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Infeccoes e intoxicacoes

DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR h

Elsa Soares \

As doencas de origem alimentar constituem um grupo de pato-
logias que se definem como "qualquer entidade nosoldgica de
natureza infecciosa ou téxica que seja causada pelo consumo
de alimentos ou dagua". Associam-se maioritariamente a um con-
junto de sintomas como vdmitos, diarreia, nauseas, dores abdo-
minais, sendo vulgarmente conhecidas por gastroenterites
ou doencas diarreicas. A razao pela qual surgem estes sinto-
mas prende-se com o funcionamento do nosso organismo, uma
vez que ocorrem quando as funcdes do aparelho gastrointestinal
sao perturbadas.

As doencas de origem alimentar, em especial as que sdao provo-
cadas por microrganismos patogeénicas, constituem um problema
de sadde publica cuja magnitude é elevada, embora o conhe-
cimento da situagao seja inferior a realidade. Este fendmeno
é comum a todos os paises, incluindo os mais desenvolvidos,
ja que este tipo de doencas surge sob as mais diversas for-
mas, desde ligeiras indisposicoes até situacbes mais graves que
podem carecer de cuidados hospitalares ou mesmo causar a
morte. Estas doencas podem ocorrer sob duas apresentacdes
clinicas: doenca infecciosa geralmente causada por bactérias;
intoxicacdao que pode ter origem bacteriana, quimica ou por con-
taminacao através de toxinas de origem natural existentes nos
proprios alimentos.

PROCESSO DE INFECCAO

A infeccao é um processo resultante da ingestao de alimentos
contaminados com bactérias patogénicas vivas. 0 inoculo tem de
ser suficiente para que consigam ultrapassar a barreira gastrica,
jdqueaacidez do estdbmago tem um papel protector na destruigao
de microrganismos. Passada esta barreira os microrganismos
sobreviventes chegam ao intestino delgado, onde se multiplicame
desenvolvem ariginando o aparecimento de sintomas.

0s microrganismos em contacto com o interior do intestino podem
actuar de varias formas: fixando-se ao epitélio intestinal, onde se
multiplicam colonizando a superficie do [imen e causando altera-
ges de absorgao ou excrecdo de fluidos (ex. E. Coli), ou produzindo
substancias, enterotoxinas, que actuam sobre as células epiteliais
causando grandes excrecoes de agua, electrdlitos que sao arras-
tados provocando diarreias aquosas (ex. Vibrido colerae). Outros
microrganismaos invadem o intestino passando para a corrente
sanguineae vao originar outro tipo de sintomas consoante o 6rgao
atingido (ex. Brucella, Listeria).
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Dez regras de ouro da OMS

A Organizacao Mundial de Sadde definiu de forma sinté-
tica 10 regras de ouro para a preparacao de alimentos.
Pela sua abrangéncia e versatilidade podem ser adopta-
das, de acordo com as condicoes de aquisicao, pro-
cessamento e consumo, como regras de prevencao que
permitem melhorar a seguranca dos géneros alimenti-
cios e deste modo contribuir para a prevencao da ocor-
réncia de doencas de origem alimentar.

01 Seleccionar cuidadosamente os alimentos;

02 Os alimentos devem ser completamente
cozinhados;

03 Consumir o mais breve possivel os alimentos apos
a sua confeccao;

04 0 armazenamento dos alimentos deve ser
efectuado de acordo com as suas caracteristicas e
correctamente acondicionados;

05 O reaquecimento dos alimentos deve ser completo;

06 Evitar o contacto entre alimentos crus e
cozinhados;

07 Lavar as maos sempre que necessario e
repetidamente;

08 Manter todas as superficies e utensilios que
contactem com os alimentos devidamente
higienizados;

09 Proteger os alimentos de insectos, roedores e
outros animais;

10 Utilizar sempre agua potavel.




As parasitoses e patologias causadas por virus cuja origem
se deve a ingestao de alimentos ou dgua actuam de modo
semelhante.

DOSE INFECCIOSA

As infeccOes de origem alimentar ocorrem pela conjugacao de
varios factores, tais como a capacidade de produzir doenca
(viruléncia do microrganismo, que é varidvel consoante 0s
serotipos) e a vulnerabilidade especifica de cada individuo (de
acordo com as suas caracteristicas fisiolégicas, considerando-se
que existem grupos de maior susceptibilidade para o desen-
volvimento de doencas alimentares). Como foi referido na
definicdo de doencas de origem alimentar, os agentes patoge-
nicos podem ser inoculados a partir das mais diversas fontes.
Os alimentos podem constituir uma via de contaminagdo assim
como a dgua. Contudo, a doenca ocorre apenas quando um
nimero suficiente de bactérias é consumido, designando-se
este por dose infecciosa.

A dose infecciosa varia com o tipo de microrganismo e com o
hospedeiro. O aparecimento de infeccao deve-se portanto a
interaccdo entre a capacidade do microrganismo causar doenga
(ou seja a sua viruléncia) e a vulnerabilidade do hospedeiro (ou
sejaacapacidade em cada momento que a pessoa tem de debe-
lar ou ndo a infecgdo de acordo com o seu sistema imunitdrio).
Esta susceptibilidade varia ao longo da vida de acordo com o
estadio fisioldgico e o estado de sadde. Assim, as criangas, as
grdvidas, os idosos e os doentes imunossuprimidos (como
doentes crdnicos, neopldsicos ou sujeitos a terapéuticas imu-
nossupressoras) constituem um grupo mais susceptivel para o
qual nao é linear estabelecer niveis de doses infecciosas. Atitulo
de exemplo e com base em vdrios estudos populacionais sao
estimadas algumas doses infecciosas para certos grupos de
microrganismos: para a Shigella causar doenca estima-se que
baste 10 a 10? para o Clostridium perfringens 10° a 10° e para
o Campylobacter 500.

Todavia acresce que para além destas varidveis o proprio
alimento veiculador de microrganismos patogénicos pode
influenciar o desenvolvimento da doenga, ja que nalguns casos
mesmo pequenas doses de microrganismos podem causar
doenca se o alimento actuar como protector do agente
patogénico e impediraaccao do 4cido cloridrico do estdmago de
neutralizar o microrganismo. Estao descritos casos deste
género em que alimentos como o queijo ou o chocolate
funcionaram como barreira protectora de uma pequena
quantidade de microrganismos do tipo da Salmonella, que ao
chegarem ao intestino delgado reproduziram-se e causaram
doenca.

De um modo geral, a maioria dos adultos sauddveis de paises
desenvolvidos pode ser afectada por doencas do foro alimentar,
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sofrendo apenas de indisposigdes ligeiras e geralmente auto-
limitadas, nao deixando de ter algum impacte social e econg-
mico. Porém, ocorrem incidentes, em especial junto de grupos
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populacionais mais vulnerdveis, que tém uma expressac mais
grave e que podem por em perigo a vida ou mesmo deixar sequelas
(ex. E. Coli especificas, Listeria).

PROCESSO DE INTOXICACAO

Nos processos de intoxicacdo alimentar ndo sao 0s microrganis-
mos que originam o0s sintomas mas sim a suas toxinas. Isto
pressupfe que anteriormente houve no alimento o crescimento
microbiano e producdo de toxinas que sao ingeridas conjunta-
mente com os alimentos. A grande diferenga entre as duas entida-
des nosolégicas deve-se ao periodo de incubagao que é habitual-
mente muito mais reduzido nas intoxicacfes, uma vez que as
toxinas quando chegam ao aparelho gastrointestinal iniciam a sua
accao, ndo necessitando de tempo para se desenvolverem. Geral-
mente o periodo que medeia entre a ingestao de alimentos e o
aparecimento de sintomas pode ser de uma a duas horas (por
vezes bastam 30 minutos).

g
E
3
2
gl

AQMS (Organizacdo Mundial de Sadde) estima que o conhecimento
oficial das doengas de origem alimentar seja de 10% em relagao ao
total de ocorréncias. A prevaléncia destas doencas (toxinfec-
cbes/intoxicacdes alimentares) é influenciada por diversos
factores, nomeadamente por alteragdes ambientais, industrializa-
cao, estilos de vida, urbanizacao, mudancas de habitos, comércio
internacional, alongamento da cadeia alimentar, conhecimentos,
atitudes e comportamentos dos manipuladores de alimentos -
quer profissionais quer domésticos - e pela prépria informacao do
consumidor.

PAPEL DOS SERVICOS DE SAUDE PUBLICA

A prevencao assenta em medidas reguladoras, de vigilancia e
educacionais, que implicam um esforco multi-sectorial impor-
tante. A par das boas prdticas, estas medidas reduzem os riscos
envolvidos no aparecimento de doencas de origem alimentar.

Os servicos de Salide, nomeadamente os de Saude Publica, tém
desempenhado um papelimportante nestas questdes. Aolongo da
histéria as epidemias de origem alimentar ou por consumo de
agua afectaram inimeras populacées. A intervencao dos servicos
de salide organizados permite o tratamento, prevengao e controlo
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das situacoes, de modo aimpedir ou diminuir o seu impacte navida
das populacbes.

Em termos de Seguranga Alimentar, quer pelos dados que

dispomos quer pela bibliografia internacional, as fontes de

contaminacao mais frequentes na origem de surtos de doengas

alimentares sao:

= Ingredientes contaminados;

= Mas condicbes higio-sanitdrias;

= Falha nos processos de controlg;

= Processamento inadequado dos alimentos;

= (ontaminacdo cruzada;

= Factores relacionados com a manipulacdo dos alimentos
(refrigeracdo indevida, manipuladores doentes, armazena-
mento incorrecto).

Aforma de evitar ou reduzir os riscos passa pela aplicacao de:
= Boas praticas de fabrico;

= Boas praticas de higiene;

= Autocontrolo eficaz;

= Educacdo de produtores, manipuladores e consumidores;
= Sistemas de vigilancia.

Aos servicos de Sadde cabe a responsabilidade de organizar e
assegurar estes sistemas de vigilancia, de modo a planear medi-
das de prevencdo adequadas e em estreita colaboracdo com
outras entidades com responsabilidades na drea da seguranca dos
géneros alimenticios. Estes sistemas de vigilancia contemplam:

= Aavaliacdo das causas de morte;

= Aavaliagao dos diagndsticos de alta hospitalar;

= Aavaliagao das Notificacbes das doencas de origem alimentar;
= Ainvestigacdo de surtos;

= Implementacdo e monitorizacdo de sistemas sentinela;

= Avigilancia laboratarial.

IMPOE-SE A CARTA DE MANIPULADORES

Apesar das alteracGes legislativas e da implementacao de regu-
lamentos europeus, em Portugal ainda nao foi possivel criar um
instrumento regulador da maior importancia, que é a obrigato-
riedade de formacdo adequada de quem explora e trabalha em
estabelecimentos onde se manipulam géneros alimenticios, a
semelhanca do que sucede em varios paises da Europa, nos quais
existem Cartas de Manipuladores de Alimentos que garantem que
quem trabalha no ramo alimentar possui 0 minimo de formagao
adequada em matéria de higiene e seguranca alimentar.

0 fomento de conhecimentas, atitudes e comportamentos junto
dos diversos estratos da populacao em relagdo a seguranga
alimentar constitui, para além de outros objectivos, uma
importante ferramenta na prevencao de situacoes de risco de
origem alimentar e na promocao da sadde publica. A prevencao € a
melhor forma de curar, a mais eficaz e a menos onerosa.

Elsa Soares, Médica de Satide Pblica, Servico de Satide Publica da ARSLVT -
Administracdo Regional de Satide de Lishoa e Vale do Tejo
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