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INTRODUCAO

A doenca de Chagas pode ser transmitida
oralmente pelo consumo de alimentos contaminados com
o parasita Trypanosoma cruzi, devido a trituracao
acidental de barbeiros (insetos transmissores) durante o
preparo.

A transmissao se da quando ingerimos alimentos
contaminados, que nao foram higienizados corretamente,
como por exemplo, caldo de cana, acai e outros alimentos
gue sao consumidos in natura, sem processo de
cozimento. Qualquer tratamento térmico com cozimento
acima de 4529C, a pasteurizacao e a liofilizacao eliminam o
perigo de transmissao da doenca. Por outro lado,
resfriamento ou congelamento de alimentos nao previne
a transmissao oral da infecgao.

A garantia da qualidade sanitaria dos alimentos
implica na adocao das boas praticas de manipulacao e
controle em toda a cadeia produtiva, desde sua origem
até o consumo do alimento no domicilio, de modo a
reduzir os riscos de doencas transmitidas pelos
alimentos.

Além da fiscalizacao pela Vigilancia Sanitaria em
todas as etapas da cadeia produtiva dos alimentos, a
orientacdo a populacao sobre os riscos da incorreta
manipulacao e conservacao dos alimentos € de suma
importancia no controle da contaminacao pelo T. Cruzi.




[ DOENCA DE CHAGAS ]

A doenca de Chagas é uma infeccao causada por um
parasita chamado Trypanosoma cruzi.

Os triatomineos (insetos transmissores) sao conhecidos
como barbeiro, chupao, procoté ou bicudo. Eles passam
pelas fases de ovo, ninfa e adultos. Tanto as ninfas quanto
os adultos se alimentam de sangue e, quando estao
infectados, podem transmitir o parasita da doenca de
Chagas.

[ FORMAS DE TRANSMISSAO ]

Além da transmissao vetorial, a doenca de Chagas
pode ser transmitida de varias formas, dentre elas, a
transmissdao por transfusdao sanguinea ou transplante de
orgaos de doadores infectados; a congénita ou vertical, que
consiste na passagem do parasita da mae para o bebé
durante a gravidez ou o parto; acidentes de laboratério
através do contato com material contaminado e a forma
ORAL que se da pela ingestao de alimentos ou bebidas
contaminados com o triatomineos ou suas fezes.




TRANSMISSAO ORAL

A transmissao oral da Doenca de Chagas é
decorrente da ingestdao de alimentos ou liquidos
contaminados com as formas infectantes do parasita.

Neste sentido, a prevencao da doenca, antes focada
no combate ativo do vetor, tem se voltado também para o
controle de qualidade no processamento de alimentos
cuja transmissao oral possa estar veiculada.

Dentre os alimentos que podem estar envolvidos na
transmissao oral do parasito destacam-se: frutas, outros
vegetais e as suas preparagdes, como suco de cana de
acucar, acai, goiaba, pataua, buriti, bacaba, vinho de
palmeira, entre outros; a carne crua e sangue de
mamiferos silvestres e o leite cru, por seu potencial de
contaminacao pela proximidade com vetores e suas
dejecbes (com a presenca de T. Cruzi) ou ainda pelo
envolvimento de mamiferos reservatadrios.

Ressalta-se, porém, que esses alimentos nao trazem
um risco de carater primario e sim as praticas de higiene
inadequadas na preparacao e conservacao domestica,
artesanal ou eventualmente comercial. Esta afirmacao é
particularmente importante para nao estigmatizar a
producdo e/ou o consumo de alimentos que sdo
importantes fontes de calorias e nutrientes para a
populacdao que os consome, e fonte de trabalho e
ingressos para a gastronomia tipica regional e o turismo
de diversas areas.




MEDIDAS DE PREVENCAO A POPULACAO
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alimentos, em especial, as
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Lave as maos antes de
manipular os alimentos




ORIENTAGOES AOS ESTABELECIMENTOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Os estabelecimentos que manipulam alimentos
devem manter as boas praticas, ou seja, adotar
procedimentos que garantam a qualidade higiénico-
sanitdaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacao.

Dentre as medidas preventivas e de controle a
serem adotadas pelo setor regulado, destacam-se:

1. As instalagdes internas e externas ao estabelecimento
devem estar livres de vetores e pragas urbanas e de outros
animais.

Instalacao de barreiras mecanicas, como: telas milimétricas em
janelas; portas em locais de acesso ao meio externo; ralos com
dispositivo de fechamento e mecanismos de protecao em vaos
de telhados e aberturas para ventilacdao e exaustao.

Adocao de boas praticas de limpeza, armazenamento de
alimentos e residuos.




2. Aquisicdo de alimentos somente de fornecedores
previamente selecionados por meio de auditoria ou cadastro
préprio.

Os alimentos devem ser inspecionados no momento da
recepcao, considerando o padrao de identidade e qualidade dos
produtos, em especial na verificacao da integridade, limpeza e
presenca ou vestigios de animais sinantrépicos nas embalagens.

3. O recebimento dos alimentos deve ocorrer em local limpo,

organizado, protegido, livre de residuos e materiais
inserviveis.

No momento da recepc¢ao, os alimentos devem ser avaliados

guanto a presenca de vetores, pragas e outros vestigios e outros
contaminantes.




4. O armazenamento dos alimentos deve ser em local limpo,
organizado, com iluminacdo, temperatura, umidade e
ventilagdo adequadas, protegido contra o acesso de pragas e
vetores, livre de residuos e materiais inserviveis.
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Além disso, os alimentos devem estar segregados de materiais
de limpeza, higiene e outros produtos quimicos, dispostos
distantes do piso, sobre estrados com acabamento liso,
mantidos em bom estado de conservacao e limpeza.

N

5. O local de manipulagao/processamento, os equipamentos,
moveis e utensilios devem ser limpos e higienizados quantas
vezes forem necessarias ao longo do trabalho e apds o
término das atividades. y




6. As superficies dos equipamentos e moveis e os utensilios
que entram em contato com os alimentos devem ser
constituidas de material liso, lavavel, impermeavel, de facil
limpeza e resistentes a corrosao. P

7. Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos
protegidos de sujidades e animais sinantropicos e dispostos
de forma a evitar a contaminagao cruzada, mesmo quando
fora de uso.




/8. As frutas, verduras, legumes e demais vegetais devem ser\
selecionados para retirada de partes ou unidades
deterioradas e brotadas, de sujidades, pragas e vetores.
Deve-se fazer a lavagem cuidadosa em dagua corrente e
potavel, a desinfec¢cdo com produto saneante, conforme a
recomenda¢ao do fabricante do produto e o enxague em

\a’gua corrente e potavel. /

9. O alimento pronto para o consumo deve ser protegido
contra contaminagodes, inclusive por vetores, pragas e outros
animais.




/10. As garrafas, latas, potes plasticos, bombonas e todas as\
demais embalagens e materiais inserviveis destinados a
reciclagem ou troca devem mantidos organizados e
armazenados em local protegido, de forma a evitar o
acumulo de liquidos e o fornecimento de abrigo para pragas

Ke vetores. /

11. Os veiculos utilizados para transporte dos alimentos
devem apresentar-se em bom estado de conservacgao, limpos,
organizados e livres de animais sinantropicos, produtos
toxicos, substancias e objetos estranhos a atividade. p




12. O fruto acgai deve ser submetido a processo tecnologico
adequado.

Deve ser realizada a aplicacdao de calor para a inativacao de
enzimas e diminuicao da carga microbioldgica, como processo de
brangueamento do fruto a no minimo 80°C por dez segundos e
processo de pasteurizacdao do acai a no minimo 80°C por dez
segundos.

13. Capacitacao dos manipuladores de alimentos.

Capacitagao dos manipuladores de alimentos nos temas
relacionados as boas praticas de manipulacao de alimentos,
abordando os temas relacionados as doencas transmitidas por
alimentos, higiene e saude dos funcionadrios, qualidade da agua,
controle de pragas, higiene das instalacdes, equipamentos e
meio ambiente.
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