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      Capítulo 1


      Segurança dos alimentos

    

    O termo “segurança alimentar” surgiu pela demanda de acesso a alimentos impulsionada pela fome, pobreza e miséria nos países em desenvolvimento. A partir daí, diversas ações e políticas públicas passaram a ser implementadas com o intuito de melhorar o acesso aos alimentos por parte da população e, dessa maneira, diminuir a ocorrência de doenças e agravos à saúde.


    Paralelamente, a produção de alimentos também ganha notoriedade, não só por proporcionar amplitude de acesso aos alimentos pela população, mas também por apresentar um impacto importante e decisivo na promoção da saúde ou no surgimento de doenças quando os cuidados com o aspecto higiênico-sanitário não são respeitados.


    Nesse contexto, o capítulo propõe identificar as doenças de transmissão hídrica e alimentar embasadas nos conceitos de segurança alimentar, segurança dos alimentos, perigo e risco na perspectiva de alimentos seguros.


    1 Segurança alimentar × segurança dos alimentos


    Segurança alimentar e segurança dos alimentos são dois termos relacionados que apresentam diferenças sutis e, muitas vezes, são erroneamente utilizados como sinônimos. Essa confusão ocorre por conta de traduções da língua inglesa, em que segurança alimentar é “food security” e segurança dos alimentos é “food safety”.


    Segurança alimentar refere-se a um conceito amplo que envolve o acesso regular e adequado aos alimentos, considerando toda a complexidade do conceito estabelecido na Lei Orgânica de Segurança Alimentar e Nutricional – LOSAN, nº 11.346, de 15 de setembro de 2006 (Brasil, 2006). Definido da seguinte maneira:


    
      A segurança alimentar e nutricional consiste na realização do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base práticas alimentares promotoras de saúde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econômica e socialmente sustentáveis (Brasil, 2006).

    


    Isso significa que a segurança alimentar está relacionada à disponibilidade, acessibilidade e qualidade dos alimentos em um nível populacional. Além disso, a segurança alimentar também considera fatores como estabilidade dos sistemas alimentares, distribuição equitativa de alimentos e impacto ambiental da produção, por meio da garantia do direito humano à alimentação adequada pelo Sistema Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional (Sisan) (Brasil, 2006).


    Por sua vez, a segurança dos alimentos refere-se especificamente à inocuidade dos alimentos, ou seja, a alimentos livres de contaminantes e que não resultem em agravos à saúde dos consumidores, sendo relacionada aos riscos para a saúde humana. Portanto, produzir alimentos seguros, inclui medidas para prevenir, detectar e gerenciar perigos (contaminantes) associados a alimentos e água que possam causar doenças e agravos à saúde. A segurança dos alimentos é um elemento essencial da segurança alimentar e está embasada na identificação e prevenção de perigos biológicos, químicos e físicos, além de influenciar na qualidade dos alimentos e bebidas em termos de sabor, textura e aparência (Assis, 2011).


    Resumidamente, a segurança alimentar é um conceito mais amplo que inclui a disponibilidade e acessibilidade de alimentos, bem como a qualidade nutricional e o impacto ambiental da produção. E, apesar de estar relacionada especificamente com a inocuidade, a segurança dos alimentos é intrínseca à segurança alimentar, visto que só é possível ter qualidade nutricional por meio da oferta de alimentos seguros. Assim, não é possível ter segurança alimentar sem segurança dos alimentos (FAO; OMS, 2020). Para entender melhor como se relacionam, podemos destacar algumas circunstâncias:


    
      	Identificação de perigos: a identificação de perigos biológicos, químicos e físicos nos alimentos é uma parte importante da segurança dos alimentos, por meio dela é possível analisar os perigos potenciais em todas as matérias-primas que podem causar um efeito adverso à saúde.


      	Identificação das medidas de controle: após a identificação dos possíveis perigos na produção dos alimentos de determinado serviço de alimentação ou indústria alimentícia, é necessário realizar a descrição das medidas de controle e dos processos de monitoramento e avaliação, bem como as estratégias de tomada de decisão e resposta rápida em casos de possibilidade de contaminação dos alimentos.


      	Prevenção de perigos: a segurança de alimentos inclui a prevenção de perigos que possam causar problemas de saúde. Isso inclui a implementação de medidas para garantir que os alimentos sejam produzidos, processados e preparados de forma segura e higiênica.

    


    A segurança dos alimentos é um elemento-chave da segurança alimentar, dedicado à identificação de perigos e medidas de controle e na prevenção. A garantia da segurança dos alimentos é essencial para que eles sejam inócuos, nutritivos e adequados para consumo.


    2 Alimentos seguros: perigo × risco


    No contexto da segurança dos alimentos, entende-se por perigo os agentes biológicos, químicos, físicos ou uma condição do alimento com potencial de causar um efeito adverso à saúde do consumidor (FAO; WHO, 2023). Por exemplo, bactérias patogênicas como Salmonella são consideradas agentes biológicos e representam um perigo no alimento, pois podem causar doenças de transmissão hídrica e alimentar (DTHA) em humanos. Outros exemplos de perigos alimentares incluem alérgenos ou substâncias químicas como agrotóxicos, metais pesados e agentes físicos como fragmentos de madeira e vidro. O termo risco, por sua vez, reflete a probabilidade que um perigo tem de causar danos à saúde humana e à relação com as consequências desses danos. Isso depende de uma série de fatores, incluindo a gravidade do perigo, o tempo de exposição e a sensibilidade individual às consequências. Por exemplo, comer um único alimento contaminado por uma bactéria patogênica pode não ser suficiente para causar doença em um adulto saudável, mas pode representar um risco significativo para uma criança pequena, um idoso ou uma pessoa com o sistema imunológico comprometido. Quando nos referimos a risco na produção de alimentos, sempre nos referimos ao risco de DTHA e, portanto, o risco nunca será zero, pois sempre há a probabilidade de ocorrência de um perigo. Desta forma, a classificação do risco é sempre em relação a sua magnitude: muito baixo, baixo, médio, alto ou muito alto.


    Portanto, a principal diferença entre perigo e risco é que o perigo se refere à presença de uma substância, organismo ou situação que pode causar danos à saúde humana, enquanto o risco refere-se à probabilidade de que esse perigo cause danos à saúde humana e suas consequências, conforme ilustrado na Figura 1. É importante identificar os perigos e avaliar os riscos de DTHA para garantir que os alimentos sejam seguros para o consumo humano.


    
      Figura 1 – Representação ilustrativa da relação entre risco e perigo


      [image: ]
    

    Sendo assim, um alimento seguro é aquele que representa um risco muito baixo de DTHA, quando consumido conforme o esperado. Isso significa que o alimento não contém perigos ou contém quantidades seguras.


    3 Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar (DTHA) na perspectiva da Organização Mundial da Saúde (OMS)


    A Organização Mundial da Saúde (OMS) define DTHA como doenças causadas pela ingestão de água ou alimentos contaminados por microrganismos patogênicos, produtos químicos tóxicos ou outros perigos. Há mais de 200 DTHAs e elas podem causar uma gama de sintomas, de leves a graves, incluindo diarreia, vômito, febre, dores abdominais, desidratação, danos ao fígado, danos ao sistema nervoso, câncer e até mesmo a morte (WHO, 2015).


    As doenças de transmissão hídrica são transmitidas pela água contaminada, incluindo água potável, água superficial, água subterrânea e água da chuva. As fontes de contaminação podem incluir esgoto, escoamento agrícola, descarga de resíduos industriais e animais que defecam em áreas próximas às fontes de água.


    As doenças de transmissão alimentar ocorrem por meio da ingestão de alimentos contaminados, incluindo carnes, aves, frutos do mar, frutas e vegetais. As fontes de contaminação podem envolver falta ou processos inadequados de higiene, uso de água contaminada durante a produção de alimentos, resíduos de fármacos de uso veterinário e uso de pesticidas ou fertilizantes químicos.


    A OMS estima que 1 em cada 10 pessoas no mundo adoeçam anualmente devido ao consumo de água e alimentos contaminados, representando 600 milhões de casos. As DTHAs também são responsáveis por 420.000 mortes a cada ano em todo o mundo, sendo 125.000 mortes de crianças abaixo de cinco anos, especialmente em países em desenvolvimento, onde o acesso à água potável e a alimentos seguros é limitado (WHO, 2015).


    As DTHAs têm um grande impacto econômico e social representados pelos gastos hospitalares, perda de produtividade e pelas barreiras de desenvolvimento socioeconômico (Word Bank Group, 2019). As estimativas de adoecimento e morte resultam na perda de 33 milhões de vidas saudáveis, calculadas pela inabilidade em anos de vida (Disability Adjusted Life Year - DALYs), representando os anos perdidos em mortes e os anos de vida perdidos por sequelas de doenças (WHO, 2015).


    Podemos classificar essas doenças de acordo com a ingestão e os efeitos dos perigos. As intoxicações ou toxinoses alimentares representam as doenças causadas pela ingestão de toxinas produzidas por microrganismos que se multiplicaram no alimento, ou pela ingestão de substância química. Exemplo: Bacillus cereus, agrotóxicos. As infecções alimentares indicam a ingestão de microrganismos patogênicos viáveis com capacidade de invadir tecidos. Exemplo: Salmonella spp. As toxinfecções alimentares envolvem a ingestão de microrganismos viáveis que produzirão toxinas dentro do hospedeiro. Exemplo: Escherichia coli enterotoxigênicas (Silva Júnior, 2020).


    Dada a importância da implementação de medidas eficazes para garantir a segurança dos alimentos mundialmente, a OMS criou um manual intitulado “As 5 chaves para uma alimentação segura” (OMS, 2006). Neste material, são


    
      	Mantenha a limpeza: lave as mãos e os utensílios de cozinha com água e sabão antes de manipular alimentos. Limpe superfícies e equipamentos de cozinha regularmente.


      	Separe alimentos crus dos cozidos: evite a contaminação cruzada entre alimentos crus e cozidos. Use tábuas de corte e utensílios diferentes para preparar alimentos crus e cozidos.


      	Cozinhe completamente: cozinhe os alimentos completamente para reduzir a carga de microrganismos a níveis aceitáveis para o consumo humano. Use um termômetro, de preferência, para verificar a temperatura interna dos alimentos.


      	Mantenha os alimentos em temperaturas seguras: conserve os alimentos frios abaixo de 5 ºC e os alimentos quentes acima de 60 ºC para evitar o crescimento de microrganismos. Não deixe alimentos perecíveis em temperatura ambiente por mais de duas horas e não descongele alimentos em temperatura ambiente.


      	Use água e alimentos seguros: use água potável segura para beber e cozinhar. Certifique-se de que os alimentos comprados para consumo sejam frescos e de origem confiável.
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