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A COVID-19 € uma doenca infeciosa aguda do trato respiratorio (podendo ser grave), causada por
um novo tipo de coronavirus designado de SARS-CoV-2 (Severe Acute Respiratory Syndrome
Coronavirus 2). Este € ja o terceiro coronavirus altamente patogenico que nos ultimos 20 anos foi
capaz de atravessar a barreira das especies e atingir a populacao humana, embora o seu hospedeiro
intermediario seja ainda desconhecido. O surto causado por este coronavirus teve inicio na provincia
de Wuhan na China, mas rapidamente se disseminou por um grande numero de paises, tendo
levado a declaracao de pandemia pela World Health Organization (W/HO) em 11 de marco de 2020.
Sendo uma preocupacao global de saude publica com impacto em todas as atividades, incluindo no
setor alimentar, pretendeu-se fazer um levantamento dos conhecimentos existentes sobre o SARS-
CoV-2 com potencial impacto ho ambiente de preparacao e distribuicao alimentar, assim como de
recomendacoes de higiene e seguranca alimentar elaboradas por diversas entidades de referéncia
no contexto da pandemia COVID-19.

Como se transmite a infe¢ao por SARS-CoV-2?

Apesar do conhecimento sobre a origem e as vias de transmissao deste novo coronavirus ser ainda
limitado, a disseminacao rapida e eficiente da COVID-19 deve-se ao facto do SARS-CoV-2 ter uma
elevada capacidade de infetar o homem (invasao de células do trato respiratério) e de transmissao
pessoa-a-pessoa. A principal via de transmissao € atraves da inalacao de goticulas respiratorias que
as pessoas infetadas emitem quando espirram, tossem ou falam (via direta). Adicionalmente, essas
goticulas contendo o SARS-CoV-2 podem infetar outra pessoa atraves do contacto das maos com
superficies e objetos (de toque frequente) contaminados com particulas viricas e depois com a
boca, nariz ou olhos (via indireta). Quanto a transmissao por via alimentar, as autoridades de saude
como a European Food Safety Authority (EFSA) e a WHO consideram que € altamente improvavel
que um virus que causa doenca respiratoria se possa transmitir atraves da cadeia alimentar
(alimentos e embalagens), sendo que até a data nao existe evidéncia de infecao atravées do
consumo de alimentos (crus ou cozinhados), a semelhanca dos coronavirus associados a surtos
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anteriores (SARS-CoV e MERS-Cov (Middle East Respiratory Syndrome Coronavirus)). As diferencas
nas carateristicas epidemiologicas desta pandemia relacionam-se, provavelmente, com outros
fatores, tais como a elevada carga viral presente no trato respiratorio superior e o potencial de
pessoas infetadas com SARS-CoV-2 transmitirem o virus enquanto estao assintomaticas. Embora
tenha sido detetada a presenca de SARS-CoV-2 (RNA) em amostras de fezes de pacientes infetados
nao ha (ainda) evidéncias de transmissao pela via fecal-oral. Assim, nao existindo vacina nem
terapéutica especifica para esta infecao, € imperativo que sejam reforcadas as medidas de
prevencao da transmissao do virus, incluindo higiene pessoal e os principios de higiene
alimentar para se eliminar ou reduzir o risco de contaminacao de superficies/objetos da area
alimentar, maos e materiais de embalagem de alimentos.

0 que sahemos sobre os coronavirus relevante para o setor alimentar?

Os coronavirus (CoVs) pertencem a uma familia de virus que causa doencgas respiratorias em
humanos, desde a constipacao comum a doengas mais raras € graves, como a SARS e a MERS
(ambas com elevadas taxas de mortalidade, detetadas pela primeira vez em 2003 e 2012,
respetivamente). Tal como os outros virus, também os coronavirus nao se multiplicam nos
alimentos, uma vez que necessitam de infetar células do hospedeiro animal ou humano (parasitas
intracelulares obrigatorios). Os coronavirus sao virus RNA (de cadeia simples) com nucleocapside de
forma helicoidal, a qual se encontra revestida por um involucro (constituido por uma bicamada
lipidica derivada de sistemas membranares intracitoplasmaticos das células do hospedeiro). A
presenca de involucro torna-os sensiveis a agentes que dissolvem “gordura”, tais como os
detergentes para lavagem da louca, sabdes para lavagem de maos e alcoois. No entanto, a
estabilidade dos coronavirus no ambiente depende de varios fatores, tais como temperatura,
humidade do ar e tipo de superficie, para além da quantidade de virus e da estirpe, sendo que o
tempo de sobrevivéncia e as condicdes que afetam a viabilidade de SARS-CoV-2 sao ainda
desconhecidas. De acordo com estudos que avaliaram a estabilidade ambiental de coronavirus
verificou-se que podem sobreviver varios dias no ambiente e em diferentes superficies. Um trabalho
de revisao, publicado ja durante a pandemia, sobre a sobrevivéncia dos coronavirus ja conhecidos
(SARS-CoV e MERS-CoV) em superficies inertes mostrou, por exemplo, que os virus podem persistir
em metal, vidro ou plastico (e permanecer infeciosos) a temperatura ambiente entre quatro e cinco
dias em média (podendo chegar a nove dias). Mais recentemente, foram publicados os primeiros
resultados relativos ao SARS-CoV-2 que mostraram que o virus pode permanecer viavel por ate 72
horas em plastico e aco inoxidavel, até 24 horas em papelao e até quatro horas em superficies de
cobre. A interpretacao destes dados devera ser feita com cautela, uma vez que os virus se tornam
habitualmente nao infeciosos apds as primeiras 24 horas em superficies e ha poucas evidéncias de
que as particulas viricas possam causar infecao por esta via. De qualquer modo, estes primeiros
dados sobre a estabilidade do SARS-CoV-2 sugerem a possibilidade de disseminacao destes virus
através do contacto com superficies, reforcando a importancia da higiene das maos e da limpeza
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das superficies/objeto.

Quanto aos efeitos dos agentes biocidas correntemente utilizados para desinfecao quimica
(desinfetantes), o levantamento efetuado por Kampf et al (2020) mostrou que os coronavirus podem
ser inativados atraves de procedimentos de desinfecao de superficies com agentes a base de
etanol (62-71%), peroxido de hidrogenio (0.5%) ou hipoclorito de sédio (0.1%), alertando para a
importancia da aplicacao de concentracoes apropriadas para a reducao do numero de particulas
viricas. Os resultados com outros agentes biocidas testados, tais como cloreto de benzalconio
(0.05-0.2%) e digluconato de clorohexidina (0.02%), demonstraram eficacia, embora menor do que os
biocidas referidos anteriormente. Os desinfetantes para maos a base de alcool (formulacoes de 80%
etanol e 75% 2-propanol recomendadas pela WHO) foram também recentemente testados contra o
SARS-CoV-2, tendo sido demonstrada a sua capacidade de inativacao do virus, tal como ja
conhecido para 0s outros coronavirus.

Assim, nas unidades de producao e distribuicao de alimentos a WHO recomenda que as boas
praticas de higiene e seguranca alimentar se mantenham, devendo ser assegurados procedimentos
regulares e corretos de limpeza e desinfecao de superficies (instalagcoes, equipamentos, e pontos
de toque frequente, como balcoes, bancadas, pingas e outros utensilios e manipulos de portas),
bem como lavagem adequada das maos (agua e sabao normal por pelo menos 20 segundos; 0s
desinfetantes para maos podem ser usados como uma medida adicional, mas nao devem substituir
a lavagem das maos) combinada com o uso frequente de desinfetantes a base de alcool (as luvas
descartaveis nao devem ser usadas como substituto da lavagem das maos). Na desinfecao de
superficies pequenas da area alimentar sao recomendados os desinfetantes a base de alcool
(etanol, 2-propanol, 1-propanol) em concentracdes de 70 a 80%, uma vez que reduzem
significativamente a infecciosidade de virus com involucro como o SARS-CoV-2. Outros
desinfetantes correntemente utilizados com ingredientes ativos a base de compostos de amonio
quaternario ou de cloro (ex. hipoclorito de sodio a 0,1%-diluicao de 1:50 da lixivia corrente a 5%)
também apresentam propriedades virucidas (se preparados de acordo com as instrucdes do
fabricante), sendo recomendados, tal como para os setores da saude e outros locais . No website da
U.S. Department of Agriculture (USDA) esta disponivel uma lista de desinfetantes que cumprem os
critérios da EPA (Environmental Protection Agency) para uso contra SARS-CoV-2. Outras orientacdes
mais especificas para o setor profissional estao disponiveis nos websites da Direcao Geral da Saude
(DGS - Orientacao n°® 014/2020 de 21/03/2020) e da Food and Drug Administration (FDA) .

Como prevenir a disseminagao do SARS-CoV-2 na preparagao e consumo de
alimentos?

Atualmente, nao ha evidéncia de infecao no homem pelo novo coronavirus SARS-CoV-2 poder
ocorrer através do consumo de alimentos, do contacto com alimentos/embalagens ou
talheres/louca contaminados, pelo que os alimentos nao sao considerados uma fonte ou via de
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transmissao deste virus (EFSA, BfR, USDA). De facto, a experiéncia dos surtos anteriores causados
por outros coronavirus, SARS-CoV e MERS-CoV, mostrou que nao ocorreu transmissao atraves do
consumo de alimentos. De acordo com o conhecimento atual, também nao ha evidéncias de que o
gado utilizado para a producao de carne possa ser infetado com SARS-CoV-2, pelo que a
transmissao do virus ao homem por esta via € pouco provavel (BfR). No entanto, algumas entidades
nacionais como a Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica (ASAE) e a DGS, aplicando o
principio da precaucao, sugerem o reforco das medidas de higiene e limpeza durante a preparacgao,
confecao e consumo de alimentos, uma vez que as boas praticas conduzem a reducao do numero
de virus e diminuem eficazmente a probabilidade de contaminacao. Entre estas medidas destacam-
se a lavagem correta das maos e a higiene das superficies inertes, a confecao dos alimentos (ex.
carne e aves) a temperaturas adequadas (o virus € sensivel ao calor) e evitar eventos de
contaminacao cruzada entre alimentos crus e cozinhados, medidas enquadradas nas ‘Cinco Chaves
para uma Alimentacao Mais Segura” da WHO. Outras entidades internacionais tém publicado
informacoes complementares que podem minimizar uma possivel (hao descrita) contaminagao por
contacto com a superficie de alimentos prontos-a-comer. No que concerne aos produtos de
origem vegetal crus (normalmente expostos nos estabelecimentos de venda a retalho)
recomendam que devem ser seguidas as regras gerais de higiene, que incluem lavagem dos frutos
e horticolas com agua potavel corrente antes do consumo (incluindo aqueles cuja casca nao €
consumida), lavagem frequente das maos durante a sua manipulacao e manter as maos afastadas
do rosto (Bfr, WHO, FDA). Relativamente a lavagem da louga/talheres, embora nao existam dados
especificos para o SARS-CoV-2, € muito provavel que os detergentes (contendo agentes tenso-
ativos que dissolvem a gordura) o inativem, particularmente se a louca for lavada e seca em
maquina de lavar louca a 60°C (BfR). Tal como outros virus, € possivel que o SARS-CoV-2 possa
sobreviver em superficies do ambiente de preparacao alimentar, mas sendo um virus com involucro
(sensivel aos desinfetantes correntes), os procedimentos basicos de higiene aplicados para garantir
a seguranca dos alimentos devem ser suficientes para prevenir a sua disseminacao. Recomenda-se
a lavagem e higienizacao frequente das superficies (ex. balcoes da cozinha) utilizando os produtos
desinfetantes disponiveis no mercado (seguindo as instrucdes do fabricante) ou preparados em
casa (ex. a DGS recomenda 4 colheres de cha de lixivia corrente de aproximadamente 10ml para 1
litro de agua). Outras recomendacdes adicionais aquando da aquisicao dos bens alimentares em
estabelecimentos de venda a retalho estao disponiveis.

Em resumo, nao ha evidéncia de que o coronavirus SARS-CoV-2 possa ser transmitido através dos
alimentos, mas recomenda-se a manutencao e reforco das medidas de prevencao de higiene
pessoal e de higiene do ambiente de preparacao, distribuicao e consumo, de modo a eliminar ou
reduzir o risco de contaminacao de superficies/objetos inertes da area alimentar, maos e materiais
de embalagem de alimentos.
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