Alimentacao adequada garante verao saudavel
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Pesquisa revela que a estacado registra maior ocorréncia de surtos de doengas transmitidas por alimentos

Durante a estacdo mais quente do ano, alguns cuidados devem ser tomados quando o assunto é
alimentacdo. Pesquisa do Ministério da Saude revelou que, de 1999 a 2007, ocorreram 5.699 surtos de
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA), nos quais 114 mil pessoas foram contaminadas. Até 2006,
dos 4.892 surtos ocorridos, a maior parte deles, 1.404 (28,7%), foi nos meses de janeiro a margo.

“E importante salientar que nesse periodo as pessoas fazem mais refeicdes fora de suas residéncias e
comem alimentos de varios lugares, como ambulantes, vendedores de praia, lanchonetes, restaurantes”,
explica a coordenadora de Vigilancia das Doengas de Transmisséo Hidrica e Alimentar, da Secretaria de
Vigilancia em Saude do Ministério, Greice Madeleine lkeda do Carmo. Segundo ela, as pessoas estao
suscetiveis a terem Doencas Transmitidas por Alimentos durante todo o ano, mas o aumento de surtos no
verdo esta associado as férias e viagens.

Apesar da refei¢éo feita fora de casa ser a suspeita nUmero um de causar problemas, a pesquisa mostra
que a maioria dos surtos, 1.979 (34,7%) ocorreu dentro da residéncia. Para a coordenadora, nas férias,
as pessoas ndo costumam fazer alimentos frescos para cada refeicao.

“Muitos alimentos sdo reaproveitados para mais tarde. O problema é que muita gente esquece de
armazena-los corretamente, em refrigeradores ou freezers. Com isso, os alimentos ficam expostos a
temperatura ambiente e sujeitos a multiplicacdo de microorganismos, que podem causar as DTA”", alerta
Greice Madeleine.

A pesquisa revela que entre os alimentos, ovos crus e mal passados, também usados na preparagdo da
famosa maionese caseira, provocaram 874 surtos (22,6%) das doencas. Em seguida estdo os pratos
mistos, com alimentos de origem animal e vegetal, responsaveis por 666 surtos (17,2%), as carnes
vermelhas, com 450 ocorréncias (11,6%) e as sobremesas, com 422 surtos (10,9%). Agua, leite e seus
derivados também provocaram surtos, com 333 (8,6%) e 276 (7,1%) notificacdes, respectivamente.

As bactérias sdo responsaveis por 83,5% dos surtos. A Salmonella spp é a vild na contaminagao,
presente em mais de mil surtos (42,2%). Em seguida estdo os virus, observados em 14,1% dos casos
notificados, e produtos quimicos, com 1,3%. As contaminag@es causam sintomas como falta de apetite,
nauseas, vomitos, diarreia, dores abdominais e febre.

De acordo com Greice Madeleine, a falta de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) é o principal fator para a
proliferacdo de microorganismos causadores das doencas transmitidas por alimentos. As BPF sé&o
medidas exigidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) que devem ser adotadas pelas
industrias de alimentos para garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios
com 0s regulamentos técnicos. “S&o técnicas muito simples sobre a forma de manipular, preparar,
acondicionar, aquecer, servir e transportar os alimentos, que devem ser utilizados por qualquer pessoa
em qualquer lugar”, afirma.

Embora o principal fator seja a falta de boas praticas, Greice Madeleine, recomenda que as pessoas
observem, entre outros fatores, a qualidade da comida, habitos e métodos de higiene do manipulador, da
cozinha e dos utensilios. Essas recomendacgdes valem tanto para quem vai ao restaurante ou decide
produzir os seus proprios pratos em casa. Na compra de alimentos, preparados ou néo, é importante
checar a data de validade e reparar se alguma alteracao na cor, no cheiro ou na aparéncia do produto.

Dicas de Prevencdo — Para evitar casos e surtos de DTA, a Secretaria de Vigilancia em Salde faz
algumas recomendacdes que séo de aplicagdo geral, tanto para os alimentos comprados de vendedores
de rua em postos fixos ou ambulantes, quanto também para hotéis e restaurantes. Sao elas:

Lavar as maos antes e durante a preparagdo dos alimentos e desinfetar os utensilios e equipamentos
utilizados em sua prepara¢do: 0s microorganismos que causam as doengas podem ser encontrados na
terra, agua, animais, pessoas, sendo facilmente transportados;



Separar alimentos crus dos cozidos ou prontos para comer e utilizar utensilios diferentes para a
manipulacdo dos alimentos diferentes: se contaminados, os alimentos crus podem transferir os
microorganismos a outros alimentos durante a preparagdo. Alimentos prontos que serdo consumidos
posteriormente devem ser armazenados sob refrigeracéo;

Cozinhar completamente o alimento (60°C), como carnes, frangos, ovos ou peixes impede a formacéo de
microorganismos nocivos ou mata os que sejam perigosos. O reaquecimento adequado (70°C) elimina os
microorganismos que possam ter se desenvolvido durante a conservacgdo do alimento;

Mantenha os alimentos em temperatura segura: com o calor, alguns microorganismos podem multiplicar-
se rapidamente. Por isso, evite deixar alimentos expostos por mais de duas horas;

Use agua e ingredientes seguros: a agua pode conter microorganismos prejudiciais a sadde, por isso,
beba 4gua e gelo apenas de procedéncia conhecida. Escolha alimentos ja tratados como leite
pasteurizado, frutas e verduras que podem ser descascadas;

Evite consumir preparagfes culinarias que contem ovos, como gemadas, ovos fritos moles e maionese
caseira, e também sorvetes de procedéncia duvidosa. Pescados e mariscos oferecem riscos, pois podem
estar contaminados com toxinas que permanecem ativas mesmo depois de cozidos;

Sempre checar o prazo de validade dos alimentos, acondicionamento e suas condigfes fisicas como
aparéncia, consisténcia, odor.

Maionese leva a internagao

Entre 1999 e 2008, foram notificados 121 surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) no Distrito
Federal, nos quais 2.911 pessoas foram contaminadas. Para a chefe do Nucleo de Vigilancia em
Alimentos da Vigilancia Sanitaria do DF, Maria Auxiliadora Gorga Luna, os surtos sdo subnotificados, o
gue explica o baixo nimero de casos. “Nem todas as pessoas apresentam 0s sintomas mais graves,
como vomitos e diarreia. Algumas tém um leve mal-estar, uma dor de barriga e, por isso, ndo procuram 0s
médicos”, explica. Segundo ela, as identificagbes ocorrem quando um grande ndmero de pessoas ou uma
familia passa mal por consumir o mesmo tipo de alimento.

Para Bruno Ramos, 34 anos, um simples salgado com maionese resultou em internacéo e duas horas de
soro. “Comi um salgado na rua. Apés 30 minutos, comecei a sentir um mal estar que foi se agravando,
transformou-se em nauseas e colicas intestinais, perdi a visdo periférica e tive dor de cabeca”, conta o
analista de sistemas, que até perdeu peso devido a desidratacdo. O problema de Bruno foi o uso da
maionese em bisnaga.

“Bisnagas sao proibidas. Os ambulantes somente completam a bisnaga e esquecem de lava-la. Além
disso, elas ficam fora da refrigeracé@o, o que contribui para a proliferacdo de microorganismos causadores
das intoxicacBes”, afirma Maria Auxiliadora.

Para a chefe do Nucleo de Vigilancia de Alimentos, as pessoas devem tomar cuidado ao consumir
alimentos na rua, e evitar, principalmente, maionese caseira e as famosas quentinhas. As duas nédo tém
autorizacéo da Vigilancia Sanitaria para serem comercializadas.

“As pessoas tem que escolher um lugar que ofereca seguranca. No caso de restaurantes, escolha um
que tenha boa procedéncia. Se for comer na rua, observe primeiro o ambulante, sua higiene, se ele usa
toca, avental e como manipula o alimento. Se ele mexe com dinheiro, ndo deve pegar na comida”, alerta
Maria Auxiliadora.

Apesar de serem mais seguras para 0 CONSUmo na rua, as frutas também podem estar contaminadas. No
caso da secretaria Ana Maria Silva, a melancia foi a grande vild. “Tive muita dor de barriga e vomitei
bastante. Fiquei quase uma semana assim”, relata.

Solugdes caseiras - Segundo o chefe da Unidade de Gastroenterologia do Hospital de Base do Distrito
Federal, Columbano Junqueira Neto, o alimento mal conservado é uma fonte de sérios problemas,
principalmente em criangas, idosos ou pessoas debilitadas, pois estdo com o sistema imunoldgico mais

suscetivel.



“O estbmago das pessoas é uma 6tima defesa do nosso organismo contra essas substancias nocivas
ingeridas no dia a dia. O problema é quando essa defesa natural ndo é suficiente para a protegéo, e a
contaminagdo pode progredir para um quadro maior e causar perfura¢éo intestinal, hemorragia, necrose
intestinal e até a morte”, explica.

Para o médico, 80% a 90% dos casos podem ser resolvidos em casa com soro caseiro, muito liquido e
uma dieta sem fibras como arroz mole com cenoura, canja de galinha, sopa de verdura, banana e maga
cozidas. “Antibi6ticos devem ser evitados, jA que podem agravar a situacdo. Se com o soro e a dieta o0s
sintomas ndo melhorarem ou se agravarem, o melhor € procurar a unidade de salde mais proxima”, diz.

Alimentacéo e turismo caminham juntos

O consultor de Gastronomia e Seguranga de Alimentos do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (Sebrae), Luis Claudio Martinez Lopes, afirma que a alimentagdo est4 associada a
questdo do turismo, por isso 0s restaurantes tem uma grande responsabilidade com a salde das
pessoas. “Qualquer descuido e pode ter milhares de pessoas com contamina¢do por alimentos. E por isso
que as empresas devem seguir as Boas Préaticas de Fabricacdo e agir de forma preventiva para evitar
problemas mais graves”.

Luis Claudio diz que todos os cuidados com a manipulagdo de alimentos, salde do manipulador, regras
de higiene e de comportamento no ambiente de trabalho podem evitar os surtos e contribuir para o
controle da situagéo.

“Sdo os quatro “A”: agua, alimento, abrigo e acesso. O controle desses fatores é essencial para combater
qualquer risco”, explica Luis Claudio.

Um bom fornecedor de alimentos, idéneo, que mantenha as condi¢des higiénicas e sanitarias adequadas,
o SIF (Sistema de Inspec¢éo Federal também € importante para garantir a qualidade do estabelecimento e
do servico.

Capacitacdo - Além dos instrumentos de controle, o consultor explica que a capacitagdo do manipulador,
além de treinamentos e renovacdo de conhecimentos anuais, ajuda nessa prevengdo. Exames médicos
séo realizados anualmente e eles sé@o orientados a comunicar qualquer tipo de doenga ou ferimento que
tenham. “Eles aprendem, entendem e absorvem a questdo das boas praticas. A pratica dentro do
restaurante acaba sendo levada pra dentro da residéncia do funcionario”.

Para a presidente da Associagéo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), Lisandre Werner Thomaz
da Silva, as normas s@o bem vindas. “A legislagdo veio para ficar. Ela trouxe muitos beneficios, ndo sé
para os clientes como para as empresas e seus funcionarios. E um sistema de gest&o de qualidade, bem
orientado e ndo ha riscos ou preocupagdes com os clientes”, comemora.

(Veja resolucao - http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=12546)

Para suprir a caréncia de empresas e ambulantes que buscam orientacdo sobre as Boas Préticas de
Fabricacdo, Luis Claudio informa que ha instituicbes publicas como o Sebrae, Senac e Senai que
oferecem cursos e programas de qualificacéo para ajudar na implantagdo das normas estabelecidas pela
Anvisa.
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