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1.INTRODUCAO

Seguranca alimentar pressup8e a garantia de suprimentos abundan-
tes de alimentos com qualidade e que néo apresentem riscos a salide. Este
capitulo trata deste Ultimo aspecto, e, em particular, dos riscos ligados a
eventual presenca de microrganismaos patogénicos na manga e produtos
derivados.

A intensificacdo do comérciointernacional de alimentostem pressio-
nado diferentes paises a criar normas e padrées comuns com a finalidade
de harmonizar as préticas desse comércio, proteger a salide dos consumi-
dores e conter a disseminacdo de pragas e doencgas. No Brasil, o 6rgéo
governamental responsavel pelo controle dos alimentos, no quetange a sal-
depublica, éaAgénciaNacional de Vigilancia Sanitéria- ANVISA, ligada
ao Ministério da Saide. No Mundo, a Organizacdo Mundia da Salde -
OMS e aFood and Agriculture Organi zantion- FAO, compostas pelamaio-
ria dos paises, subscrevem as diretrizes elaboradas pelo painel de especia-
listas no Codex Alimentarius, que compila normas basicas e recomenda-
¢Oes sobre alimentos. No comércio internacional de alimentos as exigéncias
sanitérias dos paises compradores também determinam os padrdes. Para
frutas e seus derivados, medidas sanitérias e fitossanitarias sdo acordadas
entre paises. A Comissao I nternacional para Especificacdo Microbiol 6gica
dos Alimentos - ICMSF - congrega membros da Unido Internacional de
Sociedades Microbiol 6gicas e tem por objetivo geral, melhorar aseguranca
mi crobiol 6gi cados alimentos no comércio internacional . Esta comisséo co-
letaavalia e correl aciona dados sobre o estado microbiol 6gico dos alimen-
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tos, faz consideracBes sobre a necessidade de critérios microbiol 6gicos e,
onde el es 8o apropriados, define métodos de andlise e planos de amostragem.

Estes sdo apenas alguns dos organismos relacionados a seguranca
alimentar em seus aspectos mais bési cos. E necessario sdientar que hatrés
aspectos que determinam como sera definida a qualidade minima aceitavel
em um alimento. Estes sd0: padrdes, recomendagdes e especificages.
Padr des — Os padrfes emanam de um érgéo governamental, no Brasil, a
ANVISA, etém forca de lei; sdo mandatorios e tém que ser cumpridos em
relacdo atodos os alimentos que eles englobam. Por exemplo, os padrdes
microbi ol 6gi cos sanitarios estabel ecidos naresolucéo RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 estabelecem que para frutas frescas, “in natura’, prepara-
das, devem-se examinar cinco amostras por lote e que auséncia de
Salmonella deve ficar provada em 25g de cada amostra. Portanto, para
consumo humano este é o padréo e € mandatorio, ndo se admitindo quedele
se transija. Os padrbes so fazem sentido se forem realmente eficazes em
garantir asaide do consumidor e seforem factiveisisto € alcancaveis pelas
préticas possiveis na cadeia de producdo.

Recomendacfes — As recomendacfes originam-se geralmente de pro-
gramas gque congregam especialistas, no caso, microbiol ogistas, como ocor-
re nas institui¢des multinacionais previamente citadas. As recomendacoes
n&o sdo mandatdrias, ndo tém forca de lei, mas servem de base paralegis-
ladores de diferentes paises estabel ecerem seus padrdes em bases cientifi-
cas, homogéneas e factiveis.

Especificacbes — As especificagdes sao estabelecidas por contratos entre
comprador e vendedor. O comprador determina, em contrato, as caracteris-
ticas microbi ol 6gicas do produto. As especificacdes podem ser maisrigoro-
sas que os padrdes, mas 0 contrario ndo € verdadeiro, uma vez que 0s
padrdes sdo mandatérios e devem necessariamente ser cumpridos. Assim,
no exemplo mencionado, um servico de alimentacdo pode decidir que seu
fornecedor entregue apenas frutas em que haja auséncia de Salmonella
em 50 gramas de cada uma das cinco amostras examinadas por lote.

A manga, produto de amplo consumo interno e de crescente potenci-
al para exportacdo, tem merecido especia atencdo em relacdo a seguranca
alimentar devido a suaimplicacdo em surtos atipicos de infeccdo alimentar
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nos ultimos anos. Como seramostrada, qual quer alteragdo em processos na
cadeiaprodutiva precisaser considerada sob o ponto de vistado seu impac-
to na seguranca alimentar de maneira mais abrangente.

A ECOLOGIAMICROBIANA DOSALIMENTOS

Os microrganismos de relevancia nos suprimentos de alimentos séo
as bactérias, os fungos e o0s virus que afetam humanos. Bactérias e fungos,
ao encontrarem condi¢Bes apropriadas podem crescer nos alimentos, dete-
riorando-os ou nelesliberando toxinas. Os virius sao apenas vei culados por
alimentos, por serem capazes de se multiplicar apenas em hospedeiros vi-
vos. A origem desses microrganismos nos alimentos é variada. Plantastém
amicrobiotasuperficial tipica, assim como osanimais. Estes carregam ain-
daumagrande quantidade de microrganismos caracteristicos, principa mente
no trato intestinal, bem como liberam grande nimero de microrganismosem
excrecOes, secrecdes e na expiracdo. Plantas e animais doentes, além da
microbiotanormal, carregam os patdgenos que |hes causam adoenga. Como
os alimentos sdo produtos de origem vegetal ou animal, 0s microrganismos
gue naturalmente se associam a eles podem, dependendo das condicles,
refletir em futura deterioracdo do alimento, producdo de toxinas ou no caso
dos alimentos de origem animal, transmissdo de doencas. Fontes de conta-
minacdo exdgenas aos alimentosincluem sol o, rico depositério demicrorgar
nismos; a agua contaminada por diferentes tipos de dejetos, esgotos, lixo e
residuos de atividade industrial; finalmente, os manipuladores de alimentos
completam o rol das principais fontes. Uma reflex&o simples é suficiente
paraavaliar e concluir sobre as inlmeras possibilidades de acesso aos ali-
mentos pel 0s microrganismos oriundos dessas fontes.

Umavez presentes, 0 curso natural dos microrganisSmos e as conse-
guéncias para o suprimento do alimento resultam dos principios gerais que
determinam as relacBes ecol dgicas.

A ecologia microbiana dos alimentos trata das interacfes entre os
microrganismaos e 0s alimentos. A composi¢do dos alimentos e suas carac-
teristicas fisico-quimicas determinam a constituicdo das popul acdes
microbianas que os colonizam e também influenciam as interagdes entre
elas.
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Os microrganismos usam os alimentos como fontes de nutrientes para
seu proéprio crescimento. Portanto, a presenca de microrganismos resulta
em ateracBes que ocorrem de maneira mais lenta ou mais acelerada, de-
pendendo de fatores inerentes aos alimentos, das condi¢des do ambiente
em gue el es sdo estocados e das caracteristicas fisiol 6gicas de cadamicror-
ganismo.

Os fatores inerentes aos alimentos sao:

e COMPOSICAO DE NUTRIENTES

A presenca de &gua, fontes de carbono e nitrogénio, vitaminas, fato-
res de crescimento e minerais nos alimentos suprem as necessidades dos
microrganismos em diferentes graus. Fungos filamentosos e leveduras tém
menores exigénci as seguidas de bactérias Gram-negativas. Bactérias Gram-
positivas tém exigéncias nutricionais maiores e mais especificas.

° pH

Aceita-se como regra geral que microrganismos crescem melhor
em pH entre 6,6 e 7,5 e que abaixo de pH 4,0 poucos crescem. Osfungos e
leveduras sdo menos exigentes e pH menor que 4,0 favorece seu cresci-
mento por eliminar a competicado pelas bactérias. As bactérias crescem em
velocidade maior que os fungos e, portanto, quando as condigdes lhes séo
favoraveis, elas superam os fungos. O limite inferior para crescimento de
fungos filamentosos é abaixo de 1,0 e paraleveduras é menor que 2,0. Isso
depende do microrganismo e dos outros fatores ambientais.

e CONTEUDO DE UMIDADE

Em Microbiologia, € expresso como atividade de agua- a, , represen-
tada pelo quociente da pressao de vapor do alimento, pela presséo de vapor
da agua pura, namesmatemperatura. A aguapura, portanto, tema_igual a
1,0 e os dimentos tém a, inferiores a 1,0. A maioria das bactérias exige
maior teor de &gua livre e as deterioradoras crescem em a_ acimade 0,91.
Fungos filamentosos e leveduras requerem menos agua livre, sendo que a
maioriados deterioradores crescemema, acimade 0,80 e 0,88, respectiva-
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e PRESENCA DE O,E POTENCIAL DE OXIDAGAO-REDUGAO (Eh)

Os fungos filamentosos e leveduras encontrados em alimentos séo
geralmente aerdbios, embora aguns sgjam facultativos. Entre as bactérias,
existe certa diversidade nesse aspecto. Algumas, as anaerdbias requerem
condigdes reduzidas (Eh negativo), outras requerem Eh positivo e sdo
aerdbias. Bactérias facultativas crescem em presenca ou em auséncia de
O, e sdo flexiveis quanto ao Eh. Quando um microrganismo aerdbio cresce
em um meio, ao usar o O, presente, reduz o meio e pode criar condicOes
para as bactérias sensiveis ao O, e a0 Eh positivo.

e CONSTITUINTES ANTIMICROBIANOS

Animais e plantas desenvolveram no curso daevol ugdo, mecanismos
dedefesacontraainvasdo e proliferacio de microrganismos. Algumas subs-
tancias antimicrobianas e mecanismos de defesa podem permanecer no
alimento. S0 exemplos, o sistemalactoperoxidase do leite bovino, alisozima
do ovo, garlicinaem aho, eugenol em cravo-da-India, entre outros.

e ESTRUTURAS BIOLOGICAS

Coberturas externas de frutos e sementes bem como cascas e peli-
culas de ovos e a pele dos animais provém protecdo contra a invasao por
microrgani smos em alguma extensao.

Os fatores inerentes ap ambiente de estocagem do alimento sdo:

e TEMPERATURA

A temperatura de estocagem dos alimentos determina a velocidade
com que 0s microrganismos poderdo neles se desenvolver. Em temperatu-
ras de refrigeracdo (entre 0°C e 7°C) apenas 0s microrganismos psicrofilos
e psicrotréficosirao crescer, ainda que lentamente. A deterioracéo dos ali-
mentos &, por isso, mais lenta em camaras frias e geladeiras do que em
temperatura ambiente. Algumas bactérias patogénicas como Listeria
monocytogenes e Yersinia enterocolitica também se multiplicam sob re-
frigeracdo. Sob congelamento, a—18°C ou abaixo, poucos microrganismos
crescem e, quando o fazem, sua taxa de crescimento € muito baixa. Sob
condic¢des normais ndo ha crescimento em produtos congelados. Entretan-
to, nem todos alimentos mantém qualidade em temperaturas muito baixas. E
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0 caso dasfrutastropicais que se conservam melhor de 13°C a17°C do que
a7°C.

e UMIDADE RELATIVA

A umidade relativa do ambiente de estocagem equilibra-se com ado
alimento. Assim, ag, do alimento relaciona-se com a umidade relativa do
ambiente, no equilibrio, daseguinteforma: UR= a, x 100. Portanto, as con-
sideracOes sobre g, do alimento em relagdo a grupos de microrganismos
podem ser extrapoladas para UR.

o GASES PRESENTES NO AMBIENTE

Dioxido de carbono (CO,) tem sido amplamente usado para esten-
der vida de prateleira de inimeros alimentos, inclusive por ter agdo sobre
microrganismos. Em atmosfera contendo 10% ou mais de CO,, ainibicéo
de microrganismos é maior quanto mais baixa for a temperatura, o que é
explicado pela maior solubilidade do CO, em &gua, em temperaturas mais
baixas. A inibicdo também é maior em pH na faixa é&cida. As bactérias
Gram-negativas sdo geralmente mais sensiveis ao CO, do que as Gram-
positivas.

e ATIVIDADE DE OUTROS MICRORGANISMOS
Bactérias como as produtoras de écido lactico podem crescer em
alimentos, sem representar riscos, inibindo o crescimento de bactérias
patogénicas. As bactérias do écido lactico utilizam-se de aclicar para pro-
duzir acido lactico, baixam rapidamente o pH e, assim, impedem o cresci-
mento de outras bactérias. As bactérias do acido | &ctico, como as dos géne-
ros Lactobacillus e Lactococcus,também produzem outros fatores
inibidores, tais como 0 H,O,, as bacteriocinas e outros produtos com ativi-
dade antimicrobiana menos relevante para essa finalidade. Clostridium
botulinum, L. monocytogenes, Salmonella sp e Saphylococcus aureus
estdo entre as bactérias que sdo inibidas pelas bactérias do acido lactico.
A andlise da combinacéo dos fatores inerentes ao alimento e dos
inerentes ao ambiente de estocagem é fator principal para que segjam iden-
tificados os riscos microbiol gi cos associ ados a esse alimento. Em resumo,
ainteracdo entre o alimento, os microrgani smos nel e possivel mente presen-
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tes e 0 ambiente de estocagem determina 0S passos e processos para ga-
rantir a seguranca do consumidor.

MICRORGANISMOS EM MANGA E EM PRODUTOS DE
MANGA

Umavez presentes em alimentos 0s microrgani smos podem deteriora
los, tornando-osinaceitavei s parao consumo, causando Sérios prejuizos eco-
ndémicos e sociais, embora ndo necessariamente, causando danos a satide.
A deterioracdo por microrganismos, ainda que fator significante na cadeia
de producdo de alimentos, foge ao escopo deste capitulo.

A composicdo da manga e suas caracteristicas fisico-quimicas de-
terminam ostipos de microrganismos que nelase desenvolverdo. A compo-
sicdo das frutas varia de acordo com a variedade boténica, com préticas de
cultivo e com o estagio de maturacdo. A polpa de manga madura apresenta
cerca de 14 a 16% de solidos solUveis, que é o indice dos compostos sol U-
veisem agua, os aglcares, &cidos, vitaminas e algumas pectinas. A ativida-
dedeéagua, a , € alta, cercade 0,982 a 0,990, o que é favoravel atodos os
microrganismas, inclusive as bactérias patogénicas e permite agerminacéo
de esporos de bactérias dos géneros Clostridium e Bacillus. O pH da pol-
pa de manga é cercade 3,6 a 4,0.

Alimentos com pH abaixo de 4,5 sdo denominados alimentos &cidos
e, assim como frutas, pol pade frutas e sucos, geralmente ndo estéo sujeitos
amudancas mi crobi ol 6gi cas que envolvem riscos toxicol égicos. A excecao
€ apresencade micotoxinas, quando contaminados por fungos toxigénicos.
Portanto, associam-se frutas e seus produtos muito mais a perdas por mi-
crorganismos deterioradores que ariscos a salde publica. Este quadro pode
sofrer mudancas, com alteracdes em processos ou em habitos alimentares.

O aumento no consumo de produtos “in natura’, de frutas frescas
preparadas para consumo direto e também sucos de frutas frescas ou de
polpas congeladas, traz para 0 campo da higiene e da preparacéo em servi-
¢os de alimentacdo, boa parte da responsabilidade pela seguranca alimen-
tar.

A Resolucdo - RDC N°12, de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA,
aprovou 0 Regulamento Técnico sobre padrées microbiol dgicos para ali-
mentos. Este aplica-se aos alimentos destinados ao consumo humano edis-
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pde sobre os critérios para o estabelecimento de padrdes sanitarios de
alimentos, os procedimentos einstrucdes gerais, incluindo aquel es sobre as
metodol ogias aceitavei s paraamostragem, col eta, acondicionamento, trans-
porte e paraandlises microbiol dgicas dos produtos.
O Regulamento define que amostra indicativa € a amostra com-
posta por um nuimero de unidades amostrais inferior ao estabelecido de
acordo com o plano de amostragem; amostra representativa é aguela
constituidapor um determinado nimero de unidades amostrais estabel ecido
de acordo com o plano de amostragem e unidade amostral € a porcéo ou
embal agem individual que se analisard, tomada de formatotal mente al eat6-
ria de uma partida como parte da amostra geral.
Os padrbes microbiol 6gicos sanitérios para alimentos constam no
anexo da Resolucéo.
Para frutas “frescas, in natura, preparadas (descascadas ou
selecionadas ou fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para
consumo direto”, o regulamento estabelece que a tolerancia para amostra
indicativa é a auséncia de Salmonella sp em 25 g da amostra e até 5x10?
coliformes a45°C/g. I sto significa que para qual quer amostratomada, sem
considerar um plano de amostragem, esses limites ndo podem ser excedi-
dos. Entretanto, o regulamento apresentatambém um padr&o com um plano
de amostragem de trés classes para esses produtos onde:
n=numero de unidades de amostras a serem col hidas a eatoriamente de um
|ote e analisadasindividua mente;

€= niimero maximo aceitavel de unidades de amostras que podem exceder
o critério m (nenhuma pode exceder M);

m= ndmero maximo ou o nivel da bactéria relevante; valores acima desse
s80 marginal mente aceitaveis ou sdo inaceitaveis; € usado no plano de
trés classes para separar alimentos de boa qualidade dos alimentos de
gualidade marginalmente aceitavel;

M= uma quantidade usada no plano de trés classes para separar 0 alimento
com qualidade marginalmente aceitavel daquele alimentoinaceitavel.

Destaforma, para frutas e seus produtos frescos como descrito aci-
ma, o padréo de coliformesa45°C &
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n = 5

c = 2

m = 10% /g

M = 5x10? /g

Isto significaque, em cadalote, cinco unidades amostrais devem ser
analisadas para coliformes a 45°C. Aceita-se que duas dessas cinco unida-
des possam apresentar entre 10? e 5x10? coliformes por grama em analise
por método recomendado.Se um Unica unidade de amostra apresentar mais
gue 5x 10%g, o lote é inaceitavel, portanto deve ser rejeitado. O mesmo
ocorre se mais de duas unidades apresentarem mais que 102 /g.

Os padrdes microbiol gicos para “polpas ou purés refrigerados ou
congelados’ so:

e Para amostras indicativas

Coliformesa45°C/ g 10?
Estafilococos coagulase positivos/ g 103
Salmonella sp / 259 Auséncia

o Para amodtras representativas, em plano de amostragem de 3 classes

n C m M
Coliformes a 45°C /g 5 |2 10 10°
Estafilococos coagulase positivos/g |5 |2 10° 10°
Salmonella sp /25 g 5 1|0 auséncia

Os critérios definidos nessa Resol ucdo sdo mandatérios, enforcaveis
pelo Ministério da Salide e devem ser observados por todos os produtores e
pelos servicos de alimentacdo. Esses padrfes para frutas e seus produtos
nao esterilizadosincluem um agenteinfeccioso, Salmonella e um toxigénico,
Saphylococcus coagul ase positivo, além do indicador de contaminacdo, 0s
coliformes que crescem a45°C. Procura-se assim, a seguranca do consu-
midor em relacdo aos possivel s riscos relacionados a esses alimentos.
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SALMONELLA EM MANGA

Os cléassicos surtos de doengas transmitidas por alimentos ocorrem
de maneira localizada, afetando pessoas relacionadas entre si ou que fre-
glientam os mesmos ambientes e consomem os mesmos produtos. Por ou-
tro lado, surtos de doencas alimentares causados por produtos frescos con-
taminados caracterizam-se por serem geograficamente dispersos e com baixo
nimero de casos em cadalocal, tornando sua deteccdo e investigacdo mais
dificeis. A identificacdo desses surtos depende da comunicacdo entre 0s
laboratdrios de salde publica e do compartilhamento dos resultados. Por
exemplo, aumentos significativos na fregiiéncia de casos causados por um
determinado sorotipo de Salmonella, cujos isolados apresentam padrfes
indistintos em PFGE, sugerem gue 0 surto se origina de uma Unica fonte.
Uma vez observada a evidéncia de um surto, procede-se ao rastreamento
paraidentificar afonte original do agenteinfeccioso, por meio de questiona-
rios aplicados a pacientes sobre a aquisi¢éo e consumo de alimentos nos
dias anteriores ao inicio dos sintomas da doenca. Cruzamentos de dados
permitem identificar aspectos comuns que possam existir entre 0s casos e
apontar alimentos possivelmenteimplicados. Estaéarazao daexigénciade
mei0s para assegurar a rastreabilidade dos produtos.

Salmonelose é uma doenca provocada por diferentes sorotipos de
Salmonella, uma bactéria Gram-negativa, que coloniza o trato intestinal de
animais e do homem, sendo asaves, talvez, seu principal reservatério. Cres-
ce numa faixa de 5- 45°C, talvez até 47°C, e suafaixa de pH para cresci-
mento é de 4 a 9, dependendo da estirpe e da composicdo do meio. A
atividade de &gua para crescimento de Salmonella em alimentos é de 0,945
a 0,999 e, embora seja uma bactéria anaerdbia facultativa, seu crescimento
€inibido por Eh abaixo de — 30 mV, portanto é favorecida pela presencade
O, Além disso, ndo € uma bactéria fastidiosa, podendo crescer em meios
pouco complexos.

Pelas caracteristicas da polpa de manga e pelas caracteristicas da
Salmonella, é possivel deparar-se, em certas condicdes, com crescimento
desta bactéria em manga e seus produtos. O pH relativamente baixo pode
restringir esse crescimento.

Salmonella chega aos dimentos de origem vegetal principamente via
aguacontaminadapor material fecal de animaisou humanos, podendo também
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ser inoculada por manipuladores de dimentos. Das trés sindromes conhecidas
em humanos, a mais comumente associada a alimentos € uma gastroenterite
caracterizadapor doresabdominais, diarréia, vomitos, febre, desidratacdo, dor-
de-cabecae caafrios. A severidade dos sintomas depende de muitas variavels,
sendo a mortalidade de 0,1 — 0,2%, atingindo principa mente os idosos e as
criancas. O periodo de incubacdo dessa doenca € de 5 — 72 horas, mais
freqUentemente entre 12 — 36 horas e aduragéo variade 1 a4 dias.

Na década de 1990, os produtores de manga que exportavam para 0s
Estados Unidos incluiram em seu fluxograma de producéo o processo de
imersdo das frutas em &gua quente, a47°C, por 75 a 90 minutos, para aten-
der a exigéncia do Servico de Inspecdo do departamento de Agricultura
daquele pais (USDA/APHIS). Esse processo foi regulamentado como par-
te das medidas de controle da mosca da fruta, em substitui¢céo a fumigacdo
com dibrometo de etileno, reconhecido como carcinogénico. A medidafoi
adotada também pelos produtores de manga da Flérida que vendem seu
produto paraa Califérnia.

A época, ndo foram feitos estudos sobre 0 impacto desse tratamento
sobre a qualidade microbiolégica das frutas e sobre os microrganismos
patogéni cos possivel mente af etados por medida, bem como o controle
Necessario para 0 Processo.

Em dezembro de 1999, um surto deinfeccdo por Salmonella enterica
Sorotipo Newport foi detectado abrangendo 13 estados norte-americanos.
Das 78 pessoas infectadas, 15 foram hospitalizadas e duas morreram. To-
dos osisolados de Salmonella demonstraram um Unico padréo quando ana-
lisados por eletroforese de gel em campo pulsado (PFGE), um método
molecular para distinguir bactérias e ja bem estabel ecido para Salmonella.
Estudos epidemiol 6gicosimplicaram mangas frescas, consumidas por gran-
de percentual dosindividuos nos cinco dias que precederam a apresentacéo
dos sintomas da infeccdo. Rastreamento das mangas apontou para uma
Unica fazenda no Brasil, onde os técnicos dos Centers for Disease Control
and Prevention (CDC), 6rgéo governamental americano responsavel pelo
monitoramento de doencas, identificaram no tratamento de desinfestacéo
dos frutos com &gua quente, o possivel ponto de contaminacdo. Este foi o
primeiro relato de surto de salmonel ose cuja origem foram mangas frescas
contaminadas, possivelmente naquel a etapa do processamento incorporada
para desinfestac8o de larvas de mosca da fruta, uma praga agricola.
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A possibilidade dainternalizacdo de Salmonella em mangas frescas
foi demonstrada em condic¢des andlogas ao tratamento de desinfestacéo
pos-colheita. Nesse tratamento, as mangas sdo submersas em aguaa 47°C
por 90 minutos e, em seguida, em &guafria. Usando-se adguade resfriamento
contaminada, demonstrou-se em laboratério que a Salmonella podia ser
detectada na pol pa de manga mesmo apds uma semana de incubagéo.

Um segundo surto de salmonel ose que teve mangas frescas como a
possivel origem foi detectadaem margo de 2001, quando os departamentos
de salide publica de dois estados americanos relataram a ocorréncia de 19
casos confirmados por cultura das bactérias. O sorotipo de S.enterica nes-
te surto era Saintpaul e o padrédo em PFGE era 0 mesmo em cada caso,
confirmando o surto. Mais sete casos dispersos em cinco outros estados
foram reportados naguele mesmo ano. A média das idades dos pacientes
erade 35 anos, variando de 1 a 89 anos. Manga frescafoi o tnico possivel
fator associado a todos os casos, identificado em estudo de 13 casos e 25
individuoscontroles.

Neste surto, ndo foi possivel fazer o rastreamento completo até a
fazenda, mas identificou-se o Peru como pais de procedéncia. Apés o pri-
meiro surto de infeccdo por Salmonella Newport em 1999, houve reco-
mendacdo pelo APHIS de que adguaquente usadano tratamento de imersao
fosse cloradanaconcentracéo de 50 — 200 ppm. Essamedidaso foi publicada
em 2002, portanto, é possivel que os produtores do Peru ndo tivessem usado
agua devidamente clorada no tratamento de desinfestacao.

Evidencia-se, assim, o impacto global das doencas associadas a ali-
mentos contaminados, bem como a necessidade de andlises de risco para
cada novo processo implementado. Outro aspecto a ser considerado é se,
realmente, a Salmonella contaminou as frutas via agua, significando que
gualquer patdgeno veiculavel por agua € um risco potencial nesse
processamento, até analises mais completas.

GARANTIA DE SEGURANCA ALIMENTAR — O SISTEMA
HACCP/APPCC

Os estudos dos surtos de salmonelose demonstram claramente que
para cadanovo processo de producéo desenvolvido, aanalise criteriosados
impactos na salde publicafaz-se necesséria. No mercado global, os efeitos
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das doengas alimentares extrapolam a preocupacdo com o consumidor e
atingem a area econdmica com repercussdes potencia mente devastadoras
para os produtores.

O controle daqualidade e da segurancados alimentos é obtido e mais
eficiente quando o sistema é dinamico e especifico. O sistemaparagarantia
da seguranca é o Hazard Analysis Critical Control Point- HACCP, no Bra-
sil traduzido para Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle- APPCC.
Este sistema, embora construido sobre bases que podem ser aplicadas para
qualidade geral, é especifico para seguranca alimentar. Os produtores e a
industriade alimentos tém aresponsabilidade de cultivar ou criar, transpor-
tar, processar e preparar alimentos que apresentem o menor nivel possivel
de risco para o consumidor. Riscos de natureza quimica, fisica ou
microbiol 6gicas sdo avaliados e 0s niveis aceitaveis s80 0s mais baixos ca-
pazes de serem obtidos pel as tecnol ogias atual mente disponiveis. Portanto,
os critérios de qualidade devem necessariamente contemplar padrdes
factiveis, isto €, possiveis de serem atingidos pelas praticas de producéo
existentes.

HACCP/APPCC é considerado o melhor sistema disponivel para
projetos de programas que assi stam as empresas na producdo de alimentos
seguros. Originalmente, foi desenvolvido pela companhia de alimentos
Pillsbury, em conjunto com os laboratérios do exército americano, em re-
posta a demanda pela NASA por alimentos que se aproximassem ao maxi-
mo de 100% de garantia de seguranca para 0 consumo em vOos espaciais.

O sistema foi apresentado ao publico em 1971, na primeira Confe-
réncia Nacional de Protecdo Alimentar promovida pelo Servico de Salde
Pdblica dos Estados Unidos. Desde entéo, evoluiu para acomodar-se area-
lidade das plantas de producéo de alimentos e se tornar exequiivel.

Ao reconhecer aeficacia desse sistema em garantir alimentos mais
seguros, os 6rgaos de controle dos Estados Unidos, FDA (Food and Drug
Administration) e o USDA, publicaram regulamentos finais com requeri-
mentos mandatorios de implementacéo do sistema HA CCP paraumagama
de alimentos locais eimportados. HAum movimento internacional paraes-
guemas regul atérios baseados nos principios do HACCP/APPCC para ga-
rantiade segurancadosalimentos. O Brasil é paissignatario do GATT (Ge-
neral Agreement on Tariffsand Trade), o acordo internacional parafacilitar
0 comeércio entre as nacdes.Os acordos e tratados estabelecidos no GATT
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guiam essas nagdes sobre como estabelecer requerimentos sanitérios e
fitossanitarios. Para alimentos, esses acordos referenciam as recomenda-
¢Oes e padrdes desenvolvidos pelo Codex Alimentarius, como sendo uma
base cientificaaceitéavel paraprotecao do consumidor. O Codex Alimentarius
recomenda o HACCP como necessario na garantia de seguranca dos ali-
mentos.

No Brasil, o sistema esta sendo incorporado como exigéncia para
alimentos seguros. Resolugdes da ANVISA e do MAPA tém estabelecido
metas para implementagcdo do Sistema HACCP/APPCC em diversas ca-
deiasprodutivas.

Este sistema € direto e l6gico e deve ser implementado com bom
Senso para atingir seu objetivo. De uma maneira simplificada, ele pode se
resumir nos seguintes passos: conhecer o processo doinicio ao fim; decidir
onde os riscos podem se materializar; estabelecer controles e monitoré-los;
ter tudo por escrito e conservar dados arquivados e finalmente, assegurar a
continuidade efetiva do processo.

Assim, para que o sistema funcione, os planos de HACCP/APPCC
precisam focalizar apenas os reais perigos associados a seguranca alimen-
tar. HACCP/APPCC é um sistema de gerenciamento de seguranca ali-
mentar que, por si SO, exige continuo monitoramento de pontos, registro de
dados e verificacdo do sistema. Mesmo que os principios sgjam aplicaveisa
outros atributos de qualidade, seguranca é o principal objeto e deve ser
destacado porque é possivel que HACCP/APPCC sgja usado para julgar
aceitabilidade de produtos em comércio interno einternacional . Se os prin-
cipiosdo HACCP/APPCC forem usados paraum plano de qualidade, este
ndo deve ser chamado HACCP.

O sistema consiste de sete Principios que provéem bases para esta-
belecer, implementar e manter um Plano de HACCP para a operacéo
em guestéo.
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e PRINCIPIO 1

Andlise de perigos. Prepara-se umallista de passos no processo onde
perigos significativos podem ocorrer e descrevem-se medidas preventivas.
Este principio marca o inicio do trabalho da equipe de HACCP/APPCC.
Constroi-se um fluxogramadetal hado do processo doinicio ao fim. Identifi-
cam-se 0S perigos que podem ocorrer em cada etapa e descrevem-se as
possiveis medidas preventivas para o controle de cada perigo.

¢ PRINCIPIO 2

Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCCs) no processo.
Um PCC é um local, prética, procedimento ou processo no qua o
controle pode ser exercido, assim minimizando ou prevenindo um perigo.

¢ PRINCIPIO 3

Estabel ecimento dos Limites Criticos para medidas preventivas as-
sociadas com cada PCC identificado.

O limite critico é definido como um critério que deve ser atendido
para cada medida preventiva associada com o PCC. Os limites criticos
demarcam a diferenca entre um produto seguro e 0 produto ndo seguro
naguele PCC. Eles devem envolver um parédmetro mensuravel e podem ser
atolerancia absoluta para o PCC.

e PRINCIPIO 4

Estabel ecimento dos procedimentos para monitorar os PCCs. Esta-
belecimento de procedimentos para usar os resultados do monitoramento
para gjustar 0 processo e manter controle.

A equipe de HACCP/APPCC deve especificar os requerimentos de
monitoramento para gerenciamento do PCC dentro de seuslimites criticos.
A fregliéncia e pessoa responsavel tém que ser definidas.
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¢ PRINCIPIO 5

Estabelecimento de AcBes Corretivas para serem tomadas quando
0s resultados do monitoramento indicarem um desvio de um limite critico
estabel ecido.

As agdes corretivas visam trazer o processo de volta ao controle,
incluindo medidas paramanté-lo sob controle e também ac&o pertinente ao
produto que foi manufaturado enquanto o sistema estava fora de controle.

¢ PRINCIPIO 6

Estabel ecimento dos procedimentos de Verificacdo de que o sistema
estéa funcionando corretamente.

S80 métodos, procedimentos e testes para determinar que o sistema
estejaem acordo com o plano. A verificagdo confirmaque todos os perigos
foram identificados no plano, quando ele foi desenvolvido. As atividades
incluem inspegdes, revisdo do plano de HACCP/APPCC, dos registros de
PCCs, desvios e outras atividades.

e PRINCIPIO 7

Estabelecimento de procedimentos de Registros.

Registros precisam ser mantidos para demonstrar o funcionamento
do sistema sob controle e que agdes corretivas foram tomadas para todos
osdesviosdoslimites criticos. S0 importantes parademonstrar a producéo
de alimento seguro. Os registros devem ser postos a disposicao dos fiscais
sanitérios, quando requisitados.

CONSIDERACOESFINAIS

Osnovos desafios do mercado internacional de alimentostém pressi-
onado o0 gjuste da producdo de alimentos com os padres aceitaveis nos
principais paises compradores. A producdo de manga, importante produto
de exportacéo para o Brasil, ndo escapa a esse desafio. A sofisticacéo
maior do mercado interno de frutas também exige maior volume de produ-
tos com melhor qualidade e padréo de seguranca. O nivel deinformacéo da
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populacdo em geral leva a crescente qualificagcdo da demanda por alimen-
tos sadios. Em conseqliéncia, alimentando essatendéncia, o Brasil investe
em programas para assisténcia na producdo de alimentos seguros. O foco
dos programas, tanto no ambito do Ministério da Salde, quanto do Ministé-
rio da Agricultura, € o sistema APPCC de garantia de seguranca alimentar.

Ao se tornarem mandatorios sistemas como esse, ha que se conside-
rar aspectos ligados a producgdo por pegquenas unidades produtoras. O siste-
ma HACCP/APPCC é perfeitamente adaptavel para pequenos produtores,
mas por trabalhar com planos customizados, ha que se prover condicdes
para que sgjam exequiveis e representem real vantagem para o produtor
também. No mercado interno mais exigente e no mercado competitivo e
globalizado, qualidade e segurancaalimentar podem fazer adiferencaentre
0 produto aceito e o produto rejeitado, além de resultar em menores perdas.
Considere-se também que manga é matéria-prima para producdo de néctar
e polpapara o consumo humano.Logo, a seguranca desses produtos come-
¢ca com a qualidade da producéo da manga. Perdas com produtos que néo
passam nos testes de esterilidade comercial sdo freqlentes e podem ser
evitadas com o melhor controle da produgdo. Os riscos resultantes da pre-
senca de esporos bacterianos nesses produtos e as medidas preventivas
necessarias também precisam ser mais definidos.

Os surtos de salmonelose caracterizados nos Estados Unidos séo
ilustrativos da necessidade de programas de controle de microrganismos
patogénicos e da avaliacao criteriosa de cada novo processo incorporado a
producdo. Sistemas de notificacdo de casos de toxinfeccbes, com identifi-
cacao dos agentes causadores por |aboratérios especializados e a possibili-
dade de rastreamento de produtos implicados, precisam ser ingtituidos e as
informacdes compartilhadas em redes. Os instrumentos de identificacéo
dos agentes infecciosos e da discriminacéo entre grupos de uma mesma
espécie e dentro de um mesmo grupo estdo disponiveis e precisam fazer
parte da rotina dos laboratérios que compdem o Sistema de Vigilancia
Epidemiol 6gicaem Minas Geraise no Brasil.

Sistemas de controle de seguranca de alimentos como os de vigilan-
cia epidemiol gicafuncionam e dao retorno em termos de salide do consu-
midor e lucro parao produtor, mas apenas se forem implementados de ma-
neira correta, realista, sem se transformarem apenas em exigéncias buro-
craticas. Eles sb funcionam, se cumprirem suas promessas, portanto devem
ser apoiados em suas missoes.
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