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Alimentos, Sars-CoV-2
¢ Covid-19: contato possivel,
transmissao improvavel
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Introduc¢ao

re Acute Respiratory Syndrome), causada pelo novo coronavirus Sars-

-CoV-2, surgiram na China, no final de 2019. Em mar¢o de 2020, 117
paises ja haviam reportado a ocorréncia de casos, fazendo que a Organiza¢io
Mundial da Satde (OMS) declarasse a existéncia de uma pandemia, que deno-
minou Covid-19 (Coronavirus Disease-2019). O agente etioldgico recebeu a
denominagdo Sars-CoV-2, para distingui-lo do Sars-CoV, responsavel pela pan-
demia anterior de Sars, ocorrida em 2002-2003 (WHO, 2020; Wu et al., 2020).
No Brasil, o Ministério da Satide, pela Portaria n.188, de 8 de fevereiro de 2020,
oficializou haver “Emergéncia em Satde Publica de Importancia Nacional em
Decorréncia da Infec¢io Humana pelo Novo Coronavirus”, e estabeleceu o
Centro de Opera¢oes de Emergéncias em Satde Pablica (COE-nCoV), sob res-
ponsabilidade da Secretaria de Vigilancia em Satde (SVS/MS), para executar a
gestdo da resposta a emergeéncia no ambito nacional (Brasil, 2020c¢). O primeiro

O S PRIMEIROS casos de Sindrome Respiratoria Aguda Severa (Sars — Seve-

caso na América Latina foi confirmado em Sao Paulo em 26 de fevereiro de
2020, mediante importag¢do do virus do norte da Italia, comprovada pela anilise
genética do virus (Jesus et al., 2020; Candido et al., 2020).

Quando surgiram os primeiros casos de Covid-19, a sindrome era pouco
conhecida, assim como pouco se sabia sobre o novo coronavirus Sars-CoV-2. O
combate a pandemia impulsionou avangos na pesquisa cientifica de uma maneira
jamais vista, e manter-se atualizado sobre os novos conhecimentos ¢ um desafio
enorme para todos. Um desafio ainda maior ¢ distinguir informagoes baseadas
em ciéncia de qualidade daquelas baseadas em pseudociéncia e opinides pessoais
ou de grupos comprometidos com diferentes interesses, com pouca ou nenhu-
ma fundamentagdo cientifica. Ganharam destaque as comunica¢oes instantineas,
que circulam de maneira ripida pelos jornais eletronicos ¢ midias sociais ¢ que
tém, entre suas principais particularidades, a auséncia de verificagio dos fatos
que anunciam. Noticias falsas ou incompletas consolidam-se como fontes de
informagoes inquestionaveis e fidedignas, caminhando em dire¢ao oposta aos
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discursos da ciéncia (Henriques; Vasconcelos, 2020; Matos, 2020). Uma preo-
cupagao adicional ¢ a pratica ja corrente de publicagao de artigos em periddicos
cientificos de renome ou em repositorios online antes da avaliagio e aprovagao
por especialistas da drea correspondente, dada a necessidade de divulgagao rapi-
da dos novos conhecimentos para o combate da Covid-19.

Nesse contexto, questoes que surgem a todo momento sio: os alimen-
tos ou suas embalagens sao transmissores do virus Sars-CoV-2? Os alimentos
podem causar Covid-19? O setor de alimentagdo e a industria de alimentos sio
responsaveis pela propagacao do Sars-CoV-2? Quais as medidas preventivas que
o consumidor pode adotar para proteger sua satide?

Os meios de comunica¢do acessiveis ao grande publico, principalmente
as redes sociais, quando veiculam respostas a essas questoes fazem-no sem fun-
damentagado cientifica suficiente, por tratar-se de um tema novo, ainda pouco
conhecido, e pela alimenta¢do ser um tema que interessa a todos. Em recente ar-
tigo de um grupo internacional de cientistas, sobre relatos de rumores, discrimi-
nagio e teorias de conspiragdo associados a pandemia de Covid-19, os alimentos
aparecem com preocupante frequéncia (Islam et al., 2020). O programa “Satde
sem fake news”, do Ministério da Satde, categoriza bebidas quentes e alimentos
para prevengdo ou tratamento da Covid-19 como ocorréncias frequentes no
seu banco de dados, e ressalta que muitas dessas noticias falsas sao assinadas por
profissionais da satde (Matos, 2020). Recentemente, foram veiculadas noticias
inconsistentes sobre a detec¢ao de material genético do Sars-CoV-2 em alimen-
tos crus de origem animal (salmio, carne de aves). Essas noticias geraram uma
preocupagao sobre a possivel disseminagao do virus através dos alimentos ou de
suas embalagens, ou a re-emergéncia de casos de Covid-19 através de alimentos
importados. Tal preocupagio foi fortalecida por relatos sobre a ocorréncia de al-
tos indices de trabalhadores portadores de Sars-CoV-2 em frigorificos em alguns
paises (Fisher et al.; 2020).

O presente artigo discorre sobre todas essas questoes, com base no que se
conhece até agora, sempre com a chancela da ciéncia.

Alimentos podem transmitir o Sars-CoV-2?

Para responder essa questao e avaliar corretamente o papel dos alimentos
como agentes transmissores do Sars-CoV-2, ¢ preciso conhecer a ciéncia por tras
da sindrome Covid-19, bem como as caracteristicas estruturais e a fisiopatologia
do virus.

A Covid-19 ¢ uma sindrome respiratéria altamente contagiosa, caracteri-
zada por tosse seca, falta de ar, febre, dor de garganta, fadiga e perda do paladar
¢ olfato (anosmia/hiposmia). Dores abdominais, tontura, diarreia, nauseas e
vomitos também ocorrem, embora sejam menos frequentes. Casos graves re-
sultam em pneumonia, sindrome respiratéria aguda grave, insuficiéncia renal,
falha maltipla de 6rgaos e morte. As manifestagoes clinicas da Covid-19 variam
entre pessoas ¢ também entre paises (WHO, 2020). As evidéncias indicam que
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pessoas com mais idade e com condi¢oes metabdlicas subjacentes, como diabe-
tes mellitus, hipertensio e hiperlipidemia, apresentam risco maior de morbidade
¢ mortalidade (Dalan et al., 2020). As novas descobertas sobre a patologia do
Sars-CoV-2 estao indicando que outros 6rgaos também podem ser afetados,
sendo uma doenga que pode ir muito além dos pulmoes (Dolhnikoff et al.,
2020; Gupta et al., 2020).

Os coronavirus compreendem uma grande familia de virus respiratérios
zoonoéticos (CoV), subdivididos em 4 subfamilias (a, B, y € 8) e causadores de
doengas respiratoérias, entéricas, hepaticas e neurologicas. As infecgoes humanas
sdo causadas pelos o ¢ B-CoVs, enquanto os y-CoV infectam aves ¢ os §-CoV
infectam mamiferos e aves (Naqvi et al., 2020). Analises filogenéticas do Sars-
-CoV-2 indicam que os mamiferos da ordem Chiroptera (morcegos) sio o hos-
pedeiro primdrio, com varios hospedeiros intermediarios possiveis (Lai et al.,
2020; Lu et al., 2020, Tang et al., 2020).

O Sars-CoV-2, assim com os demais coronavirus, ¢ um virus envelopado,
esférico ou oval, com didmetro entre 60 ¢ 100 nm, com genoma constituido
de RNA fita simples, de senso positivo. O virus ¢ revestido externamente por
uma camada lipidica, o que explica a eficiéncia antiviral dos compostos tensoa-
tivos (sabao, detergente etc.). O Sars-CoV-2 tem quatro proteinas estruturais:
S (spike), E (envelope), M (membrana) e N (nucleocapsidio). A proteina S, que
constitui-se nas espiculas (spikes), ¢ responsavel pela aparéncia de coroa dos co-
ronavirus. O genoma do Sars-CoV-2 tem 82% de identidade com os genomas
dos Sars-CoV e Mers-CoV (Middle East Respiratory Syndrome - coronavirus),
causadores de epidemias anteriores, com 90% de identidade com genes respon-
saveis pelas enzimas e proteinas estruturais, 0 que sugere que apresentam o
mesmo mecanismo de patogénese (Naqvi et al., 2020).

Como todos os virus, os coronavirus também sdo parasitas intracelulares,
nio possuem metabolismo préprio, e s6 se replicam no interior de células hos-
pedeiras. A entrada nas células hospedeiras depende da ligagao com receptores
especificos presentes na superficie dessas células. No caso do Sars-CoV-2, o prin-
cipal receptor ¢ a proteina ECA-2 (Enzima Conversora da Angiotensina 2), pre-
sente nas células epiteliais da cavidade nasal, faringe e alvéolos pulmonares, mas
também em outros 6rgios, como intestino, cora¢io, rins, olhos, cérebro, figado
e testiculos (Chen, 2020; Jin et al., 2020; Zhang et al., 2020). Além da ECA-
2, outros receptores podem estar envolvidos (Gematti et al., 2020). Estudos de
interagoes bioquimicas e analises cristalograficas comprovam que a proteina S é a
responsavel pela ligagdo do virus aos receptores celulares. A proteina S ¢ clivada
por proteases celulares que agem em sitios especificos da proteina, resultando na
formagao da subunidade S1, responsavel pelo reconhecimento do receptor, ¢ da
subunidade S2, que permanece ancorada na membrana celular da célula hospe-
deira e se encarrega da entrada do virus na célula. Uma das proteases envolvidas
nessa clivagem ¢ a furina, abundante nos pulmoes (Jin et al., 2020; Coutard et

EsTUDOS AVANCADOS 34 (100), 2020 191



al., 2020). O sitio de agao da furina ¢ encontrado na proteina S no Sars-CoV-2,
mas ndo nos demais coronavirus, o que poderia explicar a maior infectividade e
transmissibilidade (Xia et al., 2020). Apos a entrada do virus na célula hospedeira,
segue-se um processo bioquimico coordenado, para a transcri¢ao reversa, tradu-
¢do e replicagio do genoma viral, e montagem, maturagao e liberagdo das novas
particulas virais, dependente de um complexo sistema enzimatico, tanto do virus
quanto da célula hospedeira, com envolvimento de algumas enzimas ausentes ou
raramente encontradas em outros coronavirus (Mousavizadeh; Ghasemi, 2020).

Por ser um virus respiratdrio, a via mais importante de transmissao do
Sars-CoV-2 ¢ o contato pessoa-a-pessoa, através de goticulas (didmetro > 5 pm)
¢ aerossois (didmetro < 5 pm) expelidos no ambiente pelo nariz e boca de indivi-
duos que tém o virus nas vias aéreas, ao tossir, espirrar, falar ¢ até respirar (Chen,
2020; Chu et al., 2020, Prather et al 2020; Zhang et al. 2020). E possivel que
a transmissdo do virus ocorra por outras secre¢oes (sémen, leite materno etc.),
em decorréncia da translocagdo sistémica pelas mucosas do organismo. Embora
o virus Sars-CoV-2 ou residuos virais (proteinas ou material genético) possam
ser encontrados nas fezes de pessoas com Covid-19, ndo ha ainda evidéncia
documentada que o virus seja capaz de resistir a passagem pelo trato gastrintes-
tinal (TGI) humano. A via de transmissao fecal-oral ainda precisa ser mais bem
estudada, além da presencga nas fezes que poderia ser explicada pela transloca¢ao
do virus pelas mucosas até a chegada no TGI, ¢ a adesiao ao receptor ECA-2
presente em abundéncia nas células epiteliais gdstricas, duodenais e intestinais
(Xiao et al., 2020).

A carga viral relacionada com infectividade, caracteristicas da doenga, mor-
bidade e mortalidade ainda n3o esta determinada, mas um estudo com pacientes
sintomaticos hospitalizados e confirmados como positivos para o Sars-CoV-2
por RT-PCR (Reverse Transcriptase Polymerase Chain Reaction) em material
de nasofaringe estimou que a carga viral média, calculada com base em curvas-
-padrio, foi 5,6 log cépias por mL, com mediana de 6,2 log copias por mL
(Pujadas et al., 2020).

A dependéncia do Sars-CoV-2 dos mecanismos bioquimicos complexos
e especificos das células hospedeiras para sua replicagio pode explicar a inexis-
téncia de qualquer associa¢do entre alimentos e casos de Covid-19. Também
nas epidemias causadas pelos coronavirus Sars-CoV e Mers-CoV, nio houve
nenhum registro de ocorréncia de casos envolvendo alimentos (Olaimat et al.,
2020). Nesse contexto, ¢ preciso distinguir os conceitos “perigo” e “risco”. No
tema em questdo, o “perigo” é o agente causador da Covid-19, ou seja, o virus
Sars-CoV-2, enquanto o “risco” ¢ a probabilidade de o alimento causar a enfer-
midade, combinada com a gravidade dos sintomas decorrentes. A presenga do
virus, ou qualquer outro agente infeccioso, em um alimento nio necessariamen-
te significa que esse alimento vai causar uma enfermidade, e em caso positivo,
que essa enfermidade sera debilitante ou mesmo grave.! No caso do Sars-CoV-2
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e da Covid-19, a relagdo causa-efeito depende de inimeros fatores, muitos ain-
da desconhecidos ou que requerem mais investigagao. Os poucos estudos que
avaliaram qualitativamente o risco dos alimentos como vias de transmissio do
Sars-CoV-2 relatam que a probabilidade de uma exposigio infecciosa ao virus
através do consumo de alimentos de origem animal possivelmente infectados
com o virus é mmsignificante, ¢ muito baixa quando ¢ através do contato com
alimentos contaminados por contaminagdo cruzada ou com materiais em con-
tato com alimentos (embalagens, por exemplo) (Food Standards Agency, 2020;

BfR, 2020).

Embalagens de alimentos podem ser focos de contamina¢ao?

Apesar do rapido avango dos conhecimentos em relagdo a contengao da
pandemia provocada pelo Sars-CoV-2, uma pergunta que surge reiteradamente
¢: as embalagens de alimentos podem ser focos de contaminagio por esse virus?
A preocupagio com a persisténcia/estabilidade de coronavirus em diferentes
superficies existe desde as epidemias pelos virus Sars-CoV e Mers-CoV (Wit et
al., 2016). Diversos estudos avaliaram o tempo de persisténcia do Sars-CoV em
diferentes tipos de superficies, chegando aos seguintes resultados: a¢o inoxida-
vel: 4h a 5 dias; aluminio: 8h; papel: 5 min a 5 dias; madeira: 4 dias; plastico:
8h a 9 dias. As diferengas observadas estdo relacionadas nao apenas ao tipo de
material testado, mas também as linhagens de virus utilizadas, nivel de in6culo,
temperatura de incuba¢io e umidade relativa do ambiente, que influenciam na
estabilidade do virus. A persisténcia do Sars-CoV-2 em ago inoxidavel ¢ similar
a de Sars-CoV, com resultados que podem variar de 3 a 7 dias. Em plastico, o
resultado foi semelhante ao do ago inoxidavel; e em papeldo e cobre, particulas
virais vidveis ndo foram detectadas apos 24h e 4h, respectivamente (Biryukov et
al., 2020; Kampt, 2020; van Doremalen et al., 2020). O Sars-CoV-2 mostrou-se
mais estavel em superficies ndo porosas do que em superficies porosas, quando
testado a 21 °C a 23 °C e 65% de umidade relativa do ar. Em vidro, plastico e
aco inoxidavel, observou-se permanéncia do virus por 2 a 4 dias, e por apenas
30 min a 2 dias em papel para impressao, papel toalha, madeira tratada, cédula
bancdria e tecido (Chin et al., 2020). Para outros coronavirus humanos (229E
¢ OC43), foram encontrados tempos de persisténcia de apenas 1h em materiais
de aluminio, luvas cirargicas e esponjas esterilizadas, utilizadas em hospitais, mas
em outros materiais chegou até 3 horas (Sizun et al., 2000).

Deve ser ressaltado que, nos estudos citados, a quantidade elevada de par-
ticulas virais utilizadas na contaminag¢io das superficies e as condi¢oes ideais de
laboratério em que a estabilidade viral foi testada ndo sao representativas do
cendrio real, levando a uma avaliagio exagerada do risco de transmissdo do Sars-
CoV-2 por contato com superficies contaminadas (Goldman, 2020). Alguns
paises até consideram que a desinfec¢ao de embalagens de alimentos é desne-
cessdria, pelo risco muito baixo de transmissdo do virus por essa via.? Apesar de
os estudos indicarem a permanéncia do Sars-CoV-2 em superficies inanimadas
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por algum tempo, nio existe, até o0 momento evidéncia de contaminagio por
essa via. Ainda assim, as recomendagoes de higieniza¢ao das maos antes e apds o
contato com essas superficies devem ser seguidas, como medidas de precaugio.

Como controlar o Sars-Cov-2 na cadeia produtiva de alimentos?

Medidas preventivas simples relacionadas a higiene dos alimentos, do am-
biente e das maos devem ser implementadas por todos os atores da cadeia de
produgio alimenticia para manter o Sars-CoV-2 e outros micro-organismos pa-
togénicos longe do ambiente de produgio e da mesa do consumidor. E impera-
tivo que seja feita a higienizagao frequente das maos ao manipular os alimentos,
desde a produ¢iao primdria no campo até o momento do consumo, com a dis-
ponibilizagao dos meios necessarios para que esta higienizagao seja feita correta-
mente (FAO/WHO, 2020; Olaimat et al., 2020; Rizou et al., 2020).

Nas industrias alimenticias, os sistemas de gerenciamento da seguranga de
seus produtos, baseados nos principios da Anilise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle e nas Boas Praticas de Fabricagio sio eficazes no controle de micro-
-organismos patogénicos de origem alimentar, sendo razodvel pensar que sejam
igualmente eficazes para evitar a presenga do Sars-CoV-2 nos alimentos, nas
embalagens e no ambiente de trabalho (Olaimat et al., 2020). Essas medidas ja
eram exigéncias para as empresas do setor de alimentos muito antes do inicio da
pandemia de Covid-19 (Brasil 2002; Brasil 2004). Com a pandemia, as equipes
de seguranga dos alimentos dessas empresas devem se atualizar constantemente
em relagdo as formas de transmissao e controle do Sars-CoV-2.

No Brasil, uma portaria conjunta (Portaria Conjunta n.19) dos ministé-
rios da Saade (MS), Agricultura Pecudria e Abastecimento (Mapa) ¢ Economia
(ME), de junho de 2020, estabeleceu as medidas a serem observadas na indus-
tria de abate e processamento de carnes e derivados, destinados ao consumo
humano, e de laticinios visando a prevengao, controle e mitigagio dos riscos
de transmissio da Covid-19 nos ambientes de trabalho (Brasil, 2020d). Sao
incluidas orientagoes sobre as medidas de preveng¢do nos ambientes de trabalho,
dreas comuns (refeitorios, banheiros, vestiarios, dreas de descanso) e meios de
transporte de trabalhadores, quando fornecido pela empresa, ¢ instrugoes sobre
higiene das mios e etiqueta respiratoria. Quanto aos trabalhadores, a portaria
estabelece agdes para identifica¢do precoce e afastamento daqueles que apre-
sentarem sinais e sintomas compativeis com a Covid-19, bem como os pro-
cedimentos para que os trabalhadores possam reportar esses sinais a empresa,
incluindo pessoas em contato com esses funciondrios. Ha especificagoes para os
Equipamentos de Protecao Individual (EPI) e outros equipamentos de protegiao
e instrugoes de procedimentos para os trabalhadores pertencentes aos grupos
de risco. Essas medidas visam a prote¢ao da satde dos trabalhadores, para que a
Covid-19 nio seja um risco ocupacional.?

Em relag¢io aos alimentos de origem vegetal, a serem consumidos crus, a
higienizagao correta, realizada tanto por produtores quanto consumidores, ¢
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suficiente para reduzir o risco de contaminag¢io a niveis muito baixos. A higieni-
zagao inclui a retirada e descarte das partes avariadas, lavagem com agua tratada
para retirar o material organico da superficie, desinfec¢do com agentes saniti-
zantes (solucao de hipoclorito de sédio, por exemplo) quando aplicavel e novo
enxdgue em dgua tratada corrente (Brasil, 2004 ). Essas praticas, eficazes para
reduzir ou eliminar micro-organismos patogénicos e deterioradores, apresentam
eficicia contra o Sars-CoV-2 também. Intmeros estudos ja avaliaram o efeito de
sanitizantes para elimina¢do do coronavirus das maos e superficies, evidenciado
que o Sars-CoV-2 ¢, de modo geral, sensivel a maioria, desde que utilizados nas
concentragoes recomendadas. Etanol 70%, hipoclorito, amo6nio-quaternarios,
vapor de peroxido de hidrogénio, diéxido de cloro, ozonio ¢ UV sio alguns
exemplos (Kampf et al., 2020; Kratzel et al., 2020). Também agentes biocidas,
como clorhexidina, cloreto de benzalconio e cloroxilenol, que fazem parte da
formula¢iao de muitos produtos de higiene pessoal e de limpeza de utensilios e
ambiente, mostraram-se efetivos contra o Sars-CoV-2 apés tratamento por 5
min a 22 °C, mesmo quando testados contra cargas virais elevadas (7,9 log/mL)
(Chin et al., 2020).

O tratamento térmico dos alimentos, mesmo que brando, ¢ suficiente para
eliminar os virus, inclusive o Sars-CoV-2, porque o calor coagula as proteinas
que compoem as particulas virais, destruindo-as. Temperaturas acima de 65 °C
por 3 min causam redu¢do de 5 a 7 log no nimero de particulas virais. Devido
a seriedade da pandemia e por uma questao de seguran¢a, recomenda-se um
acréscimo de 10 °C nas temperaturas mencionadas (Abraham et al., 2020). A
pasteurizagio empregada para alimentos visando a eliminac¢ao de bactérias pato-
génicas ¢ efetiva contra o virus Sars-CoV-2 também. Quanto a radiacio UV-C,
aplicada para o ambiente industrial, mostrou-se eficiente em condi¢oes experi-
mentais, ressaltando-se que a transmissao do virus por aerosséis no ambiente
ainda nao estd comprovada (Zuber; Briissow, 2020).

Outra questao recorrente ¢ a capacidade de o Sars-CoV-2 suportar tempe-
raturas de refrigeragdo e congelamento, utilizadas para conservag¢io dos alimen-
tos. Em um recente estudo laboratorial para avaliar a possibilidade de alimentos
refrigerados e congelados importados reintroduzirem o virus em algum pais
com a Covid-19 aparentemente erradicada, os autores fizeram a contaminagao
experimental de cubos de carne de frango, de salmio e de suinos por imersio
numa suspensao viral contendo uma elevada contagem de particulas virais, e ob-
servaram que a carga viral ndo se alterou ap6s 21 dias a 4 °C e a -20 °C (Fisher
et al., 2020). Esse estudo, mesmo que conduzido em condig¢oes laboratoriais
ideais, comprova o que ja se sabia, ou seja, que os virus niao sao afetados pela ma-
nuten¢io em baixas temperaturas. No entanto, mesmo que os virus nio sejam
afetados pela baixa temperatura, o aumento da carga viral em alimentos refrige-
rados ou congelados nio ¢ possivel, dada a inexisténcia das células hospedeiras
necessarias para a replicagio do genoma do virus.
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Em estabelecimentos comerciais que servem alimentos para consumo, as
recomendagoes para a adogao das praticas usuais de higiene e de manipulagao,
com disponibilizagao de pias para lavagem das maos, distanciamento adequado
entre os usuarios e¢ colaboradores e uso de mascaras, quando seguidas, s3o sufi-
cientes para evitar a disseminagao do virus. O distanciamento das mesas, redu-
¢do no numero de comensais, desinfec¢io frequente das superficies de mesas e
bancadas e ventilagdo adequada para evitar a concentragao do virus no ambiente
sdo medidas preventivas adicionais eficientes (Olaimat et al., 2020).

Para o comércio de varejo e servigos de entrega de alimentos, devem ser
adotadas as boas praticas de higiene e as medidas preventivas adicionais reco-
mendadas para a conten¢io do Sars-CoV-2, ou seja, distanciamento social e
uso de mascaras faciais (Olaimat et al., 2020; Brasil, 2020a; Brasil, 2020b; BfR,
2020; Shahbaz et al., 2020).

Os cuidados para proteger a satde dos trabalhadores, aliados a implemen-
tacdo correta das Boas Praticas de Fabrica¢ao e dos sistemas de Andlise de Peri-
gos ¢ Pontos Criticos de Controle no setor alimenticio sio atividades comple-
mentares ¢ reforcam o entendimento que a probabilidade de ocorréncia de uma
exposi¢io infecciosa ao virus através do consumo de alimentos ¢ insignificante.
Nesse contexto, ¢ pela falta de evidéncias de associa¢io de alimentos ou emba-
lagens de alimentos com a transmissio do Sars-CoV-2, experts da drea nao re-
comendam submeter alimentos e amostras ambientais a pesquisa do virus como
forma de garantir sua seguran¢a. Além disso, os resultados analiticos apresentam
incertezas e inconsisténcias, pois sio baseados apenas na detecgio de RNA viral
¢ ndo do virus per se, e sdo incapazes de indicar a capacidade contagiosa. Os pla-
nos de amostragem ¢ as agoes corretivas subsequentes nio sio a melhor forma
de usar os recursos disponiveis nas industrias de alimentos.*

Quais as medidas preventivas em relagao a manipulaciao

dos alimentos e embalagens pelos consumidores?

O confinamento, o aumento do uso de servi¢os de entrega de comida
pronta ¢ de compras, além da aquisi¢io dos géneros alimenticios fora de casa
geraram preocupagoes aos consumidores com relagdo a transmissao do Sars-
-CoV-2 por alimentos ¢ embalagens, embora nio haja nenhuma evidéncia cien-
tifica que confirme a transmissao por essas vias. Essas preocupagoes se acentuam
pelo fato de ainda nio existirem medicamentos eficazes para combater o agente
ou a doenga ou vacinas para prevenir novas infecgoes.

Assim como podem atingir qualquer superficie, as goticulas ou aerossoéis
contendo particulas virais expelidas pelos portadores do Sars-CoV-2 podem
chegar até os alimentos ou suas embalagens. Mesmo que um dado alimento seja
contaminado pelo virus, a possibilidade de a carga viral aumentar nesse ambien-
te até atingir a quantidade necessaria para causar doenga ¢ insignificante, uma
vez que o alimento nio disponibiliza para o virus os elementos necessarios para
replicagdo de seu material genético. Dessa forma, o consumidor deve lembrar-
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-se de que é improvavel que um alimento contendo o virus em sua superficie
venha causar infec¢ao através de sua ingestao, desde que mantidas as medidas
preventivas necessarias para que as particulas virais nao sejam transferidas para
as maos de quem manipula alimentos e, em seguida, para as suas mucosas dos
olhos, nariz ou boca.

As medidas preventivas mais importantes sio a) higienizagiao constante das
maos, utensilios e locais de trabalho; b) manutengao das maos longe da face du-
rante o manuseio de alimentos, ou uso de mascaras faciais, quando aplicavel; ¢)
higienizagao dos alimentos a serem consumidos crus (frutas, hortaligas etc.); d)
aquecimento dos alimentos a 70 °C, pelo menos (Guarpure et al., 2020; FAO/
WHO 2020; Olaimat et al., 2020; Rizou et al., 2020).

Embora amplamente divulgadas, as medidas preventivas nem sempre sao
seguidas. Um estudo realizado pelo Centro de Pesquisa em Alimentos da Uni-
versidade de Sao Paulo no més de julho de 2020, para avaliar a adesdao da popu-
lagao as medidas recomendadas de prevengao e controle da Covid-19 em relagao
aos alimentos e a prote¢do individual, mostrou que parte da populagdo brasileira
ainda adota praticas de higiene inadequadas. Mais de trés mil brasileiros, a maio-
ria de alto nivel de escolaridade, responderam o questionario, e varios relataram
utilizar sanitizantes para frutas e hortalicas que nao tém efeito comprovado, e
ndo higienizar as maos antes ¢ depois da entrega de alimentos e refei¢oes prontas
¢ nem manter distincia do entregador.®

Conclusoes

Além dos efeitos na satde da populagio, a pandemia de Covid-19 tem
sérias implicagdes econdmicas. O suposto envolvimento dos alimentos, ou de
suas embalagens, na possivel transmissdo do Sars-CoV-2 traz uma preocupa-
¢do adicional, prejudicando as transagdes comerciais, em ambito mundial, com
barreiras técnicas e sanitarias nio justificadas. Devido ao entendimento equi-
vocado que alimentos podem ser inseguros, alguns paises estdo restringindo as
importagoes de alimentos, e testando produtos para verificar se estao isentos do
virus ou exigindo atestados dos produtores de que seus produtos sio livres do
Sars-CoV-2. A luz dos conhecimentos atuais, esses controles nio se justificam,
visto que nio ha qualquer evidéncia documentada de que os alimentos sejam
causadores da Covid-19 ou que sejam veiculos de transmissao do Sars-CoV-2.
A adogdo das boas praticas de fabricagio pelos produtores de alimentos, e das
medidas preventivas de higiene e de prote¢ao pessoal pelos consumidores, asse-
guram o risco insignificante dos alimentos causarem Covid-19. Para protegao de
sua saude, os individuos devem seguir as recomendagoes nacionais € internacio-
nais de protegao individual.
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REsumo — O combate a Covid-19 impulsionou enormes avangos na pesquisa cientifica,
mas também a veiculag¢io de informagdes de baixa qualidade, com pouca ou nenhuma
fundamentagio cientifica. Infelizmente, os alimentos aparecem de forma recorrente nos
meios de comunicagdo acessiveis ao grande publico como possiveis disseminadores da
doenga, trazendo inquietudes para a populagdo, 6rgios reguladores e cadeia produtiva
de alimentos. Neste artigo, preparado com base na literatura cientifica disponivel, sao
respondidas as seguintes questoes: Os alimentos ou suas embalagens sdo transmissores
do virus Sars-CoV-2? Os alimentos podem causar Covid-19? O setor de alimentagdo e a
indtstria de alimentos sio responsaveis pela propagacio do Sars-CoV-2? Quais as medi-
das preventivas que os consumidores podem adotar para proteger sua saude?

PALAVRAS-CHAVE: Coronavirus, Pandemia, Alimentos, Contamina¢do, Transmissdo.

ABSTRACT — The struggle against Covid-19 has driven enormous advances in scienti-
fic research, but also the dissemination of low-quality information, with little or no
scientific basis. Unfortunately, food appears recurringly in the mainstream media as a
possible disseminator of the disease, raising concerns in consumers, regulatory agencies
and the food production chain. In this article, based on available scientific literature,
the following questions are answered: Are foods or food packaging transmitters of the
Sars-CoV-2 virus? Can foods cause Covid-19? Are foods or the food industry responsi-
ble for the spread of Sars-CoV-2? What preventive measures can the consumers take to
protect their health?
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