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Covid-19: Persisténcia do SAR-CoV-2 em
superficies inanimadas e risco de contagio
por embalagens para alimentos

Gustavo Henrique Moraes
Pesquisador do Cetea

A pandemia de Covid-19, causada pelo virus SARS-CoV-2 da familia dos coronavirus, levantou preocupacoes
acerca do surgimento de novas doencas e dos possiveis impactos causados por crises dessa natureza.
Fatores como crescimento populacional acelerado, que muitas vezes pressiona a expansao de cidades para
regides rurais, aumentando as chances de contato da populagdo com animais silvestres; e fatores culturais
como habitos alimentares, tais como consumo de produtos de origem animal, nos colocam na iminéncia do
surgimento de novas doengas.

Um modelo de comercializagdo de alimentos que levantou a atencdo de autoridades sanitarias ao redor do
mundo com a pandemia foi o dos mercados Umidos, dado que os primeiros casos de infec¢do pelo virus
foram associados ao mercado de carnes e frutos do mar da cidade de Wuhan, na China. O termo
“mercado umido” refere-se ao ambiente Umido resultado do derretimento do gelo usado para manutencdo
dos alimentos frescos e a lavagem do chdo para remocdo de residuos como sangue das carnes
comercializadas e dejetos da possivel comercializagdo de animais vivos. Nesses mercados, comuns na Asia,
Africa e América Latina, as tendas onde os produtos sio comercializados s3o abertas e sem controles
rigorosos de contaminagdo cruzada. Alguns mercados Umidos contam ainda com a venda de produtos
derivados de animais silvestres ou mesmo desses animais vivos, ainda que de forma ilegal em diversas
regides. O contato direto entre humanos e animais aumenta o risco de transmissdo de novos
microrganismos patégenos com potenciais de causarem grandes episddios de contaminagao, como a Covid-
19. Isso, pois embora o contato direto com qualquer animal possa representar um risco ao
desenvolvimento de doencgas zoondticas (de origem animal), quando esse contato ocorre com animais
silvestres, tem-se o fator complicador de o organismo humano dificilmente ja ter tido a oportunidade de
desenvolver mecanismos de defesa™?. Vale ressaltar que nem todos os mercados imidos comercializam
animais exoticos ou produtos derivados de animais exéticos e essa é uma pratica cada vez mais proibida,
como consequéncia da pandemia.

O debate sobre a permissdo para operacao dos mercados Umidos é bastante controverso, pois ao mesmo
tempo em que representam um risco maior do surgimento de doencas, eles sdo uma pratica cultural,
sustentam milhGes de pequenos produtores e comerciantes locais e contribuem para que as pessoas se
sintam mais conectadas com seus alimentos e suas origens. Além disso, os mercados Umidos garantem o
acesso a produtos frescos e mais baratos a familias com menores poderes aquisitivos, portanto o
banimento dessa pratica sem uma assisténcia governamental impactaria na seguranga alimentar, bem
como levaria a migracdo da pratica para comércios ilegais®. Algumas medidas que permitem maior
seguranca desse tipo de comércio sdo: fornecimento de agua com qualidade, ventilacdo adequada,
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melhoria das estruturas das tendas, implementacdo de sistemas de gerenciamento da seguranca dos
alimentos, boas praticas de higiene, treinamento dos funciondrios e sistemas de rastreio!®.

As formas tradicionais de comercializacdo de alimentos também levantam preocupa¢bes ao consumidor,
gue passou a se sentir inseguro com a possibilidade de contaminagdo do novo coronavirus pelo manuseio
direto de alimentos e de suas embalagens. Autoridades sanitdrias, como a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) e o Centro de Controle e Prevencdo de Doencas (CDC) dos Estados Unidos, entretanto, salientam
gue até o momento ndo existem comprovacgbes cientificas de que essa seja uma via importante de
contaminacdo pelo SARS-CoV-2. Segundo essas autoridades, a principal via de contaminagdo ocorre de
pessoa para pessoa através da eliminagdo de goticulas contendo o virus quando alguém fala, tosse ou
espirra®®. Além disso, uma vez que o virus necessariamente precisa de um hospedeiro vivo para
sobreviver, o novo coronavirus ndo se multiplica em alimentos®.

Ainda que o contato com superficies contaminadas ndo seja a principal rota de transmissao do virus, essa é
uma via possivel. A dificuldade no isolamento da transmissdo via superficies dos demais mecanismos de
contdgio é um obstaculo importante para que se determine se este contribui significativamente ou ndo. Na
literatura cientifica estdo disponiveis estudos cujos autores avaliaram a persisténcia do SARS-CoV-2 em
diferentes superficies inanimadas. Os resultados encontrados sdo apresentados na Figura 1 e expressam os
periodos a partir dos quais o virus deixou de ser detectado para diversos materiais.

Persisténcia do SARS-CoV-2 em diversas superficies
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FIGURA 1. Periodos nos quais o SARS-CoV-2 deixou de ser detectado apds deposicdo em diferentes
superficies inanimadas em diferentes estudos.

A Figura 1 permite verificar que em superficies de plastico o virus deixou de ser detectado em sua forma
vidvel apds exposicao, a partir do 4° dia, em um segundo estudo este ainda foi detectado no 7° dia, periodo
de duracdo do monitoramento. Em metal, os trabalhos mostram desativacdo mais rapida do virus em
cobre, com persisténcias inferiores a 8 horas, quando comparada ao aco inoxidavel, com persisténcias
inferiores a 3 dias em um estudo e de 7 dias e superior a esse periodo em outros dois estudos (sendo que
no segundo o acompanhamento da atividade viral foi realizado apenas até esse periodo). Para o papel, as
persisténcias do SARS-CoV-2 apresentaram valores menores, com viabilidades que variaram de até 3 horas
em um dos estudos a até 7 dias em outro estudo. Em geral, em superficies porosas, como papel, papeldo
ondulado (persisténcia de 2 dias), madeira (persisténcia de 2 dias) e cédula de dinheiro (persisténcia de 4
dias), o virus se manteve ativo por periodos menores, quando comparadas a superficies ndo porosas
(plastico; aco inoxidavel; vidro — 4 dias; e cerdmica — 7 dias)!’®\. Provavelmente, isso ocorre como
consequéncia do espalhamento das goticulas nesses materiais, favorecido por efeitos de capilaridade,
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aumentando-se assim a area superficial da fase liquida (meio de sobrevivéncia do virus) em contato com a
atmosfera, com sua consequente evaporacdo!®. Em mdscara cirdrgica, em geral composta por
polipropileno (plastico), prevalece o comportamento observado para plasticos, com persisténcia viral de 7
dias.

No Figura 1 verifica-se também que para um mesmo material em diferentes estudos, as persisténcias
maximas observadas apresentam grandes variagdes. Isso pode estar associado a fatores como variabilidade
de um mesmo material (diferentes tipos de plasticos e aditivos, diferentes tipos de vidros etc.), linhagens e
concentragoes iniciais dos virus, perda de carga viral nas recuperagdes do microrganismo das superficies,
solucdo transportadora do virus e fatores ambientais como temperatura e umidade relativa (UR). A
influéncia desses dois Ultimos fatores foi investigada no trabalho de Biryukov et al.'Y, onde os autores
avaliaram a persisténcia do SARS-CoV-2 em aco inoxidavel e em luva de borracha nitrilica sob condi¢Ges de
temperatura e umidade relativa que variaram de 24 a 35 °C, e de 20 a 80% UR, respectivamente. Os
autores verificaram queda nas persisténcias do virus com o aumento dessas duas varidveis. No trabalho de
Chin et al.”®), verificou-se o decaimento do virus pelo periodo de 14 dias sob as condi¢des de temperatura
de 4, 22, 37, 56 e 70 °C. O mesmo comportamento de reducdo crescente da viabilidade viral com o
aumento da temperatura foi observado. Em 4 °C, apds 14 dias a reduc3o da carga viral foi discreta, de 6x108
TCIDso/mL para 1x10® TCIDso/mL, enquanto que para as demais temperaturas o virus deixou de ser
detectado, respectivamente, apds 14 dias, 2 dias, 30 minutos e 5 minutos (o limite de detec¢do do método
foi de 1x10? TCIDso/mL).

Essas observacOes sugerem a possibilidade de manutencdo do virus ativo em temperaturas baixas por
longos periodos, o que levanta o questionamento quanto ao seu transporte em embalagens de alimentos
resfriados e congelados. A detec¢dao de material genético do SARS-CoV-2 em embalagens de frango e de
camardo congelados exportados, respectivamente do Brasil e do Equador, pela China em agosto de 2020,
causou como resposta uma paralisagdo temporaria na importacdo de alimentos pelo pais. Ainda que a
deteccdo do material genético do virus nesses produtos seja motivo de alerta, especialistas dizem que o
mesmo ndo necessariamente esta em sua forma vidvel e que uma investigacdo mais detalhada deve ser
realizada para investigacdo da capacidade de contaminacgdo nessas condigoes.

A desinfeccdo de superficies, incluindo das embalagens de alimentos, tem sido uma alternativa para que os
consumidores se sintam mais seguros ao chegarem em suas residéncias dos supermercados. Chin et al.”
avaliou a desativa¢do do SARS-CoV-2 apds contato com solucGes de alvejante doméstico (proporcdes 1:49 e
1:99), solugcdo de sabonete de maos (50%), etanol (70%), iodopovidona (7,5%), cloroxilenol (0,05%),
clorexidina (0,05%) e cloreto de benzalconio (0,1%). Com excegdo da solugdo de sabonete de maos, que
apresentou carga viral indetectdvel apenas apés 15 minutos de contato para uma das trés réplicas, todas as
outras solugdes apresentaram reduc¢do a niveis indetectaveis do virus apds 5 minutos de contato. Embora o
estudo tenha verificado que a desativagdo do virus foi eficiente nas condi¢Ges estudadas, faz-se necessaria
uma investigacdo com condi¢Bes mais préximas a realidade de uma pessoa desinfetando uma superficie
por periodos menores.

Os estudos de persisténcia do SARS-CoV-2 em materiais como plastico, vidro, metal e papel, usualmente
empregados em embalagens de alimentos, revelam permanéncia do virus por periodos que variaram de
algumas horas a mais de 7 dias. Embora a transmissao por essa via ndo seja vista como o mecanismo
principal de contagio, deve-se manter o alerta e os cuidados com a manipulagao dos produtos no momento
da compra e quando o consumidor chega em sua residéncia. A desinfeccdo de embalagens com produtos
de limpeza é uma maneira do consumidor se proteger, mas a efetividade dessa medida deve ser avaliada
mais profundamente.
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