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IPORTAL DE SAUDE PUBLICA

Alimentos

Todos os produtos em produto,
processados ou preparados, gue
entram na alimentacao do homem

OMS

Saneamento-Alimentos: FGS;2000
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PORTAL DE SAUDE PUBLICA

Alimentos

“Nutricao e Higiene da Alimentacao”
versus

«Saneamento dos Alimentos>»
(géneros alimenticios ou produtos alimentares)
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m Composicao e valor nutritivo dos

alimentos (prétidos, lipidos, gltcidos, vitaminas,
sals minerais)

m Equilibrio das refeicOes ao longo do
tempo e em si proprias

m Higiene dos regimes alimentares
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Conjunto de medidas necessario para
assegurar a /nocuidade, a salubridade e a
boa conservacio dos produtos
alimentares em todos os estadios:

, preparacao, :

transporte, distribuicao, manuseamento,
venda e consumo


Fernando Costa Silva
butPSP1


Doencas e incomodos originados pelos generos
alimenticios:

m Dietas mal equilibradas, por caréncia de
alimentos e/ou nutrientes

m /nsalubridade dos generos alimenticios

m Hipersensibilidade individual (“alergias”) a
determinados constituintes dos alimentos


Fernando Costa Silva
butPSP1


PORTAL DE SAUDE PUBLICA

m Contaminacao e alteracao biologica:
— Bactérias (salmoneloses, botulismo, etc.)
— Virus e riguetsias (hepatites, febre Q, etc.)
— Parasitas (triquinose, teniase, etc.)
— Fungos

— Enzimas intrinsecos (amolecimento da
carne, pescado, fruta, etc.)

m Poluicaoe guimica e radiactiva
O
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m Poluicao guimica e radioactiva:
— Intrinseca:

* Produtos naturais venenosos
(cogumelos, etc.)

— Extrinseca (poluicéo directa e ambiental):

» Substancias quimicas toxicas
(arsenio, chumbo, pesticidas, etc.)

" RAdIOISOLOPOS (estroncio, zinco, ete.)
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m Alteracao das caracteristicas fisicas

— Por accao da /uz:

» Perda de vitaminas (leite, sumos, etc.)
— Por accao do frio:

- Solidifica(;éo (azeite, mel, etc.)
— Por accao do calor (“excessivo’):

= Perda de vitaminas (sumos, frutos, etc.)

Saneamento-Alimentos. FGS,2000 10
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Problemas | | Perdas

de salide e econémicas
e Mortalidade e Perdas de
= Morbilidade confianca
= Diminuicao da = Perda de

produtividade consumo
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Alimentacigo </ | Movimentag&o de
publica pessoas e alimentos
Criacao macica Industrializacao
de animais
/ Notificacao mais eficaz
Novoes patogeneos
(modificacGes genéticas) Maior numero de idosos

Maioer n® de imunedeprimides
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m Beneficas (ex.: maturacéo do presunto pelos préprios enzimas)
m /ndiferentes (ex.: solidificacdo do azeite pelo frio)

B Perniciosas:

— Por alteracao do aspecto /macroscopico

— Por reducae der poaer nutityo

— PO constituirem| pergo) para a satae

Saneamento-Alimentos: FGS;2000
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Sistema de Abasteciment
de Géneros Alimenticios
Producao
(materia prima)
Recolha
Processamento —— v

Distribuicao
Preparacao final —— “‘
Consumo

Saneamento-Alimentos, FGS;2000
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Transporte

Armazenagem

Conservacao

i4
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Contaminacao dos
Géeneros Alimenticios

‘ Materia prima ‘

‘ Homem ‘

Contaminacao

‘ Equipamento ‘

Instalacoes
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Cﬁmza.mfmacér Jos Alimentos
ér

— Materia Prima —
Contaminacao
o
animails Contaminacao
enddgena

: Flora microbiana superf|C|aI
' e das mucosas

. Agentes patogénicos em
: doentes e portadores saos

Saneamento-Alimentos. FGS,2000 16
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Temperatura
Humidade

Frigorificos
Estufas, etc.

PORTAL DE SAUDE PUBLICA

| Qualidade * |

‘ Manutencao * ‘

Impacto ambiental

‘ Higiene e limpeza * ‘

Utilizacao adequada *
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— Proteccao contra
Edificio | roedores, insectos e

outros animais

Infraestruturas |

CondicOes ambientais

Agua _ _
Esgotos Ventilag&o Prevenir a
Lixo Temperatura contaminagao

Humidade

Materiais, compartimentacao, vestiarios, etc. |
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@ Composicao dos alimentos
B Temperatura

@ Humidade

B Tensao de oxigénio

m pH

B [empo
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Composicao dos alimentos

m Produtos ricos em acucares ou proteinas
(natas, maioneses, gelados, carnes, etc.), Sa0
favoravels ao desenvolvimento microbiano
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Temperatura
B “Temperaturas perigosas”: 2060°C
— “temperatura optima”: 35-37°C

m Agentes psicrofilos. 2 7°C (salmonelas,
estafilococos, lactobacilos, enterococos, etc.)

m Agentes mesofilos. 1040°C
m Agentes termofilos: 43=65°C

Saneamento-Alimentos: FGS;2000 22
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Temperatura

m A temperatura tem uma accao preponderante sobre a
actividade metabolica dos microrganismos

m Em temperaturas desfavoraveis, 0S microrganismaos
suspendem a actividade metabolica, mas... conservam
a sua viabilidade

m SO a 100°C ha destruicao dos agentes biologicos e das
suas toxinas

Saneamento-Alimentos: FGS;2000 28
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Humidade

m Os microrganismos necessitam de
agua para o seu desenvolvimento

m Estirpes mais resistentes a pequenas
quantidades de agua:
— osmofilas
— halofitas
— fungos
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Humidade

m Todas as formas de diminuir a agua
disponivel limitam o seu crescimento:
— secagem:

= pelo sol
= pelo calor
— sal
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Tensao de oxigénio:
— aerobiose
— anaerobiose
— microaerofilia
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OH

m pH7 e optimo para o
desenvolvimento bacteriano

m pH <4 ou =9 limita muito o
desenvolvimento de gualquer
tipo de agente biologico

PORTAL DE SAUDE PUBLICA
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pH favoraveis ao crescimento de:

m fungos: pH 0<~11

m Estafilococos aureus: pH 49,8

m Salmonella spp.. pH 4,18,9

m Escherichia coll: pH 4,39

m Clostridium botulinum. pH
4,8>8,2

m Vibrio paranemolyticus. pH
4 811
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Tempo

Quanto maior for o periodo de tempo
gue decorrer entre a confeccao e o
consumo, maior € a possibilidade de
desenvolvimento de microrganismos

Saneamento-Alimentos. FGS,2000
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Proveniéncia
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m Doentes e portadores assintomaticos:
— fezes (Intestino humano/animais)
— urina, expectoracao/saliva
— Infeccoes cutaneas (ex.: furunculos)
m Solo e poeiras

Saneamento-Alimentos. FCS,2000 30
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m Agentes mais freguentes:
— Clostridium perfringens (toxina)
— Staphylococcus aureus (toxina)
— Salmonella spp.
m Agentes menos frequentes:
— Bacillus cereus
— Clostridium botulinum
—  Shigella spp.
— EScherichia coll
—  Vibrio parahaemolyticus
— Campllopacter [ejurl.
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Clostridium perfringens (toxina)

m P. Incubacao: £ 12 horas (6-24h)
m Q. clinico: diarreia
m D. doenca: 1-2 dias

m Alimentes mais implicados: grandes
pecas de carne mal cozinhadas
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Staphylococcus aureus (toxina)

m P. Incubacao: £ 3 horas (1-6h)

m Q. clinico: vomitos (diarreia p.v.)
m D. doenca: 2 dias
i

Alimentos mais implicados: carne preé-
cozinhada, cremes, malonese
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Salmonella spp.

m P. Incubacao: £ 24 horas (6-72h)

m Q. clinico: febre e diarreia (vomitos p.V.)

m D. doenca: 2-5 dias (até 14 dias)

m Alimentos mais implicades: oves, maionese,
pastelaria, carne de aves mal cozida

Saneamento-Alimentos. FCS,2000 24
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Bacillus cereus (toxina termolabil)

P. iIncubacao: £ 10 horas (6-16h)
Q. clinico: diarreia e colicas
D. doenca: 1-2 dias

Alimentos mais implicados: nao
especificados

Semelhante a intoxicacao por
Clostridium perfringens

PORTAL DE SAUDE PUBLICA
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Baclillus cereus (toxina termo-resistente)

m P. Incubacao: £ 2 horas (1-6h)
m Q. clinico: vomitos e colicas
m D. doenca: 1-2 dias

m Alimentos mais implicados: arroz aguecido,
mas preparado varias horas antes

Semelhante a intoxicacao por
Staphylococcus aureus
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Clostridium botulinum (toxina)

m P. Incubacao: £ 12 horas (12-96h)

m Q. clinico: ptose, diplopia, paralisia,
vomitos e diarreia

m D. doenca: 3-7 dias (eventualmente meses)

m Alimentos mais implicados: conservas,
presunto, enchidos de carne caseires
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Shigella spp.

m P. Incubacao: = 48 horas (1-7 dias)

m Q. clinico: febre e diarreia (c/ sangue e pus)
m D. doenca: 4-7 dias

m Alimentos mais implicades: charcutaria,

molhos pré-preparados e marisco mal
cozinhado
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Escherichia colr

m P. Incubacao: £ 18 horas (12-72h)

m Q. clinico: febre, cdlicas e diarreia (com
sangue e muco)

m D. doenca: 3-5 dias

m Alimentos mais implicades: hamburgers e
carne mal cozinhada
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Vibrio parahaemolyticus

P. iIncubacao: £ 12 horas (4-96h)
Q. clinico: febre, colicas e diarreia
D. doenca: 3-5 dias

Alimentos mais implicados: marisco
mal cozido

Semelhante a intoxicacao por
Salmonella spp.
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campylobater jejuni

P. incubacao: = 4 dias (3-5 dias)
Q. clinico: febre, colicas e diarreia
D. doenca: 1-10 dias

Alimentos mais implicados: carne mal
cozinhada
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