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CAPITULO VI

Principios e emprego da analise de
risco na seguranca dos alimentos

Vania Ferreira Roque-Specht

Introducao

Ao longo do tempo, as industrias alimenticias no Brasil tém
passado por virios avangos tecnolégicos, relativos ao processamento e
a conservagio de alimentos. Esses avancos visam ampliar a atuagdo das
empresas nos mercados interno e externo, disponibilizando alimentos
em quantidade e qualidade suficientes para a sociedade contemporanea
(BORATYNSKA; HUSEYNOYV, 2017).

A qualidade do alimento passou a ser uma exigéncia dos
consumidores, que desejam produtos com boas caracteristicas
organoléticas e seguros. As caracteristicas organoléticas estdo
relacionadas com a percep¢do dos sentidos dos consumidores
pelo alimento. Para isso, este deve apresentar sabor, aroma, textura
e aparéncia que lhes agradem; a seguranga, por sua vez, refere-se a
saude do consumidor, pois o alimento nio deve conter patégenos ou
contaminantes quimicos em quantidades que possam induzir doengas.
Isso significa que os alimentos devem estar em conformidade com as

condigbes da legislagio de alimentos, ndo devendo causar danos a quem

os ingere (STEINHAUSEROVA; BORILOVA, 2015).



Principios e emprego da andlise de risco na seguranca dos alimentos

No dominio da avaliagdo da seguranca dos alimentos, para garantir
sua seguranga, sdo utilizadas abordagens baseadas no perigo e no risco.

Nas abordagens relacionadas aos perigos, a simples presenca de
um agente potencialmente nocivo a um nivel detectdvel nos alimentos
¢ utilizada como base para a legislagdo e/ou agdes de gestio de risco.
Barlow ez al. (2015) descrevem que as abordagens baseadas em perigos
apresentam algumas desvantagens:

* aregulamentagio baseada em perigos pode resultar na perda
desnecessaria de alimentos valiosos para a sociedade;

* as decisdes baseadas em perigos podem resultar na introdugo
de substitutos menos adequados, incluindo substitutos para os
quais se sabe menos sobre a sua seguranca;

* mesmo que a regulamentagio nio seja tomada como resultado
da rotulagem de perigo, é provivel que um agente/produto seja
estigmatizado;

* pode haver pressdo para ignorar futuras avalia¢des de risco;

* as decisbes baseadas em perigo podem desviar recursos
econdémicos e cientificos para uma investigacdo mais
aprofundada de agentes/produtos para os quais as avaliagdes
de risco demonstram que hd razodvel certeza de que nio ha
dano durante o manuseio e/ou uso normais;

* aaplicagdo inadequada de decisdes baseadas no perigo pode
diminuir a confian¢a na inovago.

As abordagens fundamentadas no risco reconhecem que sempre
havera certo grau de incerteza tanto em relagio aos dados toxicolégicos
quanto as estimativas de exposi¢do. Entretanto uma abordagem
cientifica para a estimativa das incertezas permite caracterizi-las e,
quando possivel, quantificd-las e estabelecer valores de orientagio

baseados na satde para a exposi¢do humana a determinados agentes,



tais como ingestdo didria aceitdvel ou tolerdvel, utilizando dados
toxicolégicos (BARLOW ez al., 2015).

Metodologias proativas, de prevenc¢io, com responsabilidade
compartilhada, integracio, controle do processo de produgio, entre
outros, sio exigéncias de abordagens modernas para garantir a seguranga
dos alimentos (DUBUGRAS; PEREZ-GUTIERREZ, 2008).

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO) e World Health Organization (FAO/WHO, 2006), a Andlise de
Risco é uma das metodologias indicadas pelo Codex Alimentarius que
instrumentaliza os processos de tomada de decisdo, contribuindo para
a defini¢do de metas e de estratégias para a reducio da ocorréncia das
doengas transmitidas por alimentos e d4gua, com embasamento cientifico.
Ela reforga os sistemas tradicionais de seguranca dos alimentos para
enfrentar os desafios atuais. A andlise de risco é apenas uma parte de um
sistema eficaz de seguranga alimentar (AT TREY, 2017).

Covello e Munpower (1985) estudaram as perspectivas histéricas
do estudo da Anilise de Risco, em que enfatizaram as mudangas que
estavam ocorrendo no campo da ciéncia e da sociedade. Entre as
principais mudangas enfatizadas, os autores citaram:

* mudanga da natureza de riscos;

 aumento da média de expectativa de vida;

* surgimento de novos riscos;

* aumento da habilidade de cientistas em identificar e medir riscos;

 aumento do nimero de cientistas, e analises cujos trabalhos sao

focados na saude, seguranca e riscos ambientais;

* aumento do nimero de andlises de riscos quantitativas formais,

que sdo produzidas e utilizadas;

* aumento do papel de governantes federais em avaliar e medir riscos;



Principios e emprego da andlise de risco na seguranca dos alimentos

aumento da participagdo de grupos de interesses sociais em
gerenciamento de risco;

aumento de interesse publico, conceitos e demandas de protecio.

Complementando os trabalhos de Covello e Munpower (1985),

Figueiredo e Miranda (2011) realizaram uma abordagem aprofundada

sobre as mudangas da sociedade e demonstram a importancia do estudo

da Andlise de Risco aplicada aos alimentos no Brasil. Entre os principais

temas discutidos no trabalho, os autores citam:

preocupagao dos consumidores com os riscos relacionados aos
alimentos importados e comercializados no mercado local;
surtos origindrios de fonte comum e da sua ripida disseminacio
entre os paises;

ascensdo e o fortalecimento de movimentos sociais que
defendem, entre outras bandeiras politicas, os direitos dos
consumidores e a preserva¢io do meio ambiente;

abertura dos mercados, em especial ao dos alimentos;

intenso comércio global de alimentos;

viagens internacionais;

circulagio intensa de turistas e viajantes;

incorporagio de novos hédbitos alimentares;

novas préticas de processamento de alimentos.

Dessa forma, o estudo da Anélise de Risco néo se restringe somente

as questdes da quantificagio, mas também as mudancas da sociedade.

Assim, a conceituagio da palavra “risco” também modificou-se ao longo

dos anos. A palavra “Riscos” deriva do italiano antigo resicare, que

significa “ousar”. Nesse sentido, risco ¢ uma tomada de decisdo, vocé

aceita ou ndo o risco; nio é dependente do destino ou algo aleatério.

Correr riscos faz parte da histéria antiga, e sua origem no sistema de



numerag¢io indo-ardbico alcangou o Ocidente hd cerca de setecentos
a oitocentos anos (BERNSTEIN, 1997).

Segundo Molak (1997), as aplicages de riscos sdo muito antigas e,
provavelmente, surgiram ao redor de 3200 a.C., no vale dos rios Tigre-
Eufrates, quando um grupo chamado Asipu serviu como consultor para
traduzir os sinais dos deuses para pessoas que trabalhavam com riscos,
incertezas ou dificuldades de decises.

Segundo Covello e Mumpower (1985), talvez a mais importante
linha que originou a moderna Anilise de Risco quantitativa relaciona-se
as primeiras ideias religiosas referentes as probabilidades de vida
pés-morte. Isso dificilmente seria uma surpresa, considerando-se a
importancia e a seriedade dos riscos envolvidos (pelo menos, para os
verdadeiros crentes). A partir de Phaedo de Platdo, no século 4 a.C.,
numerosas obras foram escritas discutindo os riscos das almas apés
vida, baseados na conduta que os seres tiveram no mundo

Na sua revisio, Covello e Mumpower (1985) relacionam a criteriosa
andlise sobre o tema, realizada por Arnobius, o Velho, que viveu no
século 4 depois de Cristo, no norte da Africa. Arnobius ¢ considerado
a maior figura da igreja paga que esteve competindo, a0 mesmo tempo,
com a inexperiente igreja cristd. Membros da igreja de Arnobius, que
mantiveram um templo completo para Vénus com sacrificios de virgens
e templos de prostitui¢do, levaram uma vida decadente em comparagio
a das pessoas ligadas ao cristianismo austero. Arnobius zombou dos
cristdos no que diz respeito ao tipo de vida que levavam, por abnegarem
a sua prépria personalidade; mas, depois de uma visdo reveladora,
renunciou as suas crengas e tentou se converter ao cristianismo. O bispo
da igreja catélica suspeitou dos motivos de Arnobius e da sinceridade
da sua conversio, recusando a ele o rito do batismo. Em uma tentativa

de demonstrar a autenticidade da sua conversio, Arnobius escreveu uma
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monografia intitulada Contra os pagios. Nesse trabalho, Arnobius propos
véarios argumentos pré Cristianismo, um dos quais é particularmente
relevante para a histéria da Anilise de Risco probabilistica. Depois
de discutir os riscos e incertezas associados as decisdes que afetam
um espirito, Arnobius sugeriu uma matriz 2 x 2. Dessa forma, ele
expds duas alternativas: “aceita o Cristianismo” ou “permanece como
um pagio”. Ele também discutiu duas possibilidades: “Deus existe” e
“Deus nio existe”. E chegou a seguinte conclusio: se Deus nio existe,
nio ha diferencga entre as duas alternativas. Entretanto, se Deus existe,
ser um Cristdo é muito melhor a alma do que ser um pagao.

De acordo com Grier (1980, 1981 apud COVELLO;
MUMPOWER 1985), o argumento de Arnobius marca a primeira
aparicio registrada do “principio de dominancia”, uma heuristica util
para tomar decisdes sob condig¢oes de risco e incerteza. Ainda segundo
Covello e Mumpower (1985), Blaise Pascal introduziu a teoria da
probabilidade em 1657, ¢ uma de suas primeiras aplicagdes foi estender
a matriz de Arnobius. Dada a distribui¢do de probabilidade para a
existéncia de Deus, Pascal concluiu que o valor esperado de ser cristio
era maior do que o valor esperado de ser ateu.

Em 1692, John Arbuthnot argumentou que a probabilidade de causas
potencialmente diferentes de um evento podia ser calculada. Um ano
depois, Edmond Halley propés tabelas de expectativa de vida. Em 1728,
Hutchinson examinou a troca entre probabilidade e utilidade de situagoes
de escolha sob incerteza. Pierre Simon de LaPlace desenvolveu,em 1972,
um protétipo da moderna andlise de risco quantitativa com o célculo
de probabilidade de morte por variola com e sem vacinagio (MOLAK,
1997, COVELLO; MUMPOWER, 1985).

Com a ascensido do capitalismo, do uso de dinheiro e das taxas

de lucro, ocorreu um aumento do uso dos métodos matemadticos



com probabilidades. O que se usava apenas para estimar tempo de
vida, passou a ser empregado de forma mais ampla, como ferramenta
financeira e controle de perigo nas mais diversas dreas, tais como:
doengas naturais, doengas epidémicas, polui¢do, construgio e cédigo
de fogo, acidentes em transporte, injirias ocupacionais, contaminagio
de alimentos e adulteracio, entre outras.

Entre 1980 e 2000, a palavra “Risco” era utilizada na literatura com
objetivos distintos de quantificar: risco de negédcio, social, econdémico,
seguranca, investimentos, militar, politico (KAPLAN; GARRICK,
1981). Nas industrias alimenticias, a sua aplica¢do estd voltada para
questdo da seguranca dos alimentos, estando intimamente ligada ao
nivel de risco, perigo causado pela possibilidade de a¢des negativas em
alimentos. A disponibilidade incerta de alimentos nutritivos e seguros
também ¢ chamada inseguranca alimentar que pode ser medida pelo
nivel de risco de seguranca alimentar (ABIYEV ez al 2016). Os autores
Proag e Proag (2014) consideram a palavra risco um conceito composto:
um produto da probabilidade de que um evento acontecerd ao efeito
negativo que ocorrerd. Para os mesmos autores, a redu¢ao de riscos
minimiza ambos componentes (evento, efeito), gerando um equilibrio
entre a relagio custo-eficicia.

Segundo a World Health Organization (2009a), risco é a fungio da
probabilidade de um efeito adverso e a magnitude do efeito consequente
de um perigo no alimento. Assim, como exemplo, pode-se considerar como
risco a probabilidade de um consumidor ser afetado por microrganismo
patogénico que sobreviveu a pasteurizagio (KELLY, 1997).

Um perigo ¢ qualquer fator que pode estar presente no produto e
tem a possibilidade de produzir danos ao consumidor por meio de uma

lesdo ou enfermidade, podendo ser classificado como fisico, quimico e

microbiolégico (MORTIMORE; WALLACE; 2013).
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Lovell (1993), dentro do contexto de toxicologia, define perigo
como a circunstincia em que um incidente particular pode levar a um
dano, considerando-se o dano a morte, a injiria ou a perda para um
individuo ou sociedade. Hoornstra e Notermans (2001) complementam
a defini¢do associando o perigo a um possivel efeito adverso na saide
humana quando se consome um produto alimentar particular.

Para o Codex Alimentarius (2011) e FAO/WHO (1995), um
perigo é definido como a propriedade inerente de um agente que tem
o potencial de causar efeitos adversos a um organismo, sistema ou
populagdo quando expostos a esse agente.

Independentemente dos autores, em alimentos, os perigos sio
classificados em fisicos, quimicos e microbiolégicos (BARLOW ez. 4f,2015).

Mortimore e Wallace (2013) caracterizam as categorias de perigos como:

* Perigos biolégicos: podem ser classificados em perigos

macrobioldgicos e microbiolégicos. Os macrobiolégicos sdo os
organismos que sdo visiveis ao olho nu, como insetos, aranhas,
ratos, apresentam preocupagdes principalmente na disseminagio
de doengas como a leptospirose, rota-virus, anta-virus e outras
doengas veiculadas por estes organismos. Os microbiolégicos
englobam os microrganismos patogénicos como bactérias,
virus, mofos e protozodrios. Dependendo da forma como se
associam ao organismo humano, podem desencadear processos
infecciosos, toxicolégicos e toxi-infecciosos, podendo necessitar
de intercorréncias médicas imediatas. A parte, podem-se
acrescentar as micotoxinas, metabolitos secunddrios de certos
fungos que apresentam efeitos carcinogénicos a longo prazo, ou
efeitos téxicos agudos a curto prazo.

* Perigos quimicos: a contaminagio quimica dos alimentos

pode ocorrer em qualquer momento de sua fabricagio, desde



a produ¢io de matérias-primas até o produto final. Os efeitos
destes contaminantes podem aparecer a longo prazo (cronicos),
como os produtos quimicos carcinogénicos ou cumulativos
(por exemplo, mercurio), ou a curto prazo (agudos), como
os produzidos por alimentos alérgicos. Algumas substincias
quimicas, especialmente pesticidas, sdo consideradas tdo
inerentemente perigosas para a saide humana ou para o ambiente
que levaram a adog¢do de medidas internacionalmente acordadas
para proibir ou restringir severamente a sua importagio,
exportacido e utiliza¢do, como DDT, aldrin, dodecacloro e
lindane. De modo geral, os perigos quimicos mais comuns
sdo produtos de limpeza, pesticidas, alérgicos, metais téxicos,
nitratos, nitritos e nitrosaminas, bifenéis policlorados, residuos
veterindrios, aditivos quimicos.

* Perigos fisicos: semelhantes as categorias anteriores, os perigos
fisicos podem ser introduzidos nos alimentos em qualquer fase de
sua produgio, em virtude de falhas no processo de higienizagao
dos alimentos. Como exemplos de perigos fisicos, citam-se os
vidros, metais, pedras, madeiras, plasticos. Seu efeito na saude
humana depende do dano causado por sua ingestio.

Nos tltimos tempos, os perigos quimicos tém despertado atengido

dos consumidores pelos seus efeitos, ainda ndo totalmente conhecidos, e
por habitualmente acarretarem consequéncias a longo prazo. Entretanto
os perigos bioldgicos apresentam potencial maximo de riscos a curto
prazo, devido a sua capacidade de sobreviver e multiplicar-se em

alimentos e de provocar enfermidades imediatas a0 homem (ROQUE-

SPECHT; CASTRO; FIOD NETO, 2005, 2007).
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Analise de riscos moderna

O desenvolvimento de Anilise de Risco nos Estados Unidos
e em outros paises industrialmente desenvolvidos iniciou-se por dois
motivos principais (MOLAK, 1997):
1) pelo desenvolvimento de plantas de energia nuclear, civil e aviagdo
e no interesse acerca de seu perigo (este problema conduziu para
o desenvolvimento da Anilise de Risco probabilistica clissica);
2) pelo estabelecimento da Agéncia de Prote¢io Ambiental
dos Estados Unidos(U.S. Environmental Protection Agency
— EPA), da Administra¢do da Seguranca Ocupacional e
da Saude (Occupational Safety and Health Administration —
OSHA), do Instituto Nacional de Seguranga Ocupacional e
da Sadde (National Institute for Occupational Safety and Health
— NIOSH), e de agéncias equivalentes governamentais em
paises desenvolvidos. Essas organizaces se desenvolveram em
resposta a uma rapida degrada¢io ambiental causada pelo uso
indiscriminado de pesticidas e da polui¢ao industrial.

Na drea de alimentos, a importancia de se estudar riscos iniciou-se
com o surgimento de surtos de intoxicagio alimentares que envolveram
um grande nimero de pessoas, o que despertou o interesse no estudo
da seguranga dos alimentos na saide e desenvolvimento da populagdo
mundial, como forma de criar medidas que impedissem o surgimento
de novos episédios (FAO/WHO, 2006). Uyttendaele, Boeck e Jacxsens
(2016) descreveram que a seguranca dos alimentos avalia e engloba
todos os pontos do sistema de produgio de alimentos em que os riscos
de doengas transmitidas por alimentos podem ser controlados, além de
permitir a disponibilidade e o acesso confidvel de alimentos. Os autores

enfatizam que um dos desafios para aumentar a nutri¢io, satide publica



e seguranca dos alimentos/seguranca alimentar consiste em melhorar a
capacidade de investigagao, preven¢io e tomadas de decises baseadas
em evidéncias.

Quando se fala em evidéncias, vem 4 tona, nio somente o conceito
de Anilise de Risco e Seguranca dos Alimentos, mas também a
confiabilidade dos dados disponibilizados. Dados reais e corretos
permitem a realizagdo da Andlise de Risco de forma mais robusta, com
resultados que fundamentam os tomadores de decisdes (GUILLIER,
2016; ROQUE-SPECHT; CASTRO; FIOD NETO, 2005, 2007).

A andlise de risco representa um processo estruturado de tomada

de decisdo com trés componentes distintos, mas intimamente ligados:
gestdo de risco, avaliagdo de risco e comunicagio de risco (JACXSENS;
UYTTENDAELE; MEULENAER, 2016; WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2009a).

Devido a importancia e particularidades de cada etapa, estas serdo

discutidas individualmente nos itens a seguir.
Avaliacao de risco

A avaliagio de risco € a avaliagio cientifica do conhecimento ou
potencial dos efeitos adversos para a saide, dependendo do grau de
exposi¢io de perigos. Inclui expressdes quantitativas e/ou qualitativas
de riscos. As avaliagbes quantitativas usam pardmetros numéricos de
medida e resultam em uma expressiao numérica de risco; as qualitativas
usam categorias/representacoes descritivas de probabilidades e riscos.
Em ambos os casos, a énfase é colocada na descri¢do da incerteza

e variabilidade na informacdo usada para derivar a estimativa de
risco (BARLOW ez a/. 2015; UNNEVEHR; HOFFMANN, 2015;
ZWIETERING, 2015).
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Lammerding e Fazil (2000) salientam que nem toda exposi¢io a
um agente patogénico ird resultar num processo de infec¢do ou em uma
doenga, pois nem todos os individuos de uma determinada populagio
sdo igualmente susceptiveis aos mesmos agentes patogénicos. Portanto
o risco de alimentos causar danos a uma determinada pessoa é uma
combinagio da probabilidade de exposi¢do a um agente patogénico num
alimento e a susceptibilidade da pessoa em desenvolver a doenga. Além
desses aspectos, muitos fatores afetam tanto a probabilidade quanto a
gravidade da ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos; estes
envolvem condigoes climdticas, manuseio, processamento, exposi¢io do
alimento, entre outros. Entretanto poucas informagdes estao disponiveis
para se realizar corretamente o cilculo de anilise de risco.

Apesar da dificuldade, Lammerding e Fazil (2000) salientam ainda
que a avalia¢do de risco é um processo que fornece uma estimativa da
probabilidade e do impacto de efeitos adversos a saide decorrentes
da ingestdo de alimentos potencialmente contaminados. Com esses
resultados, podem-se criar estratégias de gerenciar e coordenar a
cadeia de produgio de alimentos, evitando-se assim, eventos futuros
de contaminagio.

Os componentes da avaliagdo de risco sdo: a) identificagdo de perigos;
b) caracterizagio de perigo; ¢) avaliagio de exposi¢io; d) caracterizagio
de risco (CODEX ALIMENTARIUS, 2011; WORLD HEAL'TH
ORGANIZATION, 2009a, 2009b).

A identifica¢do de perigos no meio de seguranca alimentar
internacional e nacional representa o reconhecimento de agentes fisicos,
quimicos e microbiolégicos patogénicos capazes de causar efeitos adversos
a saude. Essa etapa focaliza o agente e as consequéncias da presenca deste

nos alimentos. Assim, restri¢oes na aquisi¢io de dados ou indisponibilidade



sdo fatores que impedem o aprimoramento de uma avaliagdo compreensiva
e eficaz (DUBUGRAS; PEREZ-GUTIERREZ, 2008).

A caracterizagio de perigo é a avaliagdo quantitativa e/ou qualitativa da
natureza dos efeitos adversos associados com os agentes fisicos, quimicos e
microbioldgicos. A avaliagio de dose-resposta é obtida de dados experimentais
e refere-se especificamente a determinagio da relagio entre o nimero de
microrganismos ingeridos (ou concentragio de toxina microbiana) e a
frequéncia e a severidade dos efeitos adversos a saide definidos, resultantes
da ingestio (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2009b, 2009c¢).

A avaliag¢do de exposi¢do consiste na avaliagdo quantitativa e/ou
qualitativa das vias comuns de entradas dos agentes patogénicos nos
alimentos (CODEX ALIMENTARIUS, 2011). Considera-se na avaliagio
de exposicio a estimativa de um individuo ou uma populagio seja exposta
aum determinado agente e a quantidade desses agentes, provoquem dano
a saide humana. Os riscos microbianos apresentam uma andlise de risco
muito mais dindmico, em comparag¢io com as avaliagdes de riscos agentes
quimicos, devido ao potencial dos microrganismos se multiplicarem e/ou
morrerem nos alimentos (LAMMERDING; FAZIL, 2000).

A caracterizagio de risco € a integragdo das etapas anteriores
estimando os efeitos adversos comuns que podem ocorrer numa populagio,
incluindo incertezas continuas. Essas informagoes sdo traduzidas em uma

estimativa de risco, no qual considera a relagdo dose-resposta entre o

patdgeno e o hospedeiro humano (CODEX ALIMENTARIUS, 2011).
Gerenciamento de risco
Gerenciamento de risco descreve que alternativas politicas

importantes podem auxiliar os resultados obtidos na Avaliagdo de Risco,

permitindo selecionar e implementar agdes de controle apropriadas.
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Desse modo, os gerentes de riscos podem fazer uma escolha sobre o
que é um nivel de risco “aceitivel” (CODEX ALIMENTARIUS,
2011; WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2009a; FAO/WHO
1997b). Além deste contexto, Codex Alimentarius (2011) descreve que
diferentes medidas do Gerenciamento de Risco podem ser capazes de
atingir o mesmo nivel de protecio a riscos associados a seguranca dos
alimentos e ao impacto nutricional na satide humana; a gestdo de risco
estende-se & monitorizagio da pés-comercializa¢do. O gerenciamento de
risco é formado pelos seguintes componentes (FAO/WHO, 2006 apud
DUBUGRAS; PEREZ-GUTIERREZ, 2009).

a) Atividades preliminares do gerenciamento de risco

b) Identificagio e selegio das opgdes de gerenciamento de risco

¢) Implementagio das decisdes

d) Monitoramento e revisio

FAO/WHO (2006 apud DUBUGRAS; PEREZ-GUTIERREZ,
2009) descrevem que as atividades preliminares visam avaliar as
informagdes técnicas e cientificas existentes, para realizar uma descri¢do
do problema e de possiveis solugoes, que incluem informagdes sobre o
perigo e os produtos envolvidos, os fatores potencialmente em risco (por
exemplo, a saide humana, a participagio no comércio internacional),
as consequéncias potenciais, a percep¢io do risco e o comportamento
do consumidor em relagdo ao produto implicado. Com base nessas
informagdes, definem-se os objetivos do Gerenciamento de Risco
e realiza-se um planejamento da avali¢do de risco, da interpretagio
dos resultados e do ranqueamento dos problemas em seguranca
dos alimentos. O processo de identificagdo e selecio de opgoes de
gerenciamento envolve uma andlise de causa e efeito do objeto de
estudo o qual permite ao gestor de risco obter op¢bes para ponderar

uma tomada de decisdo que vise a resolver ou minimizar o perigo em



questdo. A implementagdo das decisdes envolve aspectos cientificos,

sociais, éticos, econdémicos, politicos e a rela¢do custo-efetividade de

medidas alternativas para minimizar os riscos. O monitoramento visa

reavaliar se os objetivos foram alcan¢ados e como foram alcangados.

Caso estes objetivos nio tenham sido alcangados, serd necessério criar

novas estratégias para o Gerenciamento de Risco.
Segundo a FAO/WHO (1997a), os principios gerais de

gerenciamento de risco para a seguranga alimentar sio:

Principio 1 - o gerenciamento de risco deve seguir um modelo com
elementos estruturados, tais como: Avaliagio de Risco, Avaliagio
das Opg¢oes de Gerenciamento de Risco, Implementagio de
Tomada de Decisio e Monitoramento e Revisdo.

Principio 2 - a prote¢do da saide humana deveria ser a
preocupagio principal em questoes sobre decisdes no processo
de gerenciamento de risco.

Principio 3 - as decisoes e as praticas de gerenciamento de
risco devem sertransparentes, por meio da identificagio e
documentagio sistemdtica de todos os elementos do processo de
gerenciamento de risco, incluindo a tomada de decisées, de forma
que o racional seja transparente a todas as partes interessadas.
Principio 4 - a politica de gerenciamento de risco deve
estabelecer diretrizes para julgar valores e escolher politicas em
situacdes especificas no processo deavaliagdo de risco e devem
ser determinadas antes da avalia¢@o de risco, em colaboragio
com os assessores de risco.

Principio 5 - o gerenciamento de risco deve assegurar a
integridade cientifica do processo de avaliacio de risco e reduzir
qualquer conflito de interesse, permitindo assim, um processo

interativo entre gerenciadores de risco e assessores de risco.
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* Principio 6 - a estimativa de risco deve, sempre que possivel,
incluir expressdes numéricas de incertezas e isso deve ser
conduzido para gerentes de risco de forma compreensivel de
modo que todas as consequéncias do alcance da incerteza devam
ser incluidas na tomada de decisdo. Por exemplo, se a estimativa
de risco ¢ altamente incerta, a decisdo de gerenciamento de risco
deve ser conservadora.

* Principio 7 - o gerenciamento de risco deve apresentar clareza,
comunicag¢io interativa com partes interessadas no processo.

*  Principio 8 - o gerenciamento de risco deve ser um processo continuo
que leva em consideragio todos os dados gerados recentemente na

avaliacio e revisdo de decisdes de gerenciamento de risco.
Comunicacao de risco

A comunicagdo de risco é um processo interativo de trocas de
informagdes e opinides sobre os riscos entre assessores, gerentes e partes
interessadas, tornando-se muito complexo e podendo envolver dimensoes
fisicas, psicoldgicas, sociais e politicas, além de cientistas comportamentais.
Os autores enfatizam que os comunicadores de risco devem ser pessoas
preparadas para discutir a mensagem de risco com o publico, alertando
que nio existe risco zero, mas que este pode apresentar o valor minimo

e seguro por meio de boas praticas de manuseio dos alimentos e de
controle higiénico pessoal (BARLOW ez a/. 2015; UNNEVEHR,;
HOFFMANN, 2015; ZWIETERING, 2015).



Inter-relagoes entre avaliagao, gerenciamento e comunicagao de
risco

Atualmente, algumas decisdes empregam a avaliagio de risco como
um processo complexo envolvendo nio somente a avalia¢io cientifica
de risco, mas também considerag¢des sociais, culturais e/ou econdémicas
(LAMMERDING, 1997). Reij e Schothorst (2000) descrevem que
as etapas de andlise de risco ndo ocorrem de maneira isolada, com
aplicacoes sequenciais, mas sim inter-relacionando-se. Assim, o modelo
de anilise de risco deve ser descrito como interativo porque requer a
comunicag@o entre os assessores, gerentes e outros individuos envolvidos
na situagdo. A palavra interagio, neste caso, representa o envolvimento
de decisdes cientificas, regulatérias e legais.

A Andlise de Risco é uma metodologia técnico-cientifica que
orienta o tomador de decisdes nas industrias alimenticias no sentido de
como melhor gerenciar os perigos existentes nos alimentos. Entretanto
o conhecimento e a utilizagdo de ferramentas gerenciais para a
deteccdo de perigos sdo de fundamental importancia para amenizar

os riscos. O item a seguir apresentard algumas das ferramentas mais

conhecidas e utilizadas (LAMMERDING; FAZIL, 2000)
Limitacoes da analise de risco

A andlise de risco tem demonstrado ser um sistema eficaz para
quantificar os riscos que os perigos podem trazer nos alimentos;
entretanto, apresenta algumas limita¢des do seu emprego em
institui¢oes de alimentos:

* confiabilidade dos dados;

* disponibilidade simultanea dos dados;
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* comunicagio entre os membros da equipe;

* coordenagio entre os membros da equipe;

* interdisciplinaridade de dreas de conhecimento;

* resisténcia a ado¢do de modelos quantificéveis;

* entendimento integral do sistema;

* estudos cientificos aplicados ao pais no qual se aplica a analise
de risco para obten¢io dos dados;

* politicas publicas que apoiem a inocuidade dos alimentos e
garantam alimentos com qualidade nutricional, bem como a
sua disponibilidade a toda populacio.

Essa lista ndo estd finalizada; o objetivo é que se possa refletir,

descobrir as fragilidades e criar mecanismos de solugio, para atender a
populag¢do de modo que se tenham alimentos com qualidade nutricional

e com inocuidade.
Consideracoes finais

Por meio do presente capitulo, é possivel apreender que a
seguranca dos alimentos ¢ uma ciéncia que tem evoluido ao longo dos
anos, devido a necessidade de atender aos interesses dos consumidores,
dos politicos e dos érgios de saide e governamentais. Entretanto, para
alcangar o objetivo de produzir alimentos inécuos, virias metodologias
e ferramentas estdo sendo desenvolvidas e adaptadas. A andlise de risco
representa um avango na ciéncia, pois torna as andlises antes subjetivas
em objetivas, podendo-se qualificar e quantificar os principais riscos
existentes em um determinado processo produtivo da cadeia alimentar.

Quando um risco ¢ estimado, consegue-se prever e dimensionar
os danos potenciais que cada agente pode causar e, assim planejar uma

estratégia de gerenciamento. Mas para que isso ocorra de maneira eficaz



é necessdrio que os processos tenham histéricos de seus problemas. Isso
permitird uma quali-quantitativa mais precisa dos riscos.

A anilise de risco é uma metodologia técnico-cientifica que
orienta o tomador de decisdes nas industrias alimenticias no sentido
de melhorar o gerenciamento dos perigos existentes nos alimentos.
Entretanto o conhecimento e a utilizagdo de ferramentas gerenciais
para a detec¢do de perigos faz-se de fundamental importancia para

amenizar os riscos.
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