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Solugéo apresentada

Introducéo

Coronavirus é um virus que provoca a doenca chamada de Covid-19, que causa infec¢des
respiratérias. O novo agente do coronavirus foi descoberto no final do ano de 2019, apds
casos registrados na China. O virus possui esse nome em decorréncia do perfil na
microscopia, parecendo uma coroa (BRASIL, [2020]).

Os principais sintomas sao febre, tosse seca e dificuldade respiratéria e a doenca pode
iniciar como um simples resfriado, de forma leve e gradual, mas quando agravada pode
desenvolver dificuldade respiratdria e levar & morte quando nao tratada (SANTOS, [2020]).

A doenca apresenta uma grande transmissibilidade, sendo transmitida, principalmente, de
uma pessoa para outra por meio das goticulas respiratorias. Entretanto, as pessoas idosas
e individuos que apresentam certos problemas de salde, como pressao alta, problemas
cardiacos e diabetes, estdo mais propensas ao agravamento da doencga (SANTOS,
[2020]).

Coronavirus em alimentos

A Autoridade Europeia de Segurancga dos Alimentos (European Food Safety Authority —
EFSA) analisou esse risco em virus da mesma familia, que resultaram em outras
epidemias, e constataram que n&o houve transmissao por alimentos. Portanto, ainda nao
h& nenhuma evidéncia a esse respeito (ANVISA, 2020).

De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), o virus precisa de um
hospedeiro, seja ele animal ou humano, para que possa se multiplicar. Além de que o
virus é sensivel as temperaturas normalmente utilizadas para cozimento dos alimentos,
gue € em torno de 70°C (ANVISA, 2020). Ou seja, ndo ha possibilidade dele se multiplicar
nos produtos ja disponiveis nas géndolas dos supermercados, no entanto, os produtos de
origem animal ndo devem ser consumidos crus ou mal passados (ESCOLA SUPERIOR DE
AGRICULTURA "LUIZ DE QUEIROZ, [2020]).

Se o alimento é de temperatura fria, como é o caso de saladas, pode haver algum risco se
a refeicdo tiver contato com alguém infectado, contudo, se os alimentos sdo manuseados
corretamente, seguindo os padrdes de higiene impostos por 6rgdos reguladores, ndo deve
haver chance de ocorrer contaminacédo. Com isso, é importante redobrar os cuidados com
a higiene. Os cuidados basicos na manipulacdo de alimentos previnem, alids, uma série
de outras doencas (ANVISA, 2020; NOGUEIRA; ROLFINI, 2020).

No caso dos alimentos entregues (delivery), € recomendado realizar a higienizagédo do
pacote recebido, pois a transmisséo da doenga tem ocorrido de pessoa a pessoa,
podendo ser tanto do contato préximo com um individuo infectado, como por contégio
indireto, que ocorre por meio de superficies e objetos contaminados, principalmente pela
tosse e espirro de pessoas infectadas; entretanto, ndo ha evidéncias de que o virus possa
ser transmitido através do alimento e suas embalagens (ANVISA, 2020; NOGUEIRA;
ROLFINI, 2020).

Uso de micro-ondas para eliminacdo de micro-organismos

Nos meios disponiveis na internet, ndo foram encontradas pesquisas que comprovem que
a temperatura e/ou radiacdo emitida pelo forno micro-ondas seja o suficiente para
eliminacdo total do coronavirus.

Entretanto, hd o conhecimento de que o aparelho cozinha o alimento de dentro para fora,
isso porque as ondas penetram no alimento, estimulando as moléculas de agua e de
gordura por igual. Como o calor ndo migra, had um estimulo dos a&tomos do alimento,
fazendo com que o cozimento comece por dentro (MAGAZINE LUIZA, [201-7]).
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As micro-ondas fazem com que haja alta vibracdo das moléculas de agua, gordura e
acucar, produzindo calor. Depois que o aparelho é desligado, as moléculas continuam
gerando calor até cessar essa vibracao. Este cozimento adicional ocorre por um tempo
maior em alimentos mais densos e em tempos menores nos alimentos menos densos; e
durante esse periodo, a temperatura pode aumentar varios graus (SOARES, 2014).

O aquecimento dos alimentos pode acontecer de forma desigual, que resulta em pontos
frios, onde as bactérias patogénicas podem sobreviver. Por isso, é importante a medi¢cao
da temperatura do alimento em varios pontos diferentes para ter certeza de que todo o
alimento atingiu a temperatura minima recomendada para destruir bactérias e outros
patégenos. O alimento cozido em forno de micro-ondas € seguro, mas € preciso garantir
que o cozimento foi homogéneo (SOARES, 2014).

Uma pesquisa realizada na Universidade da Florida resultou na morte de 99% das
bactérias, virus e parasitas, apds o uso do micro-ondas no maximo de sua poténcia. Na
pesquisa, os cientistas mergulharam esponjas em aguas com alto indice de bactérias,
virus, parasitas, protozodrios e esporos, onde o calor se mostrou fatal devido a agitagéo
das moléculas de 4gua (BBC BRASIL, 2007; G1, 2007).

Entretanto, vale ressaltar que o método néo é garantia de descontaminagdo provocada
pelo coronavirus. Cada alimento exige um tempo especifico de aquecimento e de
temperatura, podendo ndo ser suficiente para a morte do Coronavirus, e até mesmo de
bactérias mais resistentes.

Cuidados com a higiene na manipulacéo de alimentos

Nos servicos de alimentacdo e nos ambientes domésticos, € importante observar os
seguintes principios basicos de higiene:

¢ As maos devem ser lavadas com frequéncia, principalmente depois de tossir,
espirrar, cogar ou assoar o nariz, cocar os olhos ou tocar na boca, preparar alimentos
crus, como carne, vegetais e frutas, manusear celular, dinheiro, lixo, chaves, maganetas,
entre outros objetos, ir ao sanitario, retornar dos intervalos;

e Ao lavar as maos, deve-se usar bastante 4gua corrente e sab&do e nao se esquecer
de esfregar bem todas as areas das méaos, incluindo as pontas e as regiées entre 0s
dedos, além dos punhos;

e Manter as unhas curtas, sem esmaltes e nao usar adornos que possam acumular
sujeiras e micro-organismos, como aneis, alianca e reldgio;

e N&o conversar, espirrar, tossir, cantar ou assoviar em cima dos alimentos,
superficies ou utensilios. Esse cuidado vale tanto para 0 momento do preparo, quanto na
hora de servir;

e As superficies e utensilios que entram em contato com os alimentos devem
estar/ser limpos por produtos de limpeza devidamente regularizados na Anvisa e que
sejam indicados para a respectiva finalidade;

e E necessério redobrar a atencdo a higienizago das superficies ou utensilios apés
a manipulacdo de carnes cruas ou vegetais ndo lavados. Esses alimentos séo
reconhecidos como fonte de contaminacéo de doencas;

e Quando uma pessoa com doenca infecciosa for manipular um alimento, é preciso
avaliar se ha risco de o agente da doenca ser transmitido. Nos servi¢os de alimentacgéo, a
doenca deve ser relatada ao supervisor, que dara as orientacdes sobre como proceder;

e Cozinhar bem os alimentos, uma vez que 0s agentes transmissores da doenga sdo
sensiveis ao calor. No caso de alimentos que s&o habitualmente consumidos crus, deve-
se ter atencdo redobrada com a procedéncia e a higiene;

2020 @ Servico Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT http://www.respostatecnica.org.br



http://www.respostatecnica.org.br/
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33920/281967/Cartilha+de+orienta%C3%A7%C3%A3o+para+os+consumidores+de+sanenantes/66163b65-1731-4d5c-b522-ccd146d7a2e1

RESPOSTA TECNICA — Coronavirus em alimentos

e Na&o usar e ndo comprar produtos com embalagens amassadas, estufadas,
enferrujadas, trincadas, com furos ou vazamentos, rasgadas, abertas ou com outro tipo de
defeito e as embalagens devem ser bem limpa antes de serem abertas (ANVISA, 2020).

> 4

Lave as méos com agua Cubraonarize boca ao Evite aglomeragdes se Mantenha os ambientes Nao compéfﬁlhe objetos
& sabdo ou use alcool espirrar ou tossir, estiver doente, bem ventiados, pessoais
emgel.
Figura 1 — Cuidados basicos para evitar a transmissdo do coronavirus
Fonte: (BRASIL, 2020)

Conclusbes e recomendacbes

Sugere-se a leitura da cartilha elaborada pela Anvisa, com informacdes para preparar,
armazenar e a vender os alimentos de forma adequada, higiénica e segura, cumprindo 0s
requisitos da Resolu¢do RDC n. 216/2004:

e Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentag&o. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+ProoC3%Altica
s+para+ServinC3%A7o0s+de+Alimenta%C3%A7%C3%A30/d8671f20-2dfc-4071-
b516-d59598701af0>. Acesso em: 16 abr. 2020.

A Anvisa disponibiliza também um curso on-line e gratuito a respeito das boas praticas
para manipuladores de alimentos. Disponivel em:
<https://www.escolavirtual.gov.br/curso/287>. Acesso em: 16 abr. 2020.
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