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NOROVIRUS, um microrganismo patogénico 
emergente em alimentos 

 

O Norovirus está presente principalmente em frutas e moluscos bivalves criados em águas contaminadas. 

 

Norovírus é um vírus da família Caliciviridae. Tem cinco genótipos, dos quais os números I, II e IV 

podem afectar o corpo humano. O genótipo número III afecta os ruminantes e o número V, os 

camundongos. Este vírus é uma das causas mais comuns de gastroenterite e é muitas vezes chamado 

de "vírus da doença de vómitos invernais", já que as intoxicações são mais frequentes durante o 

inverno, embora também se possa transmitir em qualquer época do ano. Este vírus afecta vários 

milhões de pessoas por ano e o contágio regista-se especialmente em ambientes fechados, hospitais, 

escolas ou casas. 

O Norovírus propaga-se, na maioria dos casos, de forma muito fácil. Passa de uma pessoa infectada 

para pessoa saudável pelo contacto com superfícies ou objectos contaminados ou depois de comer 

qualquer alimento contaminado. Além disso, o vírus pode 

sobreviver durante vários dias em áreas contaminadas, 

aumentando possibilidade de infecção, e é resistente a 

tratamentos físicos e químicos de águas residuais, portanto 

as águas contaminadas são responsáveis pela disseminação 

entre alimentos, vegetais frescos e especialmente nos 

moluscos bivalves. 

De acordo com o último relatório da European Food Safety 

Authority (EFSA), o Norovírus é o principal agente de 

gastroenterite aguda na Europa e afecta igualmente todas as idades. Os efeitos começam 24 horas 

após a infecção inicial, de forma repentina, com diarreia, náuseas e vómitos. Outros possíveis 

sintomas incluem febre, dor de cabeça, cólicas ou dores nos membros e, em casos extremos, 

convulsões. Estes duram entre 12 e 60 dias, mas atenuam-se 2-3 dias depois. Também foram 

detectadas infecções crónicas em indivíduos imunocomprometidos. 

Norovirus em alimentos  

Qualquer tipo de alimento é capaz de transmitir o vírus e a infecção pode-se registar em qualquer 

fase da cadeia alimentar. No entanto, frutas e moluscos bivalves criados em águas contaminadas são 

os mais comuns. Estes vírus não se multiplicam nos alimentos, mas são muito persistentes e viáveis 

por várias semanas, especialmente nos vegetais frescos. 

Para reduzir a possível presença de vírus em vegetais, é necessário lavá-los bem e tratá-los com água 

clorada. Quanto maior o tempo de exposição ao cloro, mais os microrganismos patogénicos são 

eliminadas. No entanto, este tratamento prolongado não é viável, pois altas doses de cloro 

causariam alterações sensoriais inaceitáveis nos vegetais. 

Como no caso da Salmonella, o manipulador de alimentos é o principal responsável pela toxinfecção 

alimentar por Norovírus. Para se evitar isso devem-se ter boas práticas de higiene pessoal, 
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especialmente lavar bem e frequentemente as mãos. Note-se que o manipulador pode estar 

infectado e não ter sintomas ou, inversamente, estar curado da doença, mas eliminar o vírus, pois o 

período de expulsão dura vários dias após a infecção. Portanto, a lavagem das mãos de forma 

adequada e frequente, especialmente depois de usar a casa de banho e antes de preparar alimentos, 

é essencial para a boa prevenção. Evitar a ingestão de alimentos crus e não lavados e, no caso das 

ostras, tão apreciadas nesta época, a fonte deve ser de confiança, pois podem ser portadoras de 

Norovírus. 

Prevenção na cadeia alimentar 

É preciso adaptar as medidas de prevenção e controle ao longo de toda a cadeia alimenta. Na 

primeira fase, os agricultores que cultivam verduras e legumes devem controlar a qualidade da água 

de irrigação e de lavagem dos equipamentos e do local de trabalho, além de desinfectar as 

ferramentas de forma adequada, as embalagens, e, acima de tudo, formar trabalhadores em higiene 

pessoal e geral. 

Por outro lado, os criadores de moluscos também devem garantir uma óptima qualidade de água nas 

áreas de crescimento, de acordo com seu sistema de controlo. No caso das indústrias alimentares, 

especialmente aquelas que se dedicam a alimentos prontos para consumo, devem ter em conta o 

perigo da presença de Norovírus na sua comida e fornecer formação contínua aos seus empregados. 

Eles devem seguir um plano HACCP rigoroso que detalhe este problema e avalie o risco representado 

de acordo com suas instalações. Para isso, o Codex Alimentarius preparou um guia completo para 

medidas de higiene a serem realizadas para controlar o vírus em alimentos. 

Recomendações da EFSA para evitar a presença de Norovirus em alimentos 

A União Europeia propõe uma série de medidas para prevenir a presença de Norovírus em alimentos: 

 Assegurar o cumprimento dos critérios microbiológicos estabelecidos no Regulamento (CE) n. º 

2073/2005. Embora não haja nenhum critério específico para este vírus e não haja relação 

directa entre a elevada presença de organismos indicadores ou patogénicos, o seu 

cumprimento garante um menor risco. 

 Deve-se desenvolver um plano de limpeza e desinfecção específico para situações de risco, 

especialmente quando existem trabalhadores doentes. Deve prever-se que áreas 

contaminadas por trabalhadores doentes e casas de banho sejam lavadas e desinfectadas 

imediatamente com desinfectantes potentes. Os especialistas recomendam produtos com 

doses superiores a 1.000 ppm de cloro livre durante cinco minutos. 

 Garantir uma rigorosa higiene das mãos de manipuladores para evitar a contaminação dos 

alimentos ou a propagação do vírus no local ou superfícies. Os trabalhadores devem estar bem 

informados e conscientes da importância da higiene. Além disso, deve haver fiscalização para 

garantir a sua correcta aplicação. 

 Talvez o factor mais importante seja a descontaminação de vegetais: devem ser 

cuidadosamente limpos e deve-se remover toda a matéria orgânica à superfície destes. Se 

necessário, devem ser descontaminados com cloro ou ácido periacéptico. No entanto, não 

devemos esquecer que a descontaminação não é uma garantia de risco zero, mas se a carga 

viral inicial for baixa isto significa a eliminação quase total de microrganismos patogénicos. 
 

Fonte: Eroski Consumer 


