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RESUMO

A pandemia de COVID-19 coloca em evidéncia a importancia da cadeia de alimentos e em especial, a questdo da sua seguranca
sanitaria. Com base no conhecimento disponivel até o momento, 0 SARS-CoV-2 estard entre o grupo de virus respiratorios circulantes
por um tempo consideravel. Assim, o objetivo deste estudo foi levantar evidéncias cientificas acerca do potencial dos alimentos
transmitirem o SARS-CoV-2, por meio de uma revisdo integrativa de publicagdes de 2020 a 2022. Realizou-se a busca de artigos na
integra que retratassem a temdtica do estudo, triada por descritores em portugués e inglés, no periodo de 2020 a 2022, em duas bases
de dados reconhecidas; a avaliagdo critica na andlise de qualidade dos métodos; e a sintese das evidéncias disponiveis, delineadas
pela pergunta norteadora “E possivel a transmissio do SARS-CoV-2, pela via oral/digestiva?” Apurou-se seis evidéncias cientificas,
com base em dados epidemioldgicos, microbioldgicos e de ensaio bioldgico que reforcam a possibilidade dessa via de transmissao do
SARS-CoV-2 e foram propostas cinco etapas de controle com suas medidas preventivas para redugio do risco potencial de COVID-19
pela via oral/digestiva. Assim, os resultados de estudos independentes sobre o assunto em tese contribuiram, pois, para uma possivel
repercussao na qualidade da pratica, concernente ao aspecto sanitdrio dos alimentos. Sinalizam, também, a necessidade de novas
investigagcdes mais aprofundadas, para determinar os mecanismos dessa via de transmissao do SARS-CoV-2, bem como a possivel
confirmacio, deste virus, como patdgeno associado as Doengas de Transmissdo Alimentar (DTA).
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ABSTRACT

The COVID-19 Pandemic highlights and in particular the issue of the food chain, its health security. Based on the knowledge available so far,
SARS-CoV-2 will be part of the “repertoire” of respiratory viruses for quite some time. Thus, the objective of this study was to raise evidence
of SARS-CoV-2, through a review from 2020 to 2022. A search was carried out for full articles that covered the chosen theme, in portuguese
and english, from 2020 to 2022, in two recognized databases; a critical evaluation was performed to analyze the quality of the methods;
and the available evidence was summarized, outlined by the guiding question “Is it possible to transmit SARS-CoV-2 via the oral/digestive
route?” Six scientific evidences were found, based on epidemiological, microbiological and experimental data that reinforce the possibility
of this SARS-CoV-2 transmission route and five control steps were proposed with their preventive measures to reduce the potential risk of
COVID-19 by the oral/digestive route. Thus, the results of independent studies on the subject in question, therefore, contribute to a possible
repercussion on the quality of practice, concerning the sanitary aspect of food and indicate that further, more in-depth investigations to
determine the mechanisms of this SARS-CoV-2 transmission route and the possible confirmation of this virus as a pathogen associated with
Foodborne Disease.
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INTRODUCAO

Em 11 de margo de 2020 a Organizagdo Mundial
da Saude (OMS) declarou uma pandemia mun-
dial, conhecida como doeng¢a do coronavirus 2019
(COVID-19), a doenca mais avassaladora do século
21, que ocasionou uma grave crise sanitaria mundial
em termos do nimero de doentes, mortes e sequelas
em longo prazo. O coronavirus 2 da sindrome res-
piratdria aguda grave (SARS-CoV-2), que pertence a
familia Coronaviridae e género Betacoronavirus, foi
o agente infeccioso causador dessa doenca (WHO,
2020).

Com base no conhecimento disponivel até o
momento, 0 SARS-CoV-2 fard parte do “repertdrio”
de virus respiratorios por um bom tempo e medidas
de protecdo e de prevencdo, individuais e coletivas,
devem ser almejadas e atualizadas, com o avango das
evidéncias cientificas (WHO, 2020). Apesar da OMS
ter declarado o fim da Emergéncia de Satide Publica
de Importancia Internacional (ESPII) referente a
COVID-19, é necessario reconhecer que ainda ha
risco de ocorréncia de casos de COVID-19 e que a
propagacdo mundial da doenga continua caracteri-
zada como uma pandemia (OPAS, 2023).

A pandemia de COVID-19 revelou que nosso
conhecimento sobre o virus estd em estagio inicial,
especialmente a sua transmissdo alimentar. Apesar de
censos recentes relatarem mais de 150 tipos de virus
entéricos de transmissdo alimentar, pouca se sabe
sobre os virus respiratdrios nesse contexto. Destaca-se
o virus da gripe avidria, influenza A (H5N1), um dos
patégenos mais variaveis e virulentos, com a ameaga
de pandemia em humanos, que recentemente foi con-
siderado como de transmissao alimentar (Long et al,
2024).

As evidéncias cientificas sugerem que o SARS-
CoV-2 pode ser transmitido, predominantemente,
pelo ar, através de perdigotos formados durante a
tosse, espirro e contato préximo com casos confirma-
dos. Embora a principal rota de disseminagao do virus
SARS-CoV-2 seja de pessoa para pessoa por meio
de goticulas respiratdrias, a sobrevivéncia do virus
no ar e sua capacidade de infectar, posteriormente,
levantaram preocupagdes. Uma dessas seria o risco
de contaminagdo de produtos alimenticios, devido a
sobrevivéncia do virus no ar, durante as operagdes de
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processamento de alimentos, se as medidas preven-
tivas ndo forem adotadas (Thippareddi et al, 2020).

Estudos, especialmente aqueles publicados em
2020, sugeriram que pode nao ser possivel contrair
a infecgdo por meio de alimentos e/ou embalagens
de alimentos contaminados com SARS-CoV-2. De
acordo com Franco e colaboradores (2020), o suposto
envolvimento dos alimentos, ou de suas embalagens,
na possivel transmissao do SARS-CoV-2 prejudica as
transagdes comerciais internacionais, com barreiras
técnicas e sanitarias, que nao se justificam. Os autores
concluem em seu estudo, que a luz dos conhecimen-
tos atuais (a época do estudo, 2020), esses controles
nao se justificam, visto que nao ha qualquer evidéncia
documentada de que os alimentos sejam causadores
da COVID-19 ou que sejam veiculos de transmissao
do SARS-CoV-2.

Adicionalmente, Thippareddi et al. (2020) sinali-
zam que, mesmo que o do SARS-CoV-2 permaneca
infeccioso em alimentos contaminados, a manuten-
¢do da sua capacidade de infecgdo apds a ingestdo
de alimentos e subsequente invasdo do tecido nao
foi relatada; que uma rota alternativa de infec¢do de
alimentos contaminados pode ser durante a manipu-
lagao de alimentos e posterior disseminac¢do do virus
para outras superficies, como rosto, nariz, levando
a infec¢ao; e que, devido aos extensos tratamentos
que os alimentos recebem durante o processamento,
ambientes muitas vezes indspitos dos produtos ali-
menticios e a preparacdo adicional dos alimentos
antes do consumo, reduzem significativamente o
risco de transmissao do virus SARS-CoV-2.

Ademais, Han e colaboradores (2020), pontuam
que a transmissdo de SARS-CoV-2 por alimentos foi
postulada como um fator de risco nas primeiras dis-
cussoes académicas sobre o COVID-19 e que depois
surgiu outro movimento diferente sobre o assunto, a
partir de estudos cientificos, posicionamentos gover-
namentais e de drgdos reguladores. Movimento, este,
ilustrado nos dois trabalhos supracitados. Entretanto,
esses autores relatam que novas evidéncias comega-
ram a surgir desde meados de junho de 2020, com
pelo menos dois surtos ressurgidos na China, atrela-
dos a contaminagao de alimentos por SARS-CoV-2.
Acrescentam que a cadeia de frio alimentar promove
a contaminagdo, se pautando em estudos laboratoriais
em que o SARS-CoV-2 permaneceu altamente estavel
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sob refrigeracao, a 4°C, e condigdes de congelamento,
de -10 a -80°C, em peixes, carnes, aves, e pele suina,
durante 14-21 dias. Finalizam que embora faltem
dados sobre sobrevivéncia e capacidade de infec¢do
a longo prazo nessas condigdes, amplas evidéncias
foram mostradas em outros coronavirus, incluindo
SARS-CoV-1, levantando a hip6tese de que alimentos
contaminados, armazenados a frio, podem apresentar
um risco sistematico de transmissao de SARS-CoV-2
entre paises e regioes.

Wendling e colaboradores (2021) sdo mais inci-
sivos e pontuam que mesmo que se presume que o
risco de contaminagao por SARS-CoV-2, através dos
alimentos, seja improvavel ou baixo, existem muitas
evidéncias sugerindo que esta via de transmissao deve
ser considerada para futuras pesquisas. Defende 10
argumentos que sustentam essa via de transmissao,
sugerindo que o elevado risco de COVID-19 estd
relacionado a refeigoes ou bebidas compartilhadas.

Em virtude dessa complexidade de informa-
¢Oes acerca de vias de transmissdo do SARS-CoV-2,
para além da via respiratoria, se faz necessario uma
estratégia, no contexto da pesquisa cientificamente
embasada, para melhor levantamento das evidéncias
elucidadas em estudos ainda mais recentes.

Assim, neste estudo se propde levantar evidéncias
cientificas acerca da possibilidade do virus SARS-
Cov2 ser transmitido pela via oral/digestiva, por meio
de uma revisao integrativa de publicacdes recentes,
de 2020 a 2022, sinalizando medidas preventivas para
reduzir a transmissdo e dissemina¢ao deste virus, em
servicos de alimentacédo e instalacdes de processa-
mento de alimentos.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo, empregando a revisdo
integrativa, acerca da seguranca dos alimentos no con-
texto da pandemia de COVID-19. Na conducéo deste
recurso metodoldgico, fontes secundarias de dados
foram exploradas, pautando-se na experiéncia dos
revisores. Assim, conduziu-se a busca, a avaliagao cri-
tica e a sintese das evidéncias disponiveis, delineadas
pela pergunta norteadora “E possivel a transmissdo do
SARS-CoV-2, pela via oral/digestiva?” , camprindo
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seis etapas, uma adaptacgdo das cinco etapas preconi-
zadas por Whittemore e Knafl (2005).

Enquanto primeira etapa elencou-se o tema
“seguranca de alimentos (food safety)”, para subsi-
diar discussoes acerca de praticas de nutricionistas
e outros profissionais da area de alimentos e daque-
les que atuam em politicas publicas de alimentacdo
e nutri¢do (especialmente em seguranga alimentar),
diante de uma crise alimentar/sanitdria em contexto
pandémico, tendo a pandemia COVID-19 como refe-
réncia. A questdo de pesquisa/hipdtese é que: a crise
alimentar/sanitaria em contexto pandémico desvela a
possibilidade da transmissao do SARS-CoV-2, pela via
oral-digestiva. Foram utilizados, para busca dos arti-
gos, os seguin-tes descritores e suas combinagdes nas
linguas portu—guesa e inglesa: “Pandemia/ Pandemic”,
“COVID-197, “SARS-CoV-27, “Seguranga dos alimen-
tos/Food Safety”, “Alimento/Food”.

Na segunda etapa foram estabelecidos os critérios
para inclusdo e exclusao, bem como a amostragem
de busca de publicagdes na literatura alinhadas com
a etapa precedente. Os critérios de inclusao definidos
para a selecdo dos artigos foram: artigos publica-
dos de 2020 a 2022 (periodo decretado pela OMS
como Emergéncia de Saude Publica de Importancia
Internacional), em portugués e inglés; artigos na
integra que retratassem a tematica em tese (des-
critores e suas associagdes) e artigos publicados e
indexa—~dos nas bases de dados: Lite-ratura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Satde (L1LACS)
e Medical Literature Analysis and Retrieval Sistem
on-line (MEDLINE).

A busca e a sele¢do dos artigos incluidos na revi-
sao foram realizadas por dois dos revisores de forma
independente. Cada revisor avaliou criticamente os
critérios e métodos empregados no desenvolvimento
dos estudos selecionados para determinar sua validade
metodoldgica, empregando a ferramenta de avaliagdo
critica na andlise de qualidade dos métodos: o Mixed
Methods Appraisal Tool - MMAT (HONG et al., 2018).

A qualidade de evidéncia dos estudos (métodos e
resultados) constituiu a terceira etapa deste estudo..
Foram empregados os 25 critérios da MMAT (HONG et
al., 2018). Esse processo resultou em uma redugdo do
numero de estudos incluidos na fase final da revisao.

Na quarta etapa foi realizada a avaliagdo dos estu-
dos incluidos na revisdo integrativa. Trata-se da
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analise dos estudos de forma exaustiva. A analise dos
estudos selecionados foi realizada de forma descri-
tiva, com o objetivo de explicar a fundamentagéo das
evidéncias levantadas, quais os fatores causais ou que
contribuem para sua ocorréncia, ou qual é a explicacao
para a relagdo existente entre dois ou mais fendmenos.

Seguiu-se como quinta etapa a discussao, funda-
mentando-se nos resultados da avaliacao critica dos
estudos incluidos. Houve levantamento do conhe-
cimento tedrico, a identificagdo de conclusdes e
implicagdes resultantes da revisio integrativa.

Por fim, a sexta etapa refere-se a apresentacao da
revisdo integrativa, incluindo informacoes que per-
mite ao leitor avaliar a pertinéncia dos procedimentos
empregados na elaboragdo desta revisdo, os aspectos
relativos ao topico abordado e o detalhamento dos
estudos incluidos. Esta etapa consistiu na elaboragao
do documento que contempla a descrigao das etapas
percorridas pelos revisores e os principais resultados
evidenciados da andlise dos artigos incluidos (evidén-
cias cientificas levantadas), por categoria de dados
permitindo a proposi¢do de etapas de controle e as
medidas preventivas acerca da qualidade sanitdria de
alimentos, assumindo o SARS-CoV-2 como Perigo
Grave. Um trabalho relevante ja que produz impacto
devido ao acimulo dos conhecimentos atuais exis-
tentes sobre a temadtica em analise e orienta a praticas
baseadas em evidéncias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Levantou-se 727 publicagdes na pesquisa inicial,
com os descritores-chave e combina¢des, em que
32 foram identificadas como dentro da tematica da
pergunta norteadora “E possivel a transmissdo do
SARS-CoV-2, pela via oral/digestiva?”. O processo
de selecdo dos artigos procedeu conforme mos-
trado na Figura 1.

Destaca-se que, entre os artigos apurados com a
tematica (n=32), nao foi identificada nenhuma revisao
integrativa. Foram encontrados estudos de revisao e de
analise critica dos estudos publicados até o momento,
com diferentes abordagens do tema, em que alguns
serdo explorados, ampliando evidéncias e refor¢ando
aquelas levantadas nos artigos da amostra deste
estudo. Assim, os critérios de amostragem adotados
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buscaram garantir a representatividade da amostra,
sendo importantes indicadores da confiabilidade e da
fidedignidade destes resultados, em concordancia com
a pergunta norteadora, considerando a experiéncia dos
pesquisadores e os resultados de interesse.

Figura I - Fluxograma do processo de selegio das publicacbes selecionadas para a revisao integrativa.

Belo Horizonte, 2022
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Fonte: As autoras.

O processo de selegdo e andlise de dados das 32
publicagdes, empregando as perguntas de triagem da
MMAT, permitiu que sete artigos finais fossem deter-
minados e verificados pelas autoras revisoras. Todos
estes artigos foram encontrados na base de dados
Medline. O quadro 1 apresenta as evidéncias apura-
das em cada uma dessas publicag¢des, por categorias
de dados. Pode-se perceber a atualidade dos artigos
cientificos publicados, por se tratar de uma tematica
que iniciou em 2020, quando deflagrada a pandemia
de COVID-19, ganhando poténcia com avango dos
estudos em 2021 até o presente.
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A adocéo de critérios de qualidade mais amplos
dos estudos permitiu apurar evidéncias a partir de
dados epidemiolégicos, microbiologicos e de ensaio
biolégico. Trabalhou-se a criatividade e analise cri-
tica dos dados, voltadas a pratica de profissionais que
atuam na area de alimentos e saude, buscando padroes
e temas importantes e precisos (Quadro 1).

PEREIRA ET AL.

Nota-se que, entre os estudos elencados, predo-
minam aqueles de delineamento experimental (n=3,
43%), seja por determinagdes analiticas quimicas,
microbiolégicas ou por ensaio bioldgico. Os demais
estudos (n=4, 47%) se pautaram em dados secunda-
rios (epidemioldgicos, laboratoriais ou de estudos
com determinagdes microbioldgicas), com distintos

Quadro 1 - Evidéncias que apontam o risco potencial de COVID-19 pela via oral/digestiva

Tipo de dados Evidéncias Fontes
No
Epidemiolégicos Controle do risco elevado de infecgdo por | Sobolik et al. 2022- Controlling risk of
SARS-CoV-2 entre os trabalhadores da | SARS-CoV-2 infection in essential workers
cadeia de suprimentos de alimentos, | of enclosed food manufacturing facilities.
1 especialmente em sistemas fechados de
produgao.
O SARS-CoV-2 encontrado em | Ma et al 2021-Outbreak reports: Long-
alimentos de cadeia fria e | distance transmission of SARS-CoV-2 from
o ressurgimento epidémico da COVID-19 | contaminated cold chain products to
2 humans — Qingdao City, Shandong
Province, China, September 2020
Microbiologicos Transmissdo fecal-oral possivel do SARS- | Gwenzi, 2021. Leaving no stone unturned in
CoV-2. light of the COVID-19 faecal-oral
hypothesis? A water, sanitation and hygiene
(WASH) perspective targeting low-income
countries
Silva et al. 2021. Transmission of severe
3 acute respiratory syndrome coronavirus 2
via fecal-oral: Current knowledge
Alimentos podem ser transportadores | Norouzbeigi et al. 2021. Stability of severe
adequados de SARS-CoV-2devido a | acuterespiratorysyndrome coronavirus 2 in
fatores protetores intrinsecos. dairy products Yeta eta al., 2021. Food
4 products as potential carriers of SARS-CoV-
2
RNA de SARS-CoV-2persiste em | Castrica et al. 2021. Evaluation of the
embalagens e o tipo de material interfere | persistence of SARS-CoV-2 (ATCC® VR-
nessa persisténcia. 1986HK™) on two different food contact
> materials: flow pack polyethylene and
polystyrene food trays
Experimentais Modelos animais Jiao et al. 2021. The
que reproduzem adoenca COVIDI9 por | Gastrointestinal Tract Is an Alternative
inoculagio oral do virus/ possivel | Route for SARS-CoV-2 Infection in a
tropismo do SARS-CoV-2 pelos tecidos | Nonhuman Primate Model
6 intestinais
Fonte: As autoras
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delineamentos (avaliagdo quantitativa de risco, rela-
torio e levantamento de evidéncias microbioldgicas).
Os estudos analisados tiveram origem em cinco pai-
ses diferentes, ndo sinalizando uma predominéncia.

No que se refere as evidéncias epidemiologicas,
constatou-se risco elevado de infec¢ao por SARS-
CoV-2 entre os trabalhadores da cadeia de suprimentos
de alimentos, especialmente em sistemas fechados de
produgdo e que o SARS-CoV-2 encontrado em alimen-
tos de cadeia fria foi associado com o ressurgimento
epidémico da COVID-19.

O estudo de Sobolik e colaboradores (2022) usando
modelagem matematica, demonstrou o impacto das
estratégias de redugdo de risco para controlar a trans-
missao de SARS-CoV-2 (goticula, aerossol, mediada
por fomite) entre os trabalhadores da linha de frente,
no contexto da Pandemia de COVID-19, em uma
fabrica de frutas e vegetais. Esta evidéncia se pauta
no fato desse controle ser de extrema importancia,
uma vez que estes trabalhadores estao sujeitos a alto
risco de transmissdo de SARS-CoV-2, por estar na
linha de produgao de alimentos, especialmente em
sistema fechados. Os resultados apontaram que o
aumento do distanciamento fisico reduziu o risco em
84% (1-2m) € 91% (1-3 m). O uso de mascara redu-
ziu o risco de infec¢do em 52-88%, dependendo do
tipo de méascara. O aumento da ventila¢ao resultou
em reducdes de risco de 14-54% (1 m) e 55-85% (2
m). Combinando essas estratégias, juntamente com a
lavagem das maos e desinfecgdo de superficies, resul-
tou em <1% de risco de infecgdo. A vacinagdo parcial
ou total do trabalhador suscetivel resultou em redu-
goes de risco de 73-92%. Os autores concluiram que
as estratégias de protecao desses trabalhadores devem
priorizar as vias de transmissao de contato préximo,
como distanciamento fisico, uso de mascara de qua-
lidade e trocas de ar ambiente, com desinfeccio de
superficies (reduzindo a transmissdo de fomites) e
lavagem das maos. Ademais, alertam que a vacinagdo
desses trabalhadores deve ser priorizada como uma
medida eficaz de controle de infeccoes.

Outra evidéncia epidemioldgica (epidemiologia
gendmica) é o relatério publicado por Ma e colabora-
dores (2021), descrevendo que em setembro de 2020,
dois trabalhadores portuarios foram detectados com
infec¢do assintomatica por SARS-CoV-2, durante tria-
gem de rotina em Qingdao, China. As informagoes
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epidemioldgicas mostraram que esses dois trabalha-
dores portuarios foram infectados, apds contato com
embalagens externas contaminadas de produtos do
mar congelados, o que foi confirmado por sequencia-
mento gendmico. Além disso, virus infecciosos nos
produtos da cadeia de frio foram isolados por cultura
de células e particulas tipicas de SARS-CoV-2, foram
observadas sob microscopia eletronica. Os autores
alertaram que a comunidade internacional deve atentar
ao modo de transmissao do SARS-CoV-2, através da
cadeia de frio, construir esfor¢os de cooperagéo inter-
nacional em resposta, compartilhar dados relevantes e
solicitar a todos os paises que tomem medidas eficazes
de prevencéo e controle para evitar a contaminagdo
do virus na cadeia de frio de producao de alimentos.

Quanto as evidéncias microbioldgicas, apurou-
-se que ha possibilidade de transmissao fecal-oral do
SARS-CoV-2, que os alimentos podem ser transpor-
tadores adequados de SARS-CoV-2 devido a fatores
protetores intrinsecos e que o RNA de SARS-CoV-2
persiste em embalagens e o tipo de material interfere
nessa persisténcia.

Gwenzi (2021) levanta a questdo de que SARS-
CoV-2 no intestino humano, fezes e aguas residuais
sugerem potencial via de transmissao fecal-oral. Este
autor aponta trés mecanismos potenciais que podem
explicar a transmisséo fecal-oral do SARS-CoV-2: (1)
agua potavel contaminada néo tratada, (2) alimentos
marinhos e aquaticos crus e mal cozidos como fontes
contaminadas, (3) sistemas de produ¢ao de vegetais a
base de aguas residuais brutas. ex., saladas e aquicul-
tura, e (4) transmissao mediada por vetores de fontes
fecais para alimentos, particularmente aqueles de fei-
ras livres e vendedores ambulantes. Alerta ainda que a
transmissao fecal-oral do SARS-CoV-2 pode ser parti-
cularmente alta nos paises em desenvolvimento devido
a varios fatores de risco, incluindo; (1) infraestrutura
deficiente de agua potavel, aguas residuais e sanea-
mento, (2) praticas precarias de higiene e manuseio
de alimentos, (3) praticas funerarias anti-higiénicas e
rudimentares, incluindo enterros domiciliares perto de
fontes de d4gua potavel, e (4) precaria seguranca social e
assisténcia médica parte de sistemas com baixa capa-
cidade para lidar com surtos de doengas.

Silva e colaboradores (2021) apontam que o conhe-
cimento atual sobre a dindmica da infec¢do no trato
gastrointestinal sugere fortemente uma possivel
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transmissao pela via fecal-oral. Além disso, destacam
que: 1) a disseminagdo de fezes infectadas em aeros-
sol em ambientes hospitalares, banheiros e superficies
chama a atencéo para essa questdo, que nio tem sido
consideravelmente levada em consideragdo pelos
6rgaos de satide nas discussdes sobre prevencao de
infecgdes; 2) a contaminagao da agua por SARS-Cov-2
em esgotos, estacdes de tratamento de aguas resi-
duais e rios, possivelmente a partir de amostras fecais,
evidencia um grande problema de satde publica, espe-
cialmente em paises em desenvolvimento; e 3) mais
estudos sao necessarios para elucidar completamente
a transmissdo do SARS-Cov-2, pela via fecal-oral.

Outra evidéncia microbioldgica, foi levantada
por Norouzbeigi e colaboradores (2021), acerca da
estabilidade do SARS-CoV-2 em varias situagoes de
processamento industrial em laticinios, incluindo
pasteurizagao, congelamento e armazenamento em
condigdes acidas. Os produtos foram semeados com
uma carga viral simulando uma condi¢io de conta-
minagdo cruzada. As técnicas de pasteurizagao foram
suficientes para a inativagdo completa do SARS-CoV-2
na maioria dos produtos lacteos e uma baixa redu¢ao
do virus no leite integral (teor de gordura = 3,22%).
O congelamento (-20°C ou -80°C) nao resultou em
um produto viral seguro dentro de 60 dias de arma-
zenamento. O armazenamento em condig¢des de alta
acidez (pH inicial < 3,5) prejudicou completamente
a carga viral ao final de 28 dias de armazenamento
refrigerado. Esta pesquisa representa uma importante
conquista pratica de que a pasteurizacao de rotina em
laticinios foi inadequada para inativar completamente
a carga viral no leite integral, provavelmente devido
ao efeito protetor do teor de gordura. Além disso,
o congelamento retém a capacidade de infec¢ao do
virus em produtos alimenticios e, portanto, alimen-
tos contaminados podem atuar como transportadores
adequados do SARS-CoV-2 devido a fatores proteto-
res intrinsecos.

Castrica e colaboradores (2021), levantam outra
evidéncia microbiologica, a de que o RNA de SARS-
CoV-2, dectado por PCR em tempo real, persiste em
embalagens e que o tipo de material interfere nessa
persisténcia, sendo por até 2 dias em bandejas de
alimentos de poliestireno e por até 3 dias em polie-
tileno flow pack. Os autores defendem que materiais
de contato com alimentos podem ser uma rota de
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transmissao do virus e que embora a principal via de
transmissdo do SARS-CoV-2 seja de pessoa para pes-
soa, o papel desempenhado por superficies e materiais
de contato com alimentos no transporte de RNA viral
deve ser mais explorado. Estes autores alertam que a
persisténcia e a capacidade de infecgdo do virus podem
ser prolongadas ainda mais em condi¢des refrigeradas
e congeladas, quando esses materiais sdo expostos a
cadeia de frio na industria alimenticia.

Quanto a evidéncia do ensaio biolédgico, Jiao e
colaboradores (2021) verificaram que uma via unica
de inoculagdo intragastrica ou intranasal com SARS-
CoV-2 leva a disfung¢des nos sistemas respiratdrio e
digestivo. Isto, pois essas inoculagdes, de forma iso-
lada, causaram pneumonia e disfun¢do no trato
gastrointestinal em cobaia primata (macaco rhesus).
Os autores apontam que as citocinas inflamatorias sao
possiveis conexdes para a patogénese do SARS-CoV-2
entre os sistemas respiratorio e digestivo. Este resul-
tado indica que o trato gastrointestinal desempenha
um papel inegavel na patogénese e transmissao do
SARS-CoV-2, uma diretriz importante para o trata-
mento a preven¢do do COVID-19. O plano de fundo
e contexto deste estudo foi a de que manifestacdes
gastrointestinais tém sido cada vez mais relatadas em
pacientes com COVID-19 e que os papéis do trato
gastrointestinal na patogénese do SARS-CoV-2 ndo
sao totalmente compreendidos.

No Brasil, a Anvisa (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA) publicou duas notas técnicas
direcionadas as empresas de alimentos acerca do con-
trole de transmissao do SARS-CoV-2. A Nota Técnica
18/2020 reforga a adogdo de boas praticas de fabrica-
¢do e manipulagdo de alimentos (BRASIL, 2020A) e a
Nota Técnica 23/2020 orienta o setor quanto ao uso
de luvas e mascaras (BRASIL, 2020B). Nesses docu-
mentos, a Anvisa alerta que nao existem evidéncias
de contaminagdo do virus por meio de alimentos,
enfatizando o foco nos trabalhadores e nos ambientes.
Esse alerta foi fundamentado em declaragoes oficiais
do European Food Safety Authority e Food and Drug
Administration. O Codex alimentarius também tras
na sua pagina a informac¢ao de que atualmente, ndo
ha evidéncias de que o SARS-CoV-2, que causa a
COVID-109, possa ser transmitido por alimentos.

Assim, a partir das evidéncias cientificas levan-
tadas; das legislagoes sanitarias vigentes em Boas
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Quadro 2 - Etapas de Controle e medidas preventivas para redugdo do risco potencial de COVID-19

pela via oral/digestiva, pautadas nas evidéncias cientificas levantadas

Pontos criticos de Ne da Medidas preventivas Objetivos
controle evidéncia
associada
Manipuladores  de Vacinag¢do completa e prioritaria Prevenir a contaminagio
alimentos/  Higiene Uso correto de méscara de qualidade (maior | de alimentos, embalagens
Pessoal acrescida de percentual de filtracdo, preferencialmente | e superficie de
medidas de mitigagdo PFF2) processamento de
da COVID-19. Higienizagdo = das mados, conforme | alimentos, por SARS-
preconizado nas Boas Praticas de | CoV-2.
Fabricagdo: antes de manusear e comer
1,3e6 . . .
alimentos e frequentemente durante a sua | Reduzir o rico de
prepara¢io; apds usar o banheiro. A higiene | disseminacgdo de SARS-
das méos inclui a limpeza das mdos com | CoV-2 no ambiente de
agua/sabdo ou com  dlcool  gel, | preparo e manipulagio de
preferencialmente se as méios estiverem ou | alimentos e entre os
ndo visivelmente sujas, respectivamente. manipuladores de
alimentos
Ambiente Distanciamento acima de 1 metro e | Prevenir a contaminagio
escalonamento de equipes, quando possivel | de alimentos, embalagens
(menor aglomeragao) e superficie de
Manter tampa do vaso sanitario fechada | processamento de
para evitar disseminagio de fezes infectadas | alimentos, por SARS-
em aerossol CoV-2.
o ICE Reduzir o rico de
disseminacdo de SARS-
CoV-2 no ambiente de
preparo e manipulagdo de
alimentos e entre os
manipuladores de
alimentos
Equipamentos, Limpeza e sanitizagdio de todas as | Prevenir a contaminagéo
utensilios, superficie superficies, equipamentos e utensilios | de alimentos, embalagens
de processamentos de usados na preparagio de alimentos em | e superficie de
alimentos e contato direto com os alimentos incluindo | processamento de
embalagens primarias embalagens primdrias. alimentos, por SARS-
CoV-2.
loBHSCS Reduzir o rico de
disseminacdo de SARS-
CoV-2 no ambiente de
preparo e manipulagdo de
alimentos e entre os
manipuladores de
alimentos
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Quadro 2 - Etapas de Controle e medidas preventivas para redugdo do risco potencial de COVID-19

pela via oral/digestiva, pautadas nas evidéncias cientificas levantadas. (cont.)

Pontos criticos de Ne da Medidas preventivas Objetivos
controle (cont.) evidéncia
associada
Preparo de alimentos Separacdo de alimentos crus de origem animal e | Prevenir a contaminacio de
de material de contato no seu preparo de outros | alimentos, embalagens e
alimentos superficie de processamento
de alimentos, por SARS-
Evitar o consumo de produtos animais crus ou | CoV-2.
mal cozidos deve ser uma regra geral
Reduzir 0 rico de
Armazenar alimentos em recipientes para evitar | disseminacdo de SARS-CoV-2
o contato entre alimentos crus e preparados. | no ambiente de preparo e
Recipientes descartdveis ou reutilizdveis. Para o | manipulagio de alimentos e
primeiro, esses materiais sdo utilizados para | entre os manipuladores de
evitar a necessidade de limpeza de eventuais | alimentos
devolugdes, enquanto o segundo envolve a
implementacdo de protocolos adequados de | Inativar e  reduzir a
higienizagdo e higienizagao capacidade de infecgdo do
SARS-CoV-2 nos alimentos
Cozinhe bem os alimentos, especialmente
carnes, aves, ovos e frutos do mar temperatura
1,2,3,4¢6
central em torno de 70 °C, que deve ser alcancada
por um minimo de dois minutos
Reaquega bem os alimentos cozidos, atingir uma
temperatura central 272 °C por 2 min
Nao armazene alimentos por muito tempo,
mesmo na geladeira. Aconselha-se também
cautela em relagdo a recipientes tampados ou
sacos selados para o armazenamento de
alimentos na geladeira
Ndo descongele alimentos congelados a
temperatura ambiente Trés opg¢des podem ser
selecionadas: (i) descongelar alimentos na
geladeira, (ii) descongelar alimentos no micro-
ondas e (iii) descongelar alimentos como parte
do processo de cozimento
Agua e matérias-primas Use dgua segura ou trate-a para torna-la segura | Prevenir a contaminag¢do de
seguras alimentos, embalagens e
Selecione Alimentos Frescos e Saudaveis superficie de processamento
de alimentos, por SARS-
Nio use alimentos além da data de validade CoV-2.
2,3,4,5¢6

Reduzir o rico de
disseminagao de SARS-CoV-
2 no ambiente de preparo e
manipulagio de alimentos e
entre os manipuladores de
alimentos

Fonte: As autoras
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Praticas de Fabrica¢ao e Manipulagao de alimentos,
incluindo as notas técnica supracitadas; e o manual
“Five Keys to Safer Food”, desenvolvido pela OMS e
ampliado pontualmente em suas informagdes centrais
por San Onofre e colaboradores (2021), propde-se eta-
pas de controle e as medidas preventivas para reducao
do risco potencial de COVID-19 pela via oral/diges-
tiva (Quadro 2).

Os estudos, aqui analisados, demonstram a com-
plexidade e a atualidade desta tematica e de como, em
pouco tempo, as evidéncias apontam novas assertivas.
De um modo geral, nos estudos de 2020 a possiblidade
de SARS-CoV-2 ser transmitido por alimentos parecia
improvavel, no entanto, estudos do final de 2020, 2021
e inicio de 2022 ja sustentam a hipdtese deste estudo.

Muitos dos estudos aqui analisados, assim como a
analise aqui realizada, sinalizam a importancia de mais
estudo nesta linha, para determinar os mecanismos
dessa via de transmissao do SARS-CoV-2 e a possivel
confirmagao deste virus como patégeno associado a
Doenga de Transmissdao Alimentar (DTA).

CONCLUSAO

A revisdo integrativa, aqui apresentada, possi-
bilitou determinar o conhecimento até o momento
sobre uma tematica especifica e atual, a seguranga
de alimentos (food safety) no contexto da Pandemia
COVID-19, delimitada pela pergunta norteadora “E
possivel a transmissdo do SARS-CoV-2, pela via oral/
digestiva?”. Os resultados de estudos independentes
sobre o0 assunto em tese contribuiram, pois, parauma
possivel repercussao na qualidade da pratica, concer-
nente ao aspecto sanitario dos alimentos. Isto, pois
foi possivel montar uma proposta de orientagdo de
praticas (Quadro 2), baseada em evidéncias cientifi-
cas, que sustentam a possibilidade de SARS-CoV-2
ser transmitido por alimentos.
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