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RESUMO: Os Direitos Humanos são amplamente valorizados na contemporaneidade, visto que os mesmos são contemplados pela perspectiva de oferecimento das condições básicas de vida a todos os seres humanos, com base no princípio da dignidade da pessoa humana. A alimentação é uma atividade indispensável para a sobrevivência do ser humano, sendo responsável pelo desenvolvimento do indivíduo. Todavia, não basta que os indivíduos tenham acesso aos alimentos, mas também que os alimentos sejam adequados para a manutenção da vida humana. A busca dos artigos foi realizada através de acesso online, sendo utilizadas as seguintes bases de dados: Scientific Electronic Library Online  (SciELO) e Base de Dados de Enfermagem (BDEnf). Os descritores para realização da pesquisa foram: Alimentos, contaminação, bons hábitos. Utilizou-se o operador booleano AND  com o intuito de encontrar estudos que continham os descritores escolhidos. Conclui-se que, a alimentação sempre foi um assunto muito discutido, qualidade na alimentação teria que ser prioridade máxima para todos, mas não é isso que ocorre, os milhões de brasileiros estão atarefados, lembrar de se alimentar só mesmos nos finais de semana, acabando em consumir alimentos contaminados a fim de se nutrirem, dessa forma adquirem doenças, muitas vezes graves e podendo levar a óbito.
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ABSTRACT: Human Rights are widely valued in the contemporary world, since they are contemplated by the perspective of offering basic living conditions to all human beings, based on the principle of the dignity of the human person. Food is an indispensable activity for the survival of the human being, being responsible for the development of the individual. However, it is not enough that individuals have access to food, but also that food is adequate for the maintenance of human life. The search for the articles was made through online access, using the following databases: Scientific Electronic Library Online (SciELO) and Nursing Database (BDEnf). The descriptors for conducting the research were: Food, contamination, good habits. The Boolean operator AND was used to find studies that contained the chosen descriptors. It is concluded that, food has always been a subject much discussed, quality in food would have to be top priority for all, but that is not what happens, millions of Brazilians are busy, remember to feed themselves on weekends, ending up consuming contaminated food in order to nourish themselves, thereby acquiring diseases, often severe and leading to death.
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INTRODUÇÃO
Os Direitos Humanos são amplamente valorizados na contemporaneidade, visto que os mesmos são contemplados pela perspectiva de oferecimento das condições básicas de vida a todos os seres humanos, com base no princípio da dignidade da pessoa humana. Dentro dos Direitos Humanos, encontram se o direito à vida, liberdade, saúde, educação, moradia e, evidentemente, um direito amplamente relacionado à qualidade de vida e ao bem-estar, bem como à própria saúde e segurança do indivíduo humano: O direito à alimentação. (DE SOUZA; NUNES, 2019).
A alimentação é uma atividade indispensável para a sobrevivência do ser humano, sendo responsável pelo desenvolvimento do indivíduo. Dentro desse contexto, além de ser considerado um direito humano, a alimentação é considerada um direito fundamental social. Todavia, não basta que os indivíduos tenham acesso aos alimentos, mas também que os alimentos sejam adequados para a manutenção da vida humana. (DE SOUZA; NUNES, 2019).
Quando há falta da segurança alimentar, a população consome alimentos contaminados a fim de se nutrirem, dessa forma adquirem doenças, muitas vezes graves que eleva a taxa de mortalidade nesses países. Sendo assim é de extrema importância cuidar para que uma população tenha sempre uma alimentação saudável e segura (SILVA et al, 2015).
Doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são doenças provocadas pelo consumo de alimentos contaminados geralmente por microorganismos ou substâncias tóxicas presentes nos alimentos (COELHO et al, 2015).
Microorganismos são organismos vivos e pequenos o bastante para se tornarem invisíveis aos nossos olhos, no entanto alguns deles são causadores de doenças graves e se multiplica nos alimentos quando encontra condições ideais do binômio tempo e temperatura (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).
Estatísticas da Organização Mundial de Saúde (OMS) e estudos realizados no Brasil, relatando que nos últimos 17 anos os principais agentes envolvidos em surtos de DTA(as síndromes, resultantes da ingestão de alimentos contaminados são conhecidas como Doenças Transmitidas por Alimentos) no Brasil foram Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus  (BRASIL, 2018) comprovam que as doenças de origem alimentar são consideradas o maior problema de saúde pública em todo o mundo, sendo os manipuladores referenciados como um dos principais veículos de contaminação.

METODOLOGIA
 Trata-se de uma revisão integrativa de literatura, realizada nas seguintes etapas: identificação da situação-problema, pesquisa na literatura, analise dos dados obtidos e apresentação da revisão integrativa. A questão direcionadora foi à seguinte: “Quais as possíveis conseqüências da ingestão de alimentos contaminados?”.
A Revisão Integrativa apresentou notável penetração na área da enfermagem na última década. Essa condição parece estar associada à tendência de compreender o cuidado em saúde, nos âmbitos individual ou coletivo, como um trabalho complexo que requer colaboração e integração de conhecimentos de diversas disciplinas. Essa tendência também é observada na área de cuidado à saúde baseado em evidência ou prática baseada em evidência, que vem reconhecendo que a combinação de métodos de pesquisa, ainda que sob diferentes matrizes epistemológicas, pode fornecer resultados que beneficiem o cuidado de enfermagem (LACERDA et al., 2012).
Considerando-se a questão norteadora, foi definida a seguinte variável: conseqüências da ingestão de alimentos contaminados.
A busca dos artigos foi realizada através de acesso online, sendo utilizadas as seguintes bases de dados: Scientific Electronic Library Online  (SciELO), Base de Dados de Enfermagem (BDEnf) e Literatura Latino- americana e do Caribe em Ciências da Saúde (LILACS). Os descritores para realização da pesquisa foram: Alimentos, contaminação, bons hábitos. Utilizou-se o operador booleano AND com o intuito de encontrar estudos que continham os descritores escolhidos.
A busca na literatura ocorreu no período de fevereiro de 2019. Os critérios para inclusão dos artigos foi, relevância e contexto com o tema diretamente, publicados de 2012 a 2019. Foram excluídos artigos que abordavam o tema de forma superficial, e os publicados em anos não correspondentes aos pesquisados.
Inicialmente foram selecionados 15 artigos, que foram avaliados de acordo com informações relevantes: ano de publicação, objetivo, procedimento metodológico, resultados e leitura, no fim restaram 07 artigos, de acordo com a tabela 1. Realizou-se a leitura dos artigos, após a categorização por conteúdo temático.
Tabela 1. Seleção e exclusão dos artigos na revisão integrativa

	Artigos pré-selecionados nas bases de dados
	Artigos selecionados

	SCIELO 
(07 artigos)
	 SCIELO 
(03 artigos)

	BDEnf
(04 artigos)
	BDEnf
(02 artigos)

	LILACS
 (04 artigos)
	LILACS
 (02 artigos)

	TOTAL
(15 artigos)
	TOTAL
(07 artigos)


Fonte: Autor, 2019.


RESULTADOS E DISCUSSÃO

A partir da analise dos estudos foi possível traçar um panorama sobre as conseqüências da ingestão de alimentos contaminados. Foram selecionados 07 artigos completos com a busca pelos termos escolhidos, como apresentado no quadro 1.
Dentro do recorte temporal selecionado, o ano de 2015 foi o que mais teve ocorrências de artgos escolhidos sobre o objetivos de estudo, sendo um total de 03 artigos, o ano de 2012 obteve 02 artigos, e os anos de 2009 e 2011 com 01 artigo publicado, cada um.
Quanto à abordagem metodológica, a maioria dos estudos foi de caráter descritivo o que sugere que a maioria dos estudos sobre as conseqüências da ingestão de alimentos contaminados é feita para observar, registrar e descrever, seguida por estudos quantitativos, que visa dados numéricos sobre causa “x”.

Quadro 1. Distribuição das conseqüências da ingestão de alimentos contaminados, segundo autor, ano e tipo de estudos 

	Autor/Ano
	Tipo de estudo
	Conseqüências da ingestão de alimentos contaminados

	



Pereira et al., 2016.



	



Descritivo/ Quantitativo
	A doença diarreica aguda (DDA) tem como modo de transmissão a via oral, porta de entrada de todos os patógenos diarreicos capazes de romper as barreiras de defesa do organismo humano.

	




BATT; TORTORELLO, 2014.
	




Transversal/Descritivo
	Praticamente todas as bactérias do gênero Bacillus, são consideradas como agentes patogênicos em humanos. Como exemplos, têm-se as espécies de Bacillus cereus e Bacillus anthracis que são mais conhecidos por causarem surtos de enfermidades transmissíveis por alimentos (ETA).

	


LI et al., 2016.
	


Transversal/Descritivo 
	A última enterotoxina é a citotoxina K (hemolisina IV) que é altamente tóxica em direção as células epiteliais intestinais humanas, possui atividades necróticas e hemolíticas, e é capaz de formar poros em bicamadas lipídicas 

	 
Kumari; Sarkar, 2016.

	
Transversal/Descritivo
	A fixação e o subsequente desenvolvimento de biofilmes durante o processo e o armazenamento do leite, vêm sendo uma fonte potencial de contaminação dos produtos acabados que podem encurtar a vida útil ou facilitar a transmissão de doenças.

	

Flores & Melo, 2015/ Marinho et al., 2015.
	

Descritivo
	Os alimentos podem sofrer contaminações ao longo das etapas de elaboração, possibilitando assim o desenvolvimento de enfermidades de origem alimentar. Dentre os diferentes agentes causadores de DTA estão os microrganismos patogênicos e suas toxinas, agentes químicos, físicos ou biológicos.

	







WHO, 2015.
	







Exploratório/Descritivo
	A segurança alimentar, enquanto área fundamental da saúde pública, tem como
propósito a proteção dos consumidores dos riscos de intoxicação alimentar e de doenças transmissíveis através de Géneros Alimentícios (GA). A ingestão de alimentos não seguros podem conduzir a uma diversidade de problemas de saúde: doenças gastrointestinais, incluindo
doenças de origem viral (as primeiras ocorrências do vírus do Ébola foram associadas ao consumo de carne contaminada), problemas reprodutivos e de desenvolvimento e neoplasias.

	





COELHO et al., 2015/ TORTORA; FUNKE; CASE, 2012.
	





Quantitativa/Qualitativa
	Doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são doenças provocadas pelo consumo de alimentos contaminados geralmente por microorganismos ou substâncias tóxicas presentes nos alimentos. Microorganismos são organismos vivos e pequenos o bastante para se tornarem invisíveis aos nossos olhos, no entanto alguns deles são causadores de doenças graves e se multiplica nos alimentos quando encontra
condições ideais do binômio tempo e temperatura.



Fonte: Autor, 2019.


Os autores listados nesse estudo classificaram como ingestão de alimentos contaminados: A doença diarréica aguda, microrganismos patogênicos e suas toxinas, agentes químicos, físicos ou biológicos, as primeiras ocorrências do vírus do Ébola foram associadas ao consumo de carne contaminada, problemas reprodutivos e de desenvolvimento e neoplasias.
Segundo Pereira et al., (2016),  a doença diarreica aguda (DDA) tem como modo de transmissão a via oral, porta de entrada de todos os patógenos diarreicos capazes de romper as barreiras de defesa do organismo humano.
Para Batt & Tortorello (2014), praticamente todas as bactérias do gênero Bacillus, são consideradas como agentes patogênicos em humanos. Como exemplos, têm-se as espécies de Bacillus cereus e Bacillus anthracis que são mais conhecidos por causarem surtos de enfermidades transmissíveis por alimentos (ETA).
Para WHO (2015), a segurança alimentar, enquanto área fundamental da saúde pública, tem como propósito a proteção dos consumidores dos riscos de intoxicação alimentar e de doenças transmissíveis através de Gêneros Alimentícios (GA). A ingestão de alimentos não seguros podem conduzir a uma diversidade de problemas de saúde: doenças gastrointestinais, incluindo doenças de origem viral (as primeiras ocorrências do vírus do Ébola foram associadas ao consumo de carne contaminada), problemas reprodutivos e de desenvolvimento e neoplasias.
Doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são doenças provocadas pelo consumo de alimentos contaminados geralmente por microorganismos ou substâncias tóxicas presentes nos alimentos. Microorganismos são organismos vivos e pequenos o bastante para se tornarem invisíveis aos nossos olhos, no entanto alguns deles são causadores de doenças graves e se multiplica nos alimentos quando encontra condições ideais do binômio tempo e temperatura (COELHO et al., 2015/ TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

CONCLUSÃO 
Conclui-se que, a alimentação sempre foi um assunto muito discutido, qualidade na alimentação teria que ser prioridade máxima para todos, mas não é isso que ocorre, os milhões de brasileiros estão atarefados, lembrar de se alimentar só mesmos nos finais de semana, acabando em consumir alimentos contaminados a fim de se nutrirem, dessa forma adquirem doenças, muitas vezes graves e podendo levar a óbito.
 Com base no desenvolvimento do trabalho observamos que as bactérias patogênicas se alojam aos alimentos, assim contaminando-os, liberando seus subprodutos provocando doenças, como o caso da diarréia aguda, que tem como modo de transmissão a via oral, porta de entrada de todos os patógenos diarreicos capazes de romper as barreiras de defesa do organismo humano.
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