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RESUMO

No inicio de 2020 o mundo se deparou com uma crise sanitaria sem precedentes, a
pandemia do novo coronavirus (COVID-19). Desde entdo, os habitos e o estilo de vida
das pessoas vém sendo adaptados para uma nova realidade. Assim, surgiram novas
preocupacdes relacionadas a salde e bem-estar. A industria de alimentos foi um dos
setores mais impactados pela crise, com aumento no desemprego e nos precos de
matéria-prima, além da cobranca pela qualidade e seguranca dos produtos alimenticios.
Diante de tais desafios, a industria se adaptou a essa nova realidade sempre com o
objetivo de manter a qualidade de seus produtos. A seguranca dos alimentos, foi
questionada em relacdo a transmissao do virus SARS-CoV-2. Alguns estudos revelaram
a eficacia na inativacdo do virus pelos principais métodos de conservacdo dos
alimentos, como o processamento térmico e irradiacdo. Além disso, a higienizacao de
frutas e hortalicas e as embalagens dos alimentos se tornaram um habito frequente na
maioria dos lares. Durante a pandemia da COVID-19 ficou evidente que a sociedade
carece de acesso a informacdo sobre os métodos de higienizacdo dos alimentos. Dessa
forma, o trabalho busca expor os estudos que relacionam a eficiéncia dos métodos de
conservacdo, juntamente com novas medidas de seguranca, para a pandemia da
COVID-19.

Palavras-chave: Pandemia; COVID-19; Alimentos; Conservacao.
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1 INTRODUCAO

No final do ano de 2019 em Wuhan, China, identificou-se um paciente com
doenca respiratéria, onde pouco tempo depois, descobriu-se que se tratava de um novo
tipo de coronavirus, 0 SARS-CoV-2 (OPAS, 2020).

Mais contagioso e menos letal do que os outros tipos de coronavirus, 0 SARS-
CoV-2 espalhou-se rapidamente em todo o territério Chinés. Mesmo com medidas de
seguranga sendo tomadas, a doenca contaminou diversos paises, decretando-se entdo
estado de pandemia (GOVERNO DE SANTA CATARINA, 2020).

Seguindo as recomendac¢fes da Organizacdo Mundial da Saude (OMS), paises
decidiram adotar medidas de isolamento social, restringindo a circulacdo de pessoas
pelas ruas, como forma de diminuir o contagio do virus. Essa decisdo impactou
diretamente a economia, onde no setor farmacéutico e alimenticio, houve um aumento
na demanda de produtos (CONSELHO NACIONAL DE SAUDE, 2020).

O novo “normal” estava estabelecido, pessoas saiam de casa apenas para
trabalho de servicos essenciais ou ir a mercados e farmacias, pois muitas empresas
aderiram ao formato de trabalho “home office”, onde os funciondrios realizavam seus
trabalhos de forma online. Em 2020, cerca de 11% dos trabalhadores precisaram
trabalhar de forma remota (IPEA, 2021).

Com tudo que estava acontecendo, medidas de seguranca relacionadas a higiene
sendo tomadas por governantes e 6rgdos mundiais, a populacdo desenvolveu novos
hébitos de agir e novas preocupacdes com a salde. Juntamente com o aumento de
consumo produtos alimenticios, esses dois fatores foram determinantes para que as
pessoas ficassem exigentes em relacdo a qualidade, procedéncia e seguranca dos
alimentos consumidos (DALMOLIN et al., 2021).

Existem exigéncias relacionadas as Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA), seguranca dos alimentos, controle de qualidade, entre outros fatores
que envolvem a garantia de um alimento seguro, livre de micro-organismos, onde
orgdos regulamentadores e fiscalizadores, como a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA),
definem leis e normas que as indudstrias devem seguir (MELO et al., 2018).

Atrelado a todas as exigéncias exigidas a industria de alimentos e servigcos de
alimentacdo, os métodos de conservacdo de alimentos contribuem para a qualidade do

produto. A conservacdo € a peca fundamental para garantir que o produto se mantenha



estavel e seguro por mais tempo, garantindo a seguranga microbioldgica do produto
final (LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

Com tantas mudangas acontecendo devido a pandemia do novo coronavirus,
novas pesquisas estdo sendo feitas para auxiliar no combate do virus, buscando formas
de lidar e agir em relacdo a saude publica. Essas novas descobertas sdo essenciais para
aprimorar 0 que ja sabemos, principalmente no setor de alimentos, onde novas
tecnologias sdo descobertas a fim de contribuir para o aperfeicoamento de processos,
otimizacdo, rendimento e a qualidade do produto (FRANCO; LANDGRAF; PINTO,
2020).



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Identificar as mudancas de comportamento em relacdo aos alimentos durante o
periodo da pandemia da COVID-19, e como a industria deve se adaptar perante as
novas necessidades e percepcdes dos consumidores em relacdo a conservacdo dos
alimentos.

2.2 Objetivos especificos

o Avaliar a eficiéncia dos métodos de conservacdo reduzindo o contagio da
COVID-19;

o Pesquisar estudos cientificos que relaciona a COVID-19 com a conservacao dos
alimentos.



3 METODOLOGIA

A pesquisa bibliografica é desenvolvida a partir de material ja elaborado,
constituido principalmente de livros e artigos cientificos (GIL, 2008).

Um trabalho realizado a partir somente de fontes bibliogréaficas possui sua
importancia no meio académico, visto que existe uma infinidade de trabalhos
publicados a partir de um mesmo assunto, porém de forma dispersa e abordados de
formas diferentes (GIL, 2008). Sendo assim, a pesquisa bibliografica colabora com a
praticidade em encontrar informacdes de forma répida.

Para a realizacdo deste trabalho, utilizou-se a abordagem hipotética dedutiva,
onde a técnica de pesquisa ¢ fundamentada na observacdo de trabalhos académicos
como teses, dissertacOes, trabalhos de conclusdo de curso (TCC), artigos cientificos e
livros.

Para a obtencdo das informacdes e teorias a respeito do tema, utilizou-se as
ferramentas de pesquisa, Google Académico, SCIELO e PUBMed. As palavras-chave
utilizadas na busca foram: “SARS-CoV-2”, “Pandemia”, “Conservag¢do”, “Alimentos” e
“Industria de alimentos”.

O método de procedimento para analise baseou-se na comparacao dos dados e
informac0es obtidas publicadas ao longo dos ultimos anos.

Os trabalhos relacionados a pandemia e ao novo coronavirus, por se tratar de um
assunto recente, estudos estdo em desenvolvimento, dessa forma, selecionou-se apenas
documentos e publicacbes onde ha um contato direto com a area de alimentos,
prevalecendo a escolha por revistas e instituicdes renomadas que contribuiram
efetivamente para o avanco cientifico no Brasil e no mundo. Para retratar a situacdo
atual da pandemia, utilizou-se dados e informacfes de sites de noticias confiaveis,
6rgdos publicos.

Para 0s assuntos relacionados a conservagdo de alimentos e tecnologias, fez-se a
escolha de trabalhos publicados em um periodo maior, dando preferéncia a autores que

abordassem exclusivamente de um ou mais assuntos de forma objetiva e completa.
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4 DESENVOLVIMENTO

4.1 COVID-19
4.1.1 Contexto

No final de dezembro de 2019 foi alertado a Organizacdo Mundial da Salde
(OMS), de que em Wuhan, na China, houve um aumento no nimero de casos de
pneumonia. Pouco tempo depois, descobriu-se que se tratava de um novo tipo de
coronavirus, 0 SARS-CoV-2. No dia 30 de janeiro de 2020, a OMS declarou um novo
surto da doenca, onde comegou a tomada de decisdes e alertas globais para evitar a uma
maior propagac¢do do virus. Conforme a preocupacdo com o virus foi aumentando, a
doenca se espalhou mais rapido, onde no dia 11 de mar¢o de 2020, a COVID-19 foi
caracterizada como uma pandemia (OPAS, 2020).

O primeiro caso de COVID-19 no Brasil foi diagnosticado no dia 27 de fevereiro
de 2020 na cidade de S&o Paulo. Um homem de 61 anos, recém-chegado de uma
viagem vinda do norte da Italia, foi isolado em um hospital particular com sintomas de
febre, tosse seca, coriza e dor de garganta. Com a confirmacéo de que o virus circulava
no Brasil, novas medidas de prevengdo foram tomadas a nivel federal, estadual e
municipal. Com o objetivo de conter o virus, novas restricbes foram criadas, uma delas
relacionando aeroportos, como tentativa de impedir com que o virus se espalhe para
outros estados do Brasil e demais paises, principalmente os paises latino-americanos
(RODRIGUEZ-MORALES et al., 2020).

Apos dois anos do primeiro caso de COVID-19, o Brasil contabiliza o total de
684.503 mortos, além de ter diagnosticado mais de 34.500.000 pessoas contaminadas
pelo virus (G1, 2022).

A descoberta da vacina, e posteriormente a vacinagdo em massa da populacao,
foi responsavel pela grande diminuicdo no nimero de mortes. No Brasil, desde o inicio
da pandemia até outubro de 2021, observou-se uma queda de 96,44% no namero de
mortes causada pela doenca (ABIAHY, 2022; ARAUJO; FERNANDES, 2022).
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4.1.2 Sindrome respiratoria causada por COVID-19

A COVID-19 é uma sindrome respiratoria, altamente contagiosa, causada pelo
coronavirus SARS-CoV-2. Tem como principais sintomas febre, tosse seca, dor de
garganta, fadiga, perda do paladar e olfato. Em casos mais graves, a doenga pode
desencadear pneumonia, sindrome respiratéria aguda, falha mdltipla de 6&rgéos,
insuficiéncia renal, levando o paciente a ébito (WHO, 2020).

Para a maioria da populacdo, os infectados apresentam sintomas leves e uma
recuperacdo rapida. Porém ha um grupo de pessoas denominadas como, grupo de risco,
na qual englobam idosos, gestantes, diabéticos, portadores de doengas respiratorias
crbnicas ou cardiovasculares, caso contraiam o virus, a doenca pode agravar,
acarretando até a morte (WHO, 2020).

Uma das maiores preocupacdes do novo coronavirus se da pela facilidade de
propagacdo entre as pessoas. O SARS-CoV-2, assim como outros virus respiratorios,
tem como principais modos de transmissdo, 0 contato, goticulas ou aerossois. A
transmissdo por contato se da a partir do toque fisico, diretamente a uma area infectada,
levando o virus até os olhos, nariz ou boca. A transmissao por goticulas se refere a
infeccdo através da tosse ou espirros, de uma pessoa infectada. Por ultimo, a
transmissdo por aerossol, sdo goticulas menores, que permanecem suspensas no ar,

podendo ficar por mais tempo no ambiente (SAUDE, 2021).
4.1.3Impacto na industria de alimentos

Na industria alimenticia, os sistemas de gestdo da seguranca de seus produtos,
baseados nos principios de analise de perigos e pontos criticos de controle, boas préaticas
de fabricacdo sdo eficazes no controle de micro-organismos patogénicos de origem
alimentar. As empresas desse setor exigem medidas de seguranga muito antes do inicio
da pandemia. Contudo, as equipes de gestdo da qualidade dessas empresas devem
manter-se atualizadas constantemente, sobre como o Sars-CoV-2 se espalha e como
controla-la (FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).

Empresas de alimentos devem intensificar as medidas de higiene pessoal e
fornecer treinamento para seus trabalhadores sobre os principios de higiene alimentar,
com o intuito de prevenir o risco de contaminacdo das superficies e embalagens dos

alimentos com o virus (OMS, 2020)
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Algumas medidas preventivas implementadas, relacionadas a higiene dos
alimentos, ambiente e colaboradores em toda cadeia produtiva, a fim de inibir a
propagacdo do Sars-CoV-2 e de outros micro-organismos patogénicos. E imprescindivel
a higienizacdo das méos frequentemente e a utilizacdo de EPIs como luvas e méascaras
(OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020).

Avaliacdes de risco foram conduzidas por 6rgdos regulamentadores, a fim de
discutir se alimentos, materiais em contato com alimentos e embalagens, apresenta um
risco potencial relacionado ao COVID-19. Muitas informagdes sobre 0 SARS-CoV-2
era desconhecido em relacdo a esses riscos envolvidos. Dessa forma, cientistas se
voltaram para a publicacdo de informacdes sobre virus similares, como o SARS-CoV-1
e MERS (ANELICH et al., 2020)

Atualmente ndo ha evidéncias de que o0 SARS-COV-2 seja um risco a seguranca
de alimentos. Do ponto de vista do risco de contaminag&o, o risco potencial de adquirir
0 SARS-CoV-2 a partir de alimentos ou embalagens de alimentos contaminados
aparenta ser muito baixo. Portanto, ndo é considerado um virus de origem alimentar. Ele

permanece principalmente como um virus respiratorio (ANELICH et al., 2020)
4.1.4Novos habitos

A pandemia do novo coronavirus mostrou que a transmissdo do virus tem
ocorrido de pessoa para pessoa, pelo contato préximo com um individuo infectado ou
por contagio indireto. Dessa forma, medidas que incluem higienizacdo das maos, uso de
mascaras faciais e medidas de distanciamento social, com o intuito de evitar
contaminagGes e maior propagacédo da doenca (DALMOLIN et al., 2021).

Um estudo realizado pela Faculdade de Medicina da UFMG, em parceria com
outras universidades, analisou a relacdo de internacGes de doencas, com excecao da
COVID-19, durante a pandemia. Percebeu-se um declinio em 28% nas internagdes,
principalmente durante dois momentos da pandemia, no inicio e no pico das infeccBes
em julho de 2020. A reducdo vista no inicio da pandemia, mostra os efeitos das medidas
de protecdo, como higienizacdo das méaos, distanciamento e uso de mascaras. Outro
ponto é em relagdo a doencas causadas no periodo de frio, quando as pessoas adoecem
mais. Porém, nesse periodo de maio a junho, devido as medidas preventivas para a

covid, preveniu-se indiretamente de outras doencas respiratorias (BRANT et al., 2021).
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A pandemia da COVID-19 cria a necessidade de aumentar a segurangca dos
alimentos. Essa necessidade criou a oportunidade perfeita para discutir saide e nutri¢do
(JAIME, 2020).

A possibilidade das embalagens de alimentos possuirem relagdo na transmissao
do Sars-CoV-2 aumenta a preocupacdo em relacdo ao comércio de produtos que
poderiam ser afetados por barreiras técnicas e sanitarias. Paises proibiram alimentos
importados, exigindo certificados de que os produtos estdo livres de contaminacao.
Esses controles ndo sdo necessarios, pois ndo ha evidéncias de que alimentos
transmitam o virus. Boas praticas de fabricacdo por parte dos produtores de alimentos e
medidas de protecdo individual e higiene por parte dos consumidores minimizam o
risco de transmissao do virus pelos alimentos (FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).

Um estudo do Centro de Pesquisa em Alimentos (FORC, do inglés “Food
Research Center”) da Universidade de Sdo Paulo (USP) avaliou a adesdo as medidas
recomendadas para prevencdo da COVID-19 em relacdo a alimentacdo e protecao
individual. O coordenador da pesquisa informou: "Menos da metade usa solucédo de
agua com hipoclorito de sédio, que inativa 0 virus de forma segura” ¢ completa: "A
agua e o vinagre ndo tém qualquer efeito sobre o virus. J& o detergente, embora tenha
poder de inativd-lo, pode deixar residuos toxicos ao organismo humano”. Abaixo, as

tabelas 1 e 2 expdem os resultados obtidos pela pesquisa da FORC (FORC, 2020).

Tabela 1 - Métodos utilizados para higienizagdo de frutas

Higienizacao Porcentagem
Agua 17,90%
Agua + vinagre 7,00%
Agua + detergente 27,40%
Agua + cloro 45,20%
Outros 2,50%

Fonte: FORC, 2020.
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Tabela 2 - Métodos utilizados para higienizacao de verduras

Higienizagéo Porcentagem
Agua 17,40%
Agua + vinagre 13,90%
Agua + detergente 10,60%
Agua + cloro 54,80%
Outros 3,30%

Fonte: FORC, 2020.

Em relagdo as embalagens de entrega, um pouco mais da metade dos

entrevistados (57,2%) disseram higieniza-las. Ja para a limpeza das embalagens de
produtos comprados em supermercado, esse percentual foi maior (80%). Abaixo, as
tabelas 3 e 4 expdem os resultados obtidos pela pesquisa expondo os meétodos de

higienizacdo utilizados para embalagens de alimentos (FORC, 2020).

Tabela 3 - Métodos utilizados para higienizacdo de embalagens rigidas

Higienizacao

Porcentagem

Agua + Sabdo
Agua + Cloro
Alcool

Né&o faz limpeza

Outros

10,50%
12,70%
55,70%
16,90%

4,20%

Fonte: FORC, 2020.
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Tabela 4 - Métodos utilizados para higienizacao de embalagens flexiveis

Higienizacao Porcentagem
Agua + Sab&o 30,90%
Agua + Cloro 9,70%
Alcool 38,50%
Né&o faz limpeza 13,40%
Outros 7,50%

Fonte: FORC, 2020.

A empresa de consultoria norte americana “Grand View Research” previu que o
mercado de embalagens cresceria 4,7% até 2022. Essa previsdo deve levar em conta
todas as subcategorias de embalagens do setor. O motivo se deve a crescente demanda
por embalagens flexiveis pela industria de alimentos e bebidas, bem como pelas
industrias de outros setores. Esperava-se que o tamanho total do mercado fosse de US$
293,03 bilhdes até 2022. Os consumidores estdo considerando a seguranca dos
produtos, bem como os ingredientes contidos neles, mais do que nunca ao tomar suas
decisdes de compra. A marca escolhida estd diretamente relacionada ao seu nivel de
credibilidade, e as embalagens pléasticas flexiveis ajudam a proteger os alimentos de
elementos externos, como umidade, luz, ar e micro-organismos (GVR, 2022).

De acordo com um estudo recente realizado pela Tetra Pak, 56% dos brasileiros
se interessam pelo processo de fabricacdo de alimentos e bebidas. Isso abre espaco para
a transparéncia com suas embalagens de alimentos e bebidas. O principal ganho para o
consumidor é a possibilidade de ter mais informag6es sobre o alimento ou bebida que
estd comprando. Isso os torna capazes de tomar decisdes mais informadas e alinhadas
com seus valores. Além disso, esse mesmo estudo afirma que a rastreabilidade na
producdo de alimentos e bebidas aumenta a seguranga de alimentos e bebidas. Isso
também permite que as empresas recuperem rapidamente produtos inseguros. (TETRA
PAK, 2021).
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4.2 Doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA)

As DTHAs podem ser causadas por agentes quimicos ou biolégicos. Dentre eles,
0s agentes bioldgicos sdo responsaveis pela maioria das doencas veiculadas atraves da
ingestdo de agua ou alimentos contaminados (VAN AMSON; HARACEMIV;
MASSON, 2006).

Os surtos de DTHAs sdo dificeis de rastrear, pois 0s aspectos sensoriais, como a
aparéncia, o sabor e o cheiro sdo normais, de modo que 0s consumidores ndo
conseguem identificar alteragdo microbioldgica no alimento. Os patdgenos alimentares,
geralmente, sdo encontrados em menores quantidades quando comparados a micro-
organismos deteriorantes (OLIVEIRA et al., 2010).

Ha& muitas razdes pelas quais as DTHAs aumentaram em todo o mundo. Um dos
motivos é a falta no controle de qualidade por érgdos publicos e privados com relagdo a
seguranga dos alimentos, devido a alta demanda na producdo. O crescimento da
populacédo, juntamente com o aumento de grupos vulneraveis ocasionado pela falta de
ordem no desenvolvimento urbano, acarreta novos casos de pessoas contaminadas por
alimentos (SIRTOLI; COMARELLA, 2018).

E sabido pela literatura, que uma grande variedade de virus s&o responsaveis por
infeccbes e podem ser transmitidos através de alimentos. Os virus transmitidos por
alimentos sdo estaveis ao meio que estdo devido ao fato de ndo possuirem um envelope
viral, composto de proteinas e lipidios. Esses envelopes sdo facilmente destruidos por
detergentes, agentes antimicrobianos e por técnicas de processamento térmico de altas.
Assim, virus ndo envelopados podem sobreviver em superficies de contato com
alimentos, maos, fezes e superficies de alimentos por longos periodos (SOUSA et al.,
2020).

A Autoridade Europeia de Seguranca dos Alimentos (EFSA, do inglés
“European Food Safety Authority””) acompanha os avanc¢os da pandemia pelo mundo
todo. Até 0 momento ndo possuem evidéncias que comprovem que 0 SARS-CoV-2 seja
transmitido através de alimentos (SOUSA et al., 2020).

4.3 Conservacao dos alimentos

Historicamente, as pessoas precisavam preservar os alimentos para armazena-los
por longos periodos. Isso comecou nos tempos antigos devido a falta ocasional de

abastecimento, no entanto, ainda ¢é aplicavel hoje. Alguns dos métodos de conservagao
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de alimentos utilizam calor, sal e fermentagdo para melhorar a vida Gtil de produtos de
origem animal ou vegetal (SILVA et al., 2019).

Os alimentos podem deteriorar devido a atividade bioldgica contida neles. Isso
leva a uma diminuicdo da vida util e da qualidade. Todos os alimentos estdo sujeitos a
processos de contaminagéo e deterioracdo, causadas por reacdes de oxidativas, atividade
enzimatica e microbiologica (LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

O principal objetivo dos métodos de conservacdo ¢ melhorar a qualidade dos
alimentos, preservando o valor nutricional, aspectos sensoriais e principalmente, a
estabilidade, retardando a deterioragdo natural do alimento (BARROS et al., 2020).

Os processos de conservacdo de alimentos sdo baseados na inativacao total ou
parcial dos agentes que alteram os produtos, sejam o0s de natureza biologica (micro-
organismos), sejam os de natureza quimica (enzimas) (LOPES, 2007).

As principais causas da conservagdo sdo: a perecibilidade dos alimentos, a
sazonalidade das producdes e a distribuicdo geografica. Alimentos pereciveis sao
aqueles que se ndo conservados adequadamente estragam rapido, como carnes e frutas.
Esses alimentos possuem pH e nutrientes que propiciam o crescimento microbioldgico;
A sazonalidade se refere a época do ano no qual aquele alimento € produzido. No caso
de frutas, algumas safras sdo colhidas apenas em determinados meses do ano. Porém
utilizando técnicas de conservacdo podemos encontrar esses produtos durante o ano
todo, em forma de polpa, sucos, geleias, entre outros; A distribuicdo de alimentos, como
no caso do Brasil, requer certo cuidado em relagdo a conservacao, pois muitos produtos
sdo produzidos em regides especificas, porém comercializados em grandes centros
(VASCONCELOS; FILHO, 2010).

Diferentes métodos de conservacdo de alimentos podem controlar o crescimento
microbiano de diferentes maneiras. Eles também servem a propositos diferentes, alguns
visam melhorar a qualidade dos alimentos, enquanto outros se concentram na
preservacdo da seguranca dos alimentos. Ao entender os fatores que afetam o
desenvolvimento microbiano, é possivel escolher o melhor método para cada tipo de
alimento. Isso permitiria que 0 método de conservacdo mais adequado fosse aplicado a

cada alimento em particular (OPAS, 2019).
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4.3.1Calor

O calor atua de varias maneiras sobre os micro-organismos, acarretando a
destruicdo parcial ou total. Também inativam enzimas responsaveis pela sobrevivéncia
de micro-organismos (LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

Aquecer os alimentos a determinadas temperaturas pode acarretar alteragcdes em
seu sabor, cor e textura. Porém a combinacdo de altas temperaturas com tempos de

processamento curtos pode minimizar essas perdas (OPAS, 2019).
43.11 Branqueamento

O branqueamento é uma das técnicas que envolve o calor, porém nao é
considerado um método de conservacdo, mas sim um pré-tratamento. Comumente
utiliza-se uma faixa de temperatura de 70 °C a 100 °C, de 1 a 5 minutos. Este processo
inibe enzimas que podem afetar a cor e a maciez; além disso, reduz a presenga de
micro-organismos na superficie do produto tratado (BARROS et al., 2020).

O branqueamento utilizando agua requer que o alimento seja mantido em agua
quente por certo periodo. Depois disso, os alimentos sdo retirados da agua quente e
transferidos para uma se¢édo de resfriamento (OPAS, 2019).

O branqueamento a vapor utiliza um equipamento, onde uma esteira
transportadora, leva o alimento, envolvido por uma atmosfera de vapor, como se
estivesse dentro de um tunel. O tempo de permanéncia do alimento € controlado pela

velocidade da esteira e pelo comprimento do tdnel (OPAS, 2019).
43.1.2  Pasteurizacdo

A alta temperatura e o resfriamento rapido do processo destroem patdgenos,
como bactérias e fungos. Pode ser usado para conservar alimentos e prolongar sua vida
atil. O processo também preserva as qualidades naturais dos alimentos enquanto inativa
a maioria das enzimas e bactérias (células vegetativas). Em contrapartida, as
caracteristicas sensoriais e o valor nutritivo do alimento sdo mantidos (LEONARDI,
AZEVEDO, 2018).

Em alimentos de baixa acidez (pH > 4,6), a pasteurizacdo tem o objetivo de
reduzir a carga microbiana de micro-organismos ndo formadores de esporos. Porém
mesmo apés este procedimento, os alimentos devem ser mantidos sob refrigeracéo,
impedindo a germinagéo de esporos (VASCONCELOS; FILHO, 2010).
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Em alimentos de alta acidez (pH < 4,6), a pasteurizacdo ndo serd capaz de
destruir bactérias formadoras de esporos, contudo a acidez do meio impede o
desenvolvimento da maioria das bactérias patogénicas (VASCONCELQOS; FILHO,
2010).

43.1.3  Esterilizagao

O processo de esterilizacdo consiste em uma operacdo unitaria, na qual os
alimentos sdo aquecidos a uma alta temperatura por um breve periodo, visando a
reducdo da carga de micro-organismos (esporulados e ndo esporulados) a niveis seguros
e inativacdo de enzimas capazes de deteriorar o produto durante o armazenamento
(SUCUPIRA; XEREZ; SOUSA, 2012).

O termo correto utilizado para alimentos é “Esterilidade comercial”, pois o
alimento ndo atinge a temperatura que o torna completamente estéril na maioria dos
casos. Os alimentos se submetidos a altas temperaturas, sofrem danos nutricionais e
sensoriais. (VASCONCELGQS; FILHO, 2010).

4.3.2Frio

Temperaturas frias sdo muito utilizadas para conservar alimentos. Essas
condicBes retardam as reac@es quimicas e enzimaticas, bem como o crescimento de
micro-organismos. Isso significa que alimentos como vegetais e carnes podem ser
preservados por longos periodos (LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

Micro-organismos e enzimas séo inibidos a baixas temperaturas, porém eles ndo
sdo destruidos. Desta forma, qualquer aumento da temperatura pode possibilitar o
crescimento dos micro-organismos ou aumentar a taxa de deterioragdo dos alimentos
(OPAS, 2019).

4.3.2.1 Resfriamento

Uma das formas do uso do frio na conservacao de alimentos é a refrigeracéo,
nesse processo o alimento tem sua temperatura reduzida para valores entre -1 e 8° C, ou
seja, implica em mudancas no calor sensivel do produto. Desse modo, é possivel reduzir
a velocidade das transformacdes microbioldgicas e bioguimicas nos alimentos,

prolongando assim a sua vida util por dias ou semanas (SOUZA et al., 2013).
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Entretanto, o frio pode gerar consequéncias indesejadas durante o
armazenamento de alimentos, principalmente em frutas e hortalicas. Quando a
temperatura é reduzida além do limite vegetal, o alimento sofre danos de escurecimento
e falha no processo de amadurecimento. Outro ponto negativo do frio € o endurecimento
causado pela solidificacdo de 6leos e gorduras (BARROS et al., 2020).

4.3.22  Congelamento

A maioria dos micro-organismos € incapaz de se desenvolver em temperaturas
abaixo de -10 °C. Nessas temperaturas frias, a taxa de crescimento dos micro-
organismos diminui, juntamente com a velocidade de reagdes quimicas e as atividades
enzimaticas. Quanto mais baixa a temperatura, mais significativo € o efeito nas reacdes
quimicas e no crescimento microbiano (SOUZA et al., 2013).

O congelamento proporciona uma diminuicdo da atividade de &gua dos
alimentos. O congelamento faz com que a &gua se transforme em gelo e
consequentemente aumente a concentracdo de solutos no alimento (LEONARDI;
AZEVEDO, 2018).

AlteracOes na textura de um alimento podem ocorrer devido ao congelamento
inadequado. Essas mudancas geralmente acontecem quando os alimentos sé&o
congelados lentamente, formando cristais de gelo, que podem quebrar e deformar as
paredes celulares. Por outro lado, alimentos congelados rapidamente formardo pequenos
cristais de gelo, ndo alterando significativamente as caracteristicas sensoriais do produto
(BARROS et al., 2020).

4.3.3Irradiacédo

O processo de irradiacdo de alimentos prolonga sua vida util e preserva sua
qualidade, sem alterar o sabor, aparéncia ou cheiro. O procedimento ndo envolve os
alimentos em contato direto com a fonte de irradiacdo, portanto ndo ha risco de
contaminagéo radioativa durante o processo (LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

Os alimentos podem ser tratados com radiacdo de trés maneiras: raios gama,
raios X ou feixes de elétrons. A técnica visa eliminar bactérias, fungos e algumas
enzimas que podem causar o apodrecimento do produto. A irradiacdo € mais
frequentemente aplicada a preservacdo de frutas, legumes, carne e leguminosas
(BARROS et al., 2020).
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A irradiacdo pode causar alteracGes indesejadas nos alimentos, como a formagéo
de radicais instaveis, desnaturacdo de proteina, oxidacdo de lipidios e degradacdo de
vitaminas. Essas alteragcbes nos componentes dos alimentos influenciam em
caracteristicas sensoriais, que podem ser perceptiveis pelo consumidor. No entanto,
essas mudangas podem ser mitigadas durante o processo de irradiacdo, evitando a
presenca de oxigénio, utilizar baixas temperaturas, controlar o pH e usar fontes e doses
de radiacdo adequadas (COSTA et al., 1999).

O alimento que sera submetido ao processo de irradiacdo, é acondicionado em
local conhecido como irradiador, no qual é exposto a energia gama, uma radiacdo
eletromagnética de comprimento de onda muito curto, que penetra no alimento
causando pequenas e inofensivas mudancas moleculares. O processo de radiacdo nédo
afeta o0 alimento em relacdo a variacdo de temperatura e muito menos deixa residuos
(LOPES, 2007).

4.3.4 Conservantes

Os aditivos conservadores, sdo produtos quimicos utilizados nos alimentos para
preserva-los e fazer melhor proveito das matérias-primas. A adi¢do de conservantes
auxilia a consisténcia, cor, aroma, pH e valor nutricional dos alimentos. Além disso,
esses aditivos podem controlar as caracteristicas quimicas e biologicas dos alimentos
(BARROS et al., 2020).

Os conservantes sdo adicionados aos alimentos para prevenir ou retardar
alteragdes provocadas por enzimas ou micro-organismos, chamados de antimicrobianos
e antioxidantes. Os antimicrobianos sdo adicionados com o intuito de evitar a
contaminacdo microbiana e patogénica nos alimentos naturais. Os antioxidantes também
podem ser adicionados aos alimentos, para retardar ou prevenir as alteragcdes oxidativas
nos alimentos (SILVA et al., 2019).

A eficicia dos conservantes nos alimentos depende de vérios fatores. Estes
incluem a substancia quimica, tempo de armazenamento, temperatura, concentracéo do
conservante e 0s micro-organismos de interesse. Ha também os fatores intrinsecos aos
alimentos, como o pH, atividade de agua e composi¢do quimica (LOPES, 2007).

Certos conservantes podem ser adicionados aos alimentos de acordo com as
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). Isso permite que eles sejam usados em quantidades

especificas, necessario para alcancar o efeito desejado. Isso é permitido desde que esses
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aditivos ndo alterem a identidade do alimento e ndo sejam usados para enganar 0S

consumidores, considerados aceitaveis para os alimentos (LOPES, 2007).
4.3.5Embalagens

As embalagens de alimentos possuem um papel fundamental na inddstria, pois
além de conter os produtos, possui um papel muito importante na conservagdo deles,
mantendo a sua qualidade e seguranca, atuando como barreira contra fatores
responsaveis pela deterioracdo quimica, fisica e microbiolégica (VASCONCELOS;
FILHO, 2010).

As embalagens possuem uma classificagdo de acordo com a sua interacdo no
alimento. Embalagem primaria estd em contato direto com o alimento. Secundarias
visam conter as embalagens primarias. E terciarias sdo destinadas a conter varias
embalagens secundarias (VASCONCELOQOS; FILHO, 2010).

A embalagem de celulose revestida é normalmente usada como embalagem
primaria (contato direto com o alimento) na industria alimenticia. Alternativamente,
embalagens de celulose ndo revestidas sdo usadas para produtos secos devido a alta
sensibilidade dos materiais celulésicos a umidade. As embalagens celulésicas podem
ser utilizadas também como embalagem secundéaria (acondicionamento), usando cartdo
ou papeldo ondulado, devido sua rigidez e protecdo contra impactos durante o transporte
(BARAO, 2011).

As embalagens plasticas sdo feitas de polimeros orgéanicos derivados de produtos
petroquimicos. Esses materiais plasticos proporcionam uma boa vedagdo contra gases,
no entanto, sua capacidade de fazé-lo depende da espessura e composi¢do do polimero.
Em comparagdo com as embalagens de vidro ou metalicas, as embalagens plasticas ndo
sdo consideradas muito estaveis. No entanto, ainda € o material de embalagem mais
utilizado (BARROS et al., 2020).

As embalagens metélicas possuem a caracteristica de bloquear efetivamente a
passagem de umidade, gases e luz. A embalagem de metal ndo permite a permeacao,
desde que a embalagem seja hermética e ndo tenha poros. O aco e o aluminio sdo 0s
materiais metalicos mais utilizados nas embalagens de alimentos. O aco de folha de
flandres é normalmente usado em latas e é revestido com camadas de estanho em ambos
os lados para impedir a corrosdao (AZEREDO; FARIA; BRITO, 2012).

O vidro é visto como um material de embalagem de alta qualidade para os

consumidores. As embalagens de vidro possuem excelentes vedagdes de gas, vapor
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d'agua e isolamento quimico. Apesar disso, o vidro foi amplamente substituido por
plasticos devido a varias limitacGes, pois possuem um alto custo, sdo frageis e sua alta
densidade, encarecendo o transporte (AZEREDO; FARIA; BRITO, 2012).

Com o intuito de melhorar a conservacdo dos alimentos, tém sido utilizadas
embalagens ativas antimicrobianas e antioxidantes. Sendo estes filmes, revestimentos e
sachés que possuem essas propriedades. Esse tipo de embalagem colabora para
prolongar a vida Util dos alimentos e melhorar suas caracteristicas sensoriais, alem de
inibir o crescimento de micro-organismos (BARROS et al., 2020).

Existem embalagens que fazem o uso de nanoparticulas para controlar o
crescimento microbiano. Entre elas, as nanoparticulas de prata se mostram eficazes,
seus ions possuem a capacidade de inibir uma ampla gama de processos biolégicos. A
natureza antibacteriana do 6xido de zinco aumenta conforme a diminui¢do do tamanho
das particulas e sdo incorporados em diversos polimeros, incluindo o polipropileno.
Essa caracteristica antimicrobiana em embalagens que utilizam esse tipo de tecnologia
agrega na relacdo de garantia de produtos seguros para 0Ss consumidores
(CHELLARAM et al., 2014)

Uma empresa produtora de filmes de polipropileno biorientado, conhecida como
Polo Filmes, desenvolveu embalagens utilizando nanotecnologia de ions de prata, com o
objetivo de combater micro-organismos como bactérias, virus e fungos, garantindo
seguranca para 0 consumidor reduzindo a contaminacdo cruzada por contato. O
FlexProtec, como é chamado a embalagem, em parceria com o laboratorio de biologia
da UNESP, obteve um resultado de um teste onde avaliou a inativagdo do coronavirus,
onde o0 virus em contato com a superficie por 10 minutos obteve uma reducao de 96%

da carga viral, e apds 40 minutos de contato foi reduzida a 99,5% (ABRE, 2021).

4.4 Eficécia dos métodos de conservacao para COVID-19

O tratamento térmico dos alimentos em altas temperaturas é suficiente para
eliminar os virus, inclusive o Sars-CoV-2, pois o calor coagula as proteinas das
particulas virais, destruindo-as. Temperaturas acima de 65 °C por 3 min causam reducéo
de 5 a 7 log no nimero de particulas. A pasteurizacdo empregada para alimentos
visando a eliminacdo de bactérias patogénicas, também se mostra efetiva contra o virus
Sars-CoV-2 (FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).

Recentemente foram feitos estudos para avaliar se o Sars-CoV-2 pode suportar

temperaturas de refrigeracdo e congelamento, utilizadas para conservacdo dos
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alimentos. Realizou-se a contaminacdo experimental em cubos de carne de frango, de
salmdo e de suinos por imersdo numa suspensdo contendo uma elevada contagem de
particulas virais. Observou-se que a carga viral ndo se alterou apds 21 diasa4°Ce a -
20 °C. Mesmo que em condicdes ideais, comprovou-se que 0s Vvirus ndo sao afetados
pela manutengdo em baixas temperaturas. No entanto, mesmo que 0s virus ndo sejam
afetados, o aumento da carga viral em alimentos refrigerados ou congelados nédo é
possivel, dada a inexisténcia das células hospedeiras necessarias para a replicacdo do
genoma do virus (FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).

A utilizacdo de radiacdo ultravioleta-C (UV-C), com finalidade germicida, é um
tema que vem sendo estudado nos Gltimos anos. No atual contexto do combate ao virus
SARS-CoV-2, essas aplicacbes sdo alternativas Uteis para a esterilizacdo de
contaminacdo de superficies e reutilizacdo de mascaras N95, devido a eficacia
demonstrada em estudos experimentais recentes, diminuindo significativamente a
concentracdo de virus (PESSOA et al., 2021).

Para inibicdo do coronavirus, utilizou-se uma dosagem de radiacdo UV-C
especifica, na qual relaciona a transmissdo de energia em um comprimento de onda, o
tempo de exposicéo e a distancia entre a ldmpada e o0 objeto a ser irradiado. Para um
comprimento de onda A = 254 nm, uma exposicdo de 60 a 70 segundos com uma

2 resulta em aproximadamente 1 J/icm?® (PESSOA et al.,

irradiancia de = 17 mW/cm
2021).

Nos primeiros meses da pandemia, avaliou-se a estabilidade do novo
coronavirus em superficies, comparados ao SARS-CoV-1, obtendo resultados diferentes
para cada material, conforme a tabela 5. Porém ¢é possivel inativar o virus das
superficies rapidamente, utilizando produtos quimicos, como hipoclorito de sodio
(0,1%) ou etanol (>70%). Ou seja, mesmo que seja possivel a presenca do virus em
superficies inanimadas, praticas de desinfeccdo e lavagem das maos, reduzem a

possibilidade de transmissdo do coronavirus (MARQUES: DOMINGO, 2021).

25



Tabela 5 - Persisténcia do coronavirus em diferentes superficies

Superficie Tempo maximo
Aerossol 3h (meia-vida 1.2h)
Plastico Até 72h (meia-vida de 6.8h)

Aco inoxidavel
Cobre

Aluminio

Metal

Madeira

Papel

Vidro

Latex

Avental descartavel

Ceramica

Até 72h (meia-vida 5.6h)
4h

24h

2h - 8h

5 dias

4 dias

5 dias

8h

2 dias

5 dias

Fonte: UFRGS, 2020.
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5 CONCLUSAO

A pandemia do novo coronavirus, SARS-CoV-2, surpreendeu a populacdo em
muitos aspectos. Entretanto, observou-se a velocidade de reacdo e adaptacdo global
perante uma crise sanitaria e econdmica, buscando formas de agir e impedir uma
catastrofe maior. Durante esse periodo de incertezas, novos habitos foram surgindo,
tanto em relacdo a questbes sanitarias quanto comportamentais e sociais. Mudancas

essas que afetaram diversos setores, principalmente o setor alimenticio.

A inddstria de alimentos se deparou com um cenario extremamente adverso, onde
havia dificuldades econémicas e preocupac@es sanitarias, visando impedir a proliferacédo
do virus. No entanto, as legislagdes relacionadas a producéo de alimentos sdo rigorosas
em todo o mundo, onde diversas medidas devem ser seguidas, buscando a seguranca

dos alimentos.

Estudos mostram que ndo ha indicios de permanéncia de SARS-CoV-2 nos
alimentos durante muito tempo, pois virus ndo sobrevive sem a presenca de um
hospedeiro. Com o objetivo de garantir essa afirmacédo, estudos realizados apontam a
efetividade de métodos de conservacdo para o controle do virus. Dentre diversos
métodos de conservacdo, fez-se a escolha dentre os mais conhecidos e utilizados pela

inddstria.

Como observado neste trabalho, as medidas de higiene e conservacdo de alimentos
realizados pela industria alimenticia, sdo suficientes para garantir alimentos seguros e de
qualidade. Os métodos de conservacao, como o tratamento térmico a altas temperaturas,
irradiacdo de alimentos e uso de embalagens adequadas, garantem a integridade do
alimento diante do SARS-Cov-2. Porém quando submetido a baixas temperaturas, o
virus néo foi afetado. Em relacéo ao uso de conservantes, ndo se identificou estudos que

abordaram o método para o controle do virus.

Mesmo obtendo resultados satisfatérios, algumas dificuldades sdo encontradas em
relacdo a disseminacdo de conhecimento e informacdes relacionadas a seguranca dos
alimentos. Os consumidores estdo cada vez mais rigorosos quanto a integridade dos
alimentos, composi¢do quimica e presenca de conservantes. No entanto, contrariamente
ainda existe o desconhecimento de préticas seguras de higienizacdo, principalmente de

frutas e hortalicas.
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O desenvolvimento de novas tecnologias se torna imprescindivel no intuito de
aperfeicoar 0s métodos de conservacdo ja existentes, visando a seguranca
microbiologica dos alimentos. Além disso, € importante garantir que a sociedade tenha

acesso a essas informacdes, para que o avancgo cientifico se faga presente no cotidiano
das pessoas.
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