas sobre a origem e 

transmissão do novo coronavírus (OIE, 2020; OMS, 2020).  

Considerando os primeiros relatos da enfermidade em 2019, observa-se um possível 

vínculo epidemiológico entre os casos diagnosticados no epicentro da epidemia e um mercado 

público de frutos do mar e animais vivos, localizado na cidade chinesa de Wuhan, capital da 

provincial de Hubei, China. Haja vista que, uma grande parcela dos infectados tinham por 

hábito frequentar o local e ingerir carnes oriundas de animais selvagens/exóticos, abatidos e 

preparados para consumo no local, é aceitável que esta possa ser uma das formas de transmissão 

inicial do vírus ao ser humano (CUI et al., 2019; CHEN et al., 2020; YANG et al., 2020).   

No entanto, essas são apenas especulações visto a ausência de comprovações científicas 

suficientes que identifiquem a fonte ou reservatório do vírus ou que se explique a rota original 

de transmissão para humanos (OIE, 2020; WHO, 2020).  

Até o momento, várias investigações se encontram em andamento a fim de se identificar 

uma possível fonte animal, incluindo talvez a participação de várias espécies, e quem sabe se 

estabelecer um potencial reservatório do vírus (OIE, 2020).  

Quanto a transmissão viral entre os seres humanos, já que esta é a forma predominante 

do COVID-19, acredita-se que a principal forma seja a direta, a partir da disseminação das 

partículas virais por meio de fluidos corporais de indivíduos infectados. Uma outra 
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possibilidade de infecção seria a transmissão indireta, via contato com superfícies e objetos 

contaminados (GUAN et al., 2020; LI et al., 2020).  

Os principais sintomas desta síndrome respiratória são febre, tosse e dificuldade para 

respirar, tendo início de 2 a 14 dias após o contágio. Não se sabe ao certo quanto tempo o vírus 

fica viável em uma superfície, porém estima-se que possa persistir por horas ou até vários dias, 

considerando as diferenças entre o tipo de superfície, temperatura e umidade do ambiente, 

sendo necessária a higienização das superfícies com desinfetantes (HUANG et al., 2020; 

KAMPF et al., 2020).  

 

Afinal, o novo coronavírus (SARS-CoV-2) pode ser veiculado por alimentos? 

Acredita-se que a origem do novo coronavírus seja animal, considerando a proximidade 

genética da estirpe viral circulante entre os infectados e alguns animais exóticos/selvagens, 

entretanto, a fonte exata ainda não foi determinada.  De acordo com a Organização Mundial da 

Saúde (WHO, 2020) não há evidências comprovadas de que o novo coronavírus possa ser 

veiculado por alimentos ou suas embalagens, baseando-se na avaliação de outras epidemias 

causadas por vírus da mesma família. Desta forma, o agente provavelmente tem sido 

transmitido entre pessoas. 

Diante desta potencial transmissão, nota-se que comportamentos e hábitos alimentares 

podem influenciar de forma direta ou indireta na transmissão viral, como a circulação de 

pessoas em locais públicos, o próprio ambiente de trabalho, esportes e lazer (USDA, 2020).  

Apesar da ausência de informações quanto ao potencial risco que os alimentos oferecem, 

principalmente os produtos de origem animal, deve-se evitar o consumo de alimentos não 

inspecionados, crus ou malcozidos. A manipulação de carne crua, leite e vísceras deve ser 

cuidadosa, afim de evitar a contaminação cruzada com alimentos crus, respeitando-se as boas 

práticas de higiene alimentar (CEUPPENS et al., 2014; BUTLER and BARRIENTOS, 2020).  

A inspeção sanitária de produtos de origem animal, por meio da atuação do Médico 

Veterinário, visa a promoção da saúde pública e segurança dos alimentos, por meio do controle 

do abate de animais e seus produtos; da obtenção do leite e seus derivados; ovos e seus 

derivados; pescados e subprodutos e o mel e produtos de abelhas (CARVALHO et al.,2017).  

 O Médico Veterinário executa um papel fundamental neste sistema, por realizar 

relevantes e indispensáveis funções em prol da coletividade nacional, tendo como atribuição 

legal a garantia da saúde animal e consequentemente da saúde humana, ao assegurar a qualidade 

dos produtos de origem animal, controle de zoonoses e proteção ambiental, atuando assim em 

prol de uma saúde única (CONTI and RABINOWITZ, 2011; SANTOS et al., 2016).  

Além da inspeção no setor produtivo, os médicos veterinários bem como outros 

profissionais que trabalham no controle de qualidade de alimentos tem o dever de zelar pela 

adoção de medidas que visem a qualidade e inocuidade, a partir do controle higiênico-sanitário 

de processos, comercialização e exposição dos alimentos à venda, seja em mercados ou 

estabelecimentos de alimentação (GOMES, 2017).  

Em tempos de pandemia, indústrias processadoras de alimentos bem como os serviços 

ligados à alimentação devem priorizar o cumprimento das boas práticas de fabricação afim de 

evitar as contaminações cruzadas, realizando os procedimentos de higienização de utensílios, 

equipamentos, ambiente e principalmente a capacitação e conscientização dos colaboradores 

com a higiene pessoal. Além disso, deve-se estabelecer estratégias de controle para higienização 

de alimentos, cocção adequada, armazenamento e comercialização em locais inócuos 

(BRASIL, 2020).  

Neste momento, todos os envolvidos na cadeia produtiva de alimentos, bem como os 

consumidores devem se atentar às práticas de higiene afim de se garantir a qualidade e 

inocuidade dos produtos alimentícios.  
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CONCLUSÕES 

Diante do cenário atual, todas as medidas preventivas relacionadas à transmissão viral 

devem ser adotadas. No que concerne a segurança de alimentos, sabe-se que a higienização 

correta e frequente de mãos, bem como dos alimentos, utensílios e do ambiente além do 

consumo de produtos inspecionados são estratégias efetivas na redução da contaminação e 

transmissão do patógeno.  

O cumprimento das boas práticas em toda a cadeia produtiva de alimentos, garante o 

fornecimento de alimentos seguros, reduz o risco de disseminação do vírus bem como garante 

a inocuidade dos alimentos aos consumidores.  
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