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Água é saúde
ESCASSEZ É PERIGO PARA A POPULAÇÃO

A água costuma ser lem-
brada quando falta na 
torneira, mas os efeitos 
da escassez vão mui-

to além do desconforto provoca-
do pela interrupção do abaste-
cimento. Em períodos de seca e 
estiagem, a redução da disponi-
bilidade de água pode dificul-
tar tarefas básicas de higie-
ne, preparo dos alimentos 
e consumo seguro, ampli-
ando a exposição da popu-
lação a doenças.  

Um dos principais fatores 
a serem considerados nesse ce-
nário, portanto, é o avanço das 
mudanças climáticas. Segundo a 
Organização Mundial da Saúde 
(OMS), as alterações no clima já 
afetam diretamente o acesso à 
água segura, à alimentação ade-
quada e às condições necessá-
rias para a proteção da saúde. 

“As mudanças climáticas estão 
impactando a saúde de inúme-
ras maneiras, incluindo mortes 
e doenças causadas por even-
tos climáticos extremos cada vez 
mais frequentes, como ondas 
de calor, tempestades e inun-
dações, a interrupção dos siste-
mas alimentares, o aumento de 
zoonoses e doenças transmiti-
das por alimentos, água e veto-
res, além de problemas de saúde 
mental”, alerta a organização. 

O próprio Ministério da Saú-
de (MS) destaca que as secas po-
dem provocar escassez de água e 
afetar tanto o consumo humano 
quanto a produção agrícola. En-
tre os efeitos para a saúde estão 
o aumento da insegurança ali-
mentar, a desnutrição e o risco 
de doenças relacionadas à água, 
como diarréia, hepatite A e có-

Alterações no 
clima já afetam 

diretamente o 
acesso à água segura 

FOTO: FREEPIK 

lera. A pasta também alerta que, 
diante da falta de abastecimento, 
o uso de fontes alternativas sem 
tratamento adequado pode favo-
recer o adoecimento. 

Com relação a situações de 
emergência, como enchentes e 
calamidades públicas, a conta-
minação da água e dos alimen-
tos pode favorecer a dissemi-
nação das doenças citadas an-
teriormente e, também, cólera, 
febre tifóide, giardíase, amebí-
ase, verminoses e leptospirose, 
aponta o Ministério da Saúde. 

 
ÁREAS VULNERÁVEIS 
Segundo o infectologista Ales-

sandro Guimarães, a relação en-
tre disponibilidade de água e 
saúde é especialmente impor-
tante em áreas que ainda enfren-
tam problemas de abastecimen-
to e saneamento. 

“A água potável, própria para 
consumo, e as vacinas são as 
principais fontes de saúde para 
as pessoas de um modo geral. 
Então, sem água, em períodos de 
seca e de grande estiagem, como 
se enfrenta em algumas regiões 

“As doenças 
infecciosas estão 
muito perto de 
quem não tem uma 
qualidade de água 
disponível, quer seja 
para utilizar no seu 
dia a dia, quer seja, 
apropriadamente, 
para consumo” 
Alessandro Guimarães, 
médico infectologista 

do Brasil, especialmente em lo-
cais onde não há disponibilidade 
de água, rede de abastecimen-
to adequada ou saneamento bá-
sico, isso traz, sem dúvida algu-
ma, problemas sérios e agravos 
à saúde. As doenças infecciosas 
estão muito perto de quem não 
tem uma qualidade de água dis-
ponível, quer seja para utilizar 
no seu dia a dia, quer seja, apro-
priadamente, para consumo”. 
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Minimize os riscos  
COMO DESINFETAR A ÁGUA

A escassez de água tam-
bém pode comprome-
ter uma das medidas 
mais simples de preven-

ção: lavar as mãos. Sem água em 
quantidade suficiente, a higieni-
zação pessoal, dos utensílios e 
dos alimentos pode ser prejudi-
cada, criando condições para a 
circulação de agentes infecciosos. 

O Ministério da Saúde orienta 
que, para pessoas sem acesso à 
água tratada, a água destinada ao 
consumo pode ser filtrada e desin-
fetada com hipoclorito de sódio a 
2,5%. A recomendação é utilizar 
duas gotas para cada litro de água 
e aguardar 30 minutos antes do 
consumo. Outra alternativa é fil-
trar e ferver a água por cinco mi-
nutos após o início da fervura. 

A orientação, porém, exige 
atenção ao produto utilizado. 
O Ministério da Saúde informa 
que a água sanitária só pode ser 
empregada nesse procedimento 
quando tiver concentração ade-
quada de cloro ativo e não apre-
sentar aditivos como perfume, 
essência ou alvejante. A água tra-
tada com hipoclorito deve ser 
consumida em até 24 horas. 

O impacto não ocorre de ma-
neira igual para todos. Crian-
ças, idosos e pessoas que vivem 
em áreas com infraestrutura de 
abastecimento mais limitada po-
dem enfrentar maior exposição 
aos efeitos da escassez.  

Na Amazônia, o problema ga-
nha características próprias: a 
redução do nível dos rios pode 
dificultar o deslocamento de 
moradores, a chegada de medi-
camentos e equipes de saúde e 
atividades que dependem dire-
tamente da navegação e da pes-
ca. O próprio Ministério da Saú-
de aponta esses impactos sobre 
as populações ribeirinhas. 

 
SECA É REALIDADE 
Os dados mais recentes da 

Agência Nacional de Águas e Sa-
neamento Básico (ANA) mos-

CONSUMO IDEAL DE ÁGUA 
 A Associação Brasileira 

de Nutrologia (Abran) reforça 
que a quantidade necessária 
varia conforme características 
individuais e que uma 
recomendação fixa de dois litros 
não se aplica a todos. 
 

 Cálculo individual: em 
condições normais, multiplicar 
35 ml pelo peso do seu corpo. 
Por exemplo: uma pessoa que 
pesa 55 quilos deve tomar pelo 
menos 1,9 litro diariamente.  
 

 Já em épocas de calor, pode 
ser acrescentado cerca de mais 
10 ml/kg (45 ml). Por exemplo: 
uma pessoa que pesa 55 quilos 
deve tomar pelo menos 2,5 
litros diariamente. 

VOCÊ SABIA? 

Hipoclorito de 
sódio é aliado na 
descontaminação 

da água 
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tram que a seca continua pre-
sente em diferentes partes do 
país. Na atualização do Moni-
tor de Secas referente a julho 
de 2026, a área brasileira afetada 
pelo fenômeno passou de 45% 
para 52% do território, o equi-
valente a cerca de 4,43 milhões 
de quilômetros quadrados. No 
Pará, 28% do território registra-
va seca, com predominância da 
categoria considerada fraca pelo 
monitoramento. 

A situação reforça que a segu-
rança hídrica não significa ape-
nas ter água disponível em de-
terminado momento. É necessá-
rio garantir quantidade e quali-
dade suficientes para o consu-
mo da população, além de pre-
servar os sistemas responsáveis 
pelo abastecimento. A ANA des-
taca que as mudanças climáticas 
alteram o regime de chuvas e po-
dem tornar secas e inundações 
mais frequentes, aumentando os 
desafios para a gestão dos recur-
sos hídricos. 

Mais do que uma questão de 
abastecimento, portanto, a água 
segura funciona como uma bar-
reira contra problemas que po-
dem começar dentro de casa. 
Quando o acesso é irregular, a 
população pode ser obrigada a 
armazenar água por períodos 
maiores ou buscar fontes alter-
nativas, aumentando a impor-
tância dos cuidados com recipi-
entes, higiene e tratamento an-
tes do consumo. 

Para a saúde pública, portan-
to, enfrentar períodos de estiagem 
exige planejamento antes que a 
escassez se agrave. Monitorar a 
qualidade da água, fortalecer o 
abastecimento, orientar a popula-
ção sobre o tratamento adequa-
do e manter serviços essenciais 
funcionando são medidas que aju-
dam a reduzir os riscos. Em um 
cenário de alterações climáticas, 
cuidar da água também significa 
prevenir doenças e proteger a ca-
pacidade de comunidades inteiras 
de atravessar períodos de seca. 
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Água em alerta
INFORMAÇÃO DE A A Z

Seca: redução prolongada das chuvas e 
da disponibilidade de água. 
 
Risco: fontes alternativas sem 
tratamento podem aumentar a 
ocorrência de doenças. 
 
Saúde: diarreia, hepatite A, cólera, 
desidratação e desnutrição estão entre 
os possíveis impactos. 
 
Amazônia: rios em níveis baixos podem 
dificultar transporte, acesso a serviços 
de saúde e atividades de subsistência. 
 
TRATAMENTO DE ÁGUA 
(CONFORME O MINISTÉRIO DA 
SAÚDE) 
Antes de manipular a água lavar 
sempre as mãos e os braços para não 
a contaminar. Separe um recipiente 
higienizado com tampa e com boca 
preferencialmente estreita, apenas para 
guardar a água tratada para beber. 
 
Opção 1 - Filtrar e Desinfetar 
1. Filtrar ou coar a água com filtro 
doméstico, coador de papel ou pano 
limpo; 
2. Após a filtração, adicionar 2 gotas de 

hipoclorito de sódio a 2,5% para cada 1 
litro de água; 
3. Misturar bem e esperar meia hora (30 
minutos) antes de consumir a água. 
Atenção! A água tratada com 
hipoclorito de sódio 2,5% deve ser 
consumida em até 24h. 
 
Observação: A água sanitária, com teor 
de cloro ativo de 2,0% a 2,5%, sem 
nenhum outro aditivo como: alvejante, 
desinfetantes, essência, perfume etc., 
pode ser utilizada para desinfetar a água 
como substituição ao frasco de 50mL 
de hipoclorito de sódio a 2,5%, para 
tratamento intradomiciliar da água de 
ingestão, distribuído pelo Ministério da 
Saúde para atender a população que 
não recebe água tratada. 
 
Opção 2 - Filtrar e Ferver (Na falta do 
hipoclorito de sódio a 2,5%) 
1. Filtrar ou coar a água com filtro 
doméstico, coador de papel ou pano 
limpo. 
2. Depois de filtrar ou coar, ferver por 5 
minutos após o início de fervura. 
3. Aguardar a água esfriar e recomenda-
se sacudir/chacoalhar a água após a 
fervura antes de beber. 

FO
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Leptospirose
RISCO REAL PARA A SAÚDE

A água que parece 
apenas suja pode 
esconder uma ame-
aça invisível. Em si-

tuações de alagamento, en-
chentes, deficiência de sa-
neamento ou contato com 
canais e córregos conta-
minados, microrganismos e 
outras substâncias capazes 
de provocar doenças podem 
chegar ao organismo pela in-
gestão, pelo contato com a 
pele ou até por ferimentos. 
E o risco não está apenas 
na água com aparência al-
terada: agentes contami-
nantes também podem 
estar presentes mesmo 
quando não há mudança 
de cor, cheiro ou aspecto.  

Por isso, além do moni-
toramento dos sistemas de 
abastecimento, a segurança 
hídrica depende de cuidados 
dentro de casa, especialmen-
te durante interrupções no 
fornecimento, enchentes ou 
quando é necessário recor-
rer a fontes alternativas. 

No Brasil, o Ministério da 
Saúde considera água para 
consumo humano aquela 
destinada à ingestão, ao pre-
paro de alimentos e à higiene 
pessoal. Para ser considera-
da potável, ela precisa aten-
der aos parâmetros estabe-
lecidos pelo padrão nacional 
de potabilidade e não ofere-
cer riscos à saúde. A fiscali-
zação e o acompanhamento 
são realizados por meio do 
Programa Nacional de Vigi-
lância da Qualidade da Água 
para Consumo Humano, o 
Vigiagua. 

A ingestão de água con-
taminada pode estar relaci-
onada às chamadas Doen-
ças de Transmissão Hídri-
ca e Alimentar (DTHA), gru-
po que reúne enfermidades 

meros microrganismos que 
são transmissores de doen-
ças. A gente não pode esque-
cer que, por exemplo, a pró-
pria leptospirose está pre-
sente. Esses roedores per-
meiam todos os esgotos e há 
presença de urina. E onde 
há urina de rato pode haver 
a Leptospira, a bactéria que 
transmite a leptospirose, que 
pode, inclusive, ser fatal”. 

O risco não se limita à 
leptospirose. Segundo o es-
pecialista, vírus, bactérias, 
fungos e parasitas também 
podem estar presentes em 
águas contaminadas. Entre 
as doenças citadas estão he-
patite A, rotavírus, noroví-
rus, amebíase e giardíase. 

As doenças gastrointesti-
nais merecem atenção espe-
cial porque a perda de líqui-
dos provocada por diarreia 
e vômitos pode levar rapida-
mente à desidratação, princi-
palmente entre crianças.  

“As principais doenças são 
as diarreias agudas. E, aí, 
quando a gente fala de di-
arreia aguda, a gente lem-
bra dos principais indiví-
duos que podem ser acome-
tidos: são as crianças. En-
tão, lamentavelmente, é mui-
to comum a gente ver, em 
áreas de periferia, vamos su-
por, crianças que não são 
bem nutridas, crianças que 
não têm boa absorção dos 
alimentos,  que convivem 
com síndromes diarreicas 
comuns causadas por bacté-
rias, causadas por vírus. E, 
em alguns cenários, essas do-
enças podem até vitimar fa-
talmente as pessoas, princi-
palmente quando a criança 
não consegue repor satisfa-
toriamente a quantidade de 
líquido perdida”, pondera o 
infectologista. 

Alessandro 
Guimarães, 

médico 
infectologista  
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provocadas pelo consumo de 
água ou alimentos contami-
nados. Segundo o Ministé-
rio da Saúde, elas podem ser 
causadas por bactérias, ví-
rus, parasitas e substâncias 
químicas. Entre os proble-
mas associados à água conta-
minada estão doenças como 
diarreia, cólera, hepatite A e 
febre tifoide. 

 
INGESTÃO E CONTATO 
O médico infectologista 

Alessandro Guimarães cha-
ma atenção para um dos 
principais riscos nesses ce-
nários: a leptospirose. 

“Tanto o contato quanto a 
ingestão de água contamina-
da podem trazer prejuízos e 
doenças sérias. Água conta-
minada em contato com a 
pele. A gente lembra muito 
bem daquele exemplo que, 
infelizmente, aconteceu em 
julho: as pessoas nadando 
em regiões de córregos, de 
esgoto, em canais, em Belém. 
Essas regiões contêm inú-



QUINTA-FEIRA,
Belém-PA, 24/09/202624h de notícias • diariodopara.com.br

Diário do Pará 7



QUINTA-FEIRA,
Belém-PA, 24/09/2026 24h de notícias • diariodopara.com.br

Diário do Pará8

Saúde e saneamento
ACESSO À ÁGUA POTÁVEL SALVA VIDAS

O médico infectolo-
gista  Alessandro 
Guimarães desta-
ca que a falta de 

água pode contribuir indi-
retamente para a transmis-
são de doenças. Sem condi-
ções adequadas para lavar as 
mãos e higienizar alimentos, 
aumenta a possibilidade de 
contaminação durante o pre-
paro das refeições. 

As doenças gastrointesti-
nais podem aparecer com 
sintomas como diarreia, dor 
abdominal, náuseas, vômi-
tos e febre. Em alguns casos, 
principalmente entre crian-
ças, idosos e pessoas mais 
vulneráveis, a perda de lí-
quidos pode provocar de-
sidratação e exigir atendi-
mento médico. 

Em janeiro de 2026, a OMS 
e o Fundo das Nações Uni-
das para a Infância (UNI-
CEF) divulgaram a atuali-
zação global de 2025 sobre 
água, saneamento e higiene. 
O levantamento aponta que 

2,1 bilhões de 
pessoas ainda não 

têm acesso a serviços 
de água potável em 

todo o mundo 
FOTO: FREEPIK 

2,1 bilhões de pessoas ain-
da não têm acesso a serviços 
de água potável gerenciados 
com segurança.  

Além disso, a OMS infor-
mou que pelo menos 1,4 mi-
lhão de pessoas morreram 
em 2019 por causas evitáveis 
relacionadas à água insegu-
ra e ao saneamento inade-
quado. O ano de referência 
da mortalidade é 2019, e em 
2024 houve mais de 560 mil 
casos de cólera e 6 mil mor-
tes relatadas em 60 países. 

O impacto também apare-
ce nos dados brasileiros. Se-
gundo o Ministério da Saú-
de, de acordo com os da-
dos de Doenças Diarreicas 
Agudas (DDA), observou-se 
um crescimento progressi-
vo de casos e óbitos a par-
tir de 2022, com pico em 
2024, quando foram regis-
trados 8.301.504 casos e 7.118 
óbitos. Em 2025, os registros 
preliminares indicam núme-
ros de casos superiores aos 
de 2024, com 8.369.010 ca-

ÁGUA SEGURA  
EM 5 PASSOS 

 
 Observe a origem: 

evite água de procedência 
desconhecida. 
Não confie só na aparência: 
água transparente também 
pode estar contaminada. 
 

 Cuide 
do armazenamento: 
mantenha recipientes 
limpos, fechados e 
protegidos. 
Atenção às enchentes: não 
consuma água que possa ter 
tido contato com água de 
alagamento. 
 

 Siga os alertas oficiais: 
em caso de emergência ou 
suspeita de contaminação, 
acompanhe as orientações 
das autoridades de saúde. 

VOCÊ SABIA? 

sos, enquanto o número de 
óbitos ainda é inferior, com 
1.089 registros, embora haja 
expectativa de aumento após 
a atualização do sistema de 
informação.  
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Eventos climáticos e alimentos
CLIMA MUDA O QUE CHEGA À NOSSA MESA

Antes de chegar à 
mesa, a comida en-
frenta uma longa ca-
deia que começa no 

campo e passa pelo transpor-
te, armazenamento, comércio e 
preparo. Quando o clima inter-
fere em qualquer uma dessas 
etapas, o consumidor pode per-
ceber os efeitos no preço, na va-
riedade disponível e até na qua-
lidade da alimentação.  

As mudanças climáticas 
podem afetar a disponi-
bilidade, a qualidade e 
a diversidade dos ali-
mentos, agravando pro-
blemas de segurança ali-
mentar e nutrição. 

No Brasil, o próprio governo 
federal reconhece que even-
tos climáticos extremos e a es-
cassez hídrica pressionam os 
sistemas alimentares, afetan-
do produção, renda e acesso 
aos alimentos. O III Plano Na-
cional de Segurança Alimen-
tar e Nutricional, aprovado em 
2025, inclui entre os desafios 
o aumento dos preços dos ali-
mentos e os impactos das mu-
danças climáticas. 

Para a médica nutróloga Isol-
da Prado, diretora da Associ-
ação Brasileira de Nutrologia 
(Abran) e docente de Nutrolo-
gia da Universidade do Estado 
do Amazonas (UEA), quando 
produtos ficam mais caros ou 
escassos, as escolhas alimenta-
res também podem mudar. 

“De um modo geral, eventos 
climáticos extremos, como se-
cas prolongadas, enchentes e 
ondas de calor, podem com-
prometer a produção, o trans-
porte e a conservação dos ali-
mentos. Desta maneira, quan-
do determinados produtos fi-
cam mais escassos, eles ten-
dem também a ficar mais ca-
ros, e isso modifica as esco-
lhas alimentares da população. 

“Nas comunidades 
ribeirinhas e mais 
isoladas, o impacto 
pode ser ainda maior. 
Além da dificuldade 
de receber alimentos 
vindos de outras 
localidades, a seca 
pode interferir na 
pesca, na agricultura 
familiar e no 
acesso à água de 
qualidade, atingindo 
simultaneamente 
diferentes fontes de 
alimentação e renda”. 

Muitas famí-
lias podem pas-

sar então a substi-
tuir frutas, verduras, legumes, 
carnes, leite e outros alimen-
tos frescos, por opções mais 
baratas, de maior durabilida-
de e, muitas vezes, com menor 
densidade nutricional”. 

O resultado pode ser uma ali-
mentação que fornece energia, 
mas não necessariamente to-

dos os nutrientes necessários. 
“A consequência não é neces-

sariamente uma redução das 
calorias consumidas. Podemos 
ter uma situação aparentemen-
te paradoxal, uma alimentação 
suficiente ou até excessiva em 
calorias, mas pobre em prote-
ínas de boa qualidade, vitami-
nas, minerais e fibras. É o que 
chamamos de ‘fome oculta’, na 
qual a pessoa come, mas não 
necessariamente recebe todos 
os nutrientes de que necessita. 
A insegurança alimentar, por-
tanto, pode conviver tanto com 
desnutrição quanto com exces-
so de peso e obesidade”. 

 
RIBEIRINHOS 
O desafio se torna ainda maior 

em comunidades que depen-
dem dos rios para transporte. 
Em períodos de seca intensa, 
a redução do nível das águas 
pode dificultar a circulação de 
embarcações e comprometer o 
abastecimento. Isolda explica 
que isso pode afetar simultane-
amente alimentação e renda de 
comunidades ribeirinhas, atin-
gindo pesca, agricultura famili-
ar e acesso a produtos vindos 
de outras localidades. 

“Nas comunidades ribeiri-
nhas e mais isoladas, o impac-
to pode ser ainda maior. Além 
da dificuldade de receber ali-
mentos vindos de outras locali-
dades, a seca pode interferir na 
pesca, na agricultura familiar e 
no acesso à água de qualida-
de, atingindo simultaneamente 
diferentes fontes de alimenta-
ção e renda. Com menor ofer-
ta e preços mais elevados, as 
famílias podem acabar recor-
rendo com maior frequência 
aos alimentos que conseguem 
ser transportados e armazena-
dos por mais tempo, geralmen-
te produtos secos, enlatados ou 
ultraprocessados”. 

Isolda Prado, 
médica nutróloga 

e diretora da 
Associação Brasileira 

de Nutrologia 
(Abran) 

FOTO: DIVULGAÇÃO 
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Segurança alimentar
CONCEITO ENVOLVE VÁRIAS QUESTÕES 

Quando se fala em segu-
rança alimentar, entre 
os nutrientes que mere-
cem atenção estão pro-

teínas, ferro, vitamina B12, fola-
to, vitaminas A e D, cálcio, zin-
co, iodo e fibras. A falta de pro-
teínas pode favorecer perda de 
massa muscular, redução da for-
ça e comprometimento da imu-
nidade. Já deficiências de ferro, 
B12 e folato podem provocar di-
ferentes tipos de anemia, acom-
panhadas de cansaço e fraqueza. 

Isolda Prado, médica nutrólo-
ga e diretora da Associação Bra-
sileira de Nutrologia (Abran), 

ressalta, porém, que o risco não 
é igual para toda a população. 
Ele depende dos alimentos que 
deixaram de estar disponíveis, 
do tempo de duração, da difi-
culdade e das características de 
quem é afetado. 

Nesse cenário, a recomenda-
ção é diversificar dentro das pos-
sibilidades, priorizando alimen-
tos regionais, sazonais e que es-
tejam com preços mais acessí-
veis. A estratégia pode ajudar a 
preservar a qualidade da alimen-
tação mesmo quando determi-
nados produtos sofrem os efei-
tos da instabilidade climática. 

 
VARIEDADE  
É ESTRATÉGIA 
Na prática, uma das estraté-

gias para enfrentar a variação de 
preços é adaptar o cardápio ao 
que está disponível na época. A 
nutricionista e biomédica Ma-
ria Viana, especialista em Nutri-
ção Clínica, mestre em Doenças 
Tropicais e doutora em Genéti-
ca, recomenda flexibilidade na 
escolha dos alimentos.  

“O ideal é que a gente con-
suma, sim, alimentos o quanto 
mais naturais possíveis. Porém, 
eles sofrem essa variação ao lon-
go do ano. O mais importante é a 
gente analisar isso. Então, vamos 
considerar: estou em uma épo-
ca em que, na região Norte, está 
mais quente, com poucas chu-
vas. A umidade do ar é muito 

“Um alimento que 
costuma fazer parte 
da rotina pode ser 
trocado temporariamente 
por outro que esteja 
mais acessível. Em vez 
de manter todos os dias 
a mesma combinação 
de salada, por exemplo, 
é possível variar entre 
folhas, legumes e outros 
vegetais disponíveis” 

Maria Viana, 
nutricionista e 

biomédica 
FOTO: DIVULGAÇÃO 

alta. Quais alimentos estão mais 
disponíveis nessa época, que es-
tão na safra? O interessante é fle-
xibilizar o que eu gosto de co-
mer, o que eu costumo comer, 
de acordo com isso”. 

Quando frutas, verduras e ou-
tros produtos ficam mais caros 
ou escassos, adaptar a alimenta-
ção à realidade da estação pode 
ser uma forma de manter a vari-
edade sem comprometer o orça-
mento. Segundo Maria, observar 
a sazonalidade pode ajudar a re-
duzir custos e ampliar a varieda-
de da alimentação.  

“Se ‘eu adoro comer tomate ou 
tomate todo dia na minha sala-
da’, mas a gente sabe que tem 
épocas do ano que o tomate está 
super caro, então, nessa época 
do ano, flexibilizo minha salada, 
tiro tomate, coloco outra verdu-
ra, outra hortaliça no lugar, ou-
tro legume”. 

Neste caso, a mudança não 
precisa significar abandonar 
uma alimentação saudável, mas 
ampliar as possibilidades. Um 
alimento que costuma fazer par-

te da rotina pode ser trocado 
temporariamente por outro que 
esteja mais acessível. Em vez 
de manter todos os dias a mes-
ma combinação de salada, por 
exemplo, é possível variar entre 
folhas, legumes e outros vegetais 
disponíveis. 

Essa flexibilidade também pode 
favorecer o consumo de nutri-
entes. Alimentos adquiridos du-
rante a safra tendem a apresen-
tar boa disponibilidade e podem 
representar uma alternativa mais 
econômica ao consumidor. 

Na região Norte, Maria Viana 
lembra que setembro é marca-
do por temperaturas elevadas e 
menor ocorrência de chuvas em 
comparação a outros períodos 
do ano. Nesse cenário, a especi-
alista cita como opções disponí-
veis frutas como abacaxi, man-
ga, maracujá e graviola. Entre ra-
ízes, legumes e hortaliças, apa-
recem macaxeira, batata, cará, 
inhame, abóbora e folhas verdes. 

“De forma geral, a gente con-
segue driblar algumas situações 
nesse sentido com a dependên-
cia da mudança do clima”, diz. 

Esse cenário também ajuda a ex-
plicar por que segurança alimen-
tar não significa apenas ter comi-
da disponível. O conceito envolve 
acesso regular a alimentos de qua-
lidade, seguros e nutricionalmen-
te adequados. A política brasileira 
de segurança alimentar considera 
justamente os impactos dos pre-
ços, da produção e das mudanças 
climáticas sobre esse acesso. 
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Alimentos saudáveis
ATENÇÃO AO PREPARO DENTRO DE CASA

A Agência Nacional 
de Vigilância Sani-
tária (Anvisa) re-
comenda verificar 

a validade dos produtos, a in-
tegridade das embalagens e 
as condições de temperatura 
de alimentos refrigerados e 
congelados. Em casa, os pro-
dutos devem seguir as orien-
tações de conservação indi-
cadas pelo fabricante. 

Frutas e verduras tam-
bém precisam de atenção. 
A agência orienta lavar es-
ses alimentos em água cor-
rente para retirar sujeiras 
visíveis e, posteriormente, 
utilizar produto sanitizan-
te regularizado e indicado 
para alimentos, sempre se-

guindo a diluição e o tempo 
de contato descritos pelo 
fabricante. 

A separação entre alimen-
tos crus e preparados é ou-
tra medida importante. Car-
nes, aves e outros produtos 
crus podem carregar micror-
ganismos capazes de conta-
minar alimentos que serão 
consumidos sem cozimento. 
Por isso, tábuas, facas, pra-
tos e outros utensílios utili-
zados com produtos crus de-
vem ser higienizados antes 
de entrarem em contato com 
alimentos prontos. 

O cuidado se estende às so-
bras. Em ambientes muito 
quentes, deixar comida pre-
parada por horas sobre a 

mesa pode aumentar o ris-
co de proliferação microbi-
ana. A orientação da Anvisa 
é que alimentos não perma-
neçam em temperatura am-
biente por mais de duas ho-
ras, devendo ser transferidos 
para recipientes adequados e 
refrigerados. 

Além da atenção dentro de 
casa, o consumidor deve ob-
servar as condições do es-
tabelecimento onde compra 
ou consome alimentos. A 
própria Anvisa reforça que 
a segurança sanitária preci-
sa ser observada em todas 
as etapas da cadeia, desde a 
produção e o transporte até 
o armazenamento, manipu-
lação e consumo. 

A Anvisa orienta 
que alimentos 

não permaneçam 
em temperatura 

ambiente por mais de 
duas horas 
FOTO: FREEPIK 
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Alimentação em tempos de calor
PREVINA INTOXICAÇÕES ALIMENTARES

Em uma região quen-
te e úmida como a 
Amazônia, a alimen-
tação também preci-

sa acompanhar as condições 
do clima. O calor aumenta a 
perda de líquidos pelo suor 
e, ao mesmo tempo, favorece 
a multiplicação de microrga-
nismos quando alimentos são 
preparados ou armazenados 
de maneira inadequada. Por 
isso, a hidratação e a seguran-
ça dos alimentos passam a exi-
gir atenção redobrada. 

A médica nutróloga, diretora 
da ABRAN e professora Dra. 
de Nutrologia da Universida-
de do Estado do Amazonas 
(UEA), Isolda Prado, explica 
que a quantidade de líquidos 
necessária varia conforme ida-
de, atividade física, tempera-
tura, umidade e intensidade da 
transpiração. 

“No calor intenso, o orga-
nismo aumenta a produção 
de suor para dissipar calor e 
manter a temperatura corpo-
ral. Com isso, ocorre a perda 
não apenas de água, mas tam-
bém de eletrólitos, principal-
mente sódio e, em menor pro-
porção, potássio e outros mi-
nerais. Quanto maior a tempe-
ratura, a umidade, a exposição 
ao sol e a atividade física, mai-
ores podem ser essas perdas”, 
explica a médica nutróloga. 

A água continua sendo a prin-
cipal fonte de hidratação para 
a maioria das pessoas. Frutas e 
hortaliças com alto teor de água 
também contribuem, mas não 
substituem a ingestão de água. 
Em situações de sudorese inten-
sa e prolongada, exercícios de 
longa duração ou perdas pro-
vocadas por vômitos e diarréia, 
pode haver necessidade de re-
posição adequada de eletrólitos. 

“Também é importante ter 
cuidado com os extremos, tan-

Frutas e 
hortaliças com 

alto teor de água 
ajudam a se 

manter hidratado 
FOTO: FREEPIK 

Sede intensa, boca seca, redução do volume de urina, 
urina mais concentrada, cansaço, dor de cabeça, tontura 
e fraqueza podem indicar desidratação. Confusão 
mental, desmaio, sonolência importante, palpitações 
persistentes, vômitos repetidos ou dificuldade para 
ingerir líquidos exigem avaliação médica 

to a desidratação quanto a in-
gestão exagerada de água em 
curto período podem ser pre-
judiciais, porque o excesso de 
água pode diluir o sódio do 
sangue e provocar hiponatre-
mia (diminuição drástica de 
sódio no sangue)”. 

Sede intensa, boca seca, 
redução do volume de uri-
na, urina mais concentrada, 
cansaço, dor de cabeça, ton-
tura e fraqueza podem indi-
car desidratação. Confusão 
mental, desmaio, sonolên-
cia importante, palpitações 
persistentes, vômitos repe-
tidos ou dificuldade para 

ingerir líquidos exigem ava-
liação médica. 

A especialista também cha-
ma atenção para o golpe de ca-
lor. Em alguns casos, trata-se 
de uma emergência médica.  

“Há ainda uma situação mais 
grave relacionada ao calor, a in-
solação ou golpe de calor, na 
qual ocorre elevação importan-
te da temperatura corporal as-
sociada a alterações neurológi-
cas, como confusão, desorien-
tação, convulsões ou perda de 
consciência. Trata-se de uma 
emergência médica e não deve 
ser interpretada simplesmente 
como ‘desidratação forte’”. 
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Interferência do calor
COMIDA TAMBÉM PEDE CUIDADO

O calor também in-
terfere na conser-
vação dos alimen-
tos. A nutricionis-

ta e biomédica Maria Vi-
ana afirma que ambientes 
quentes e úmidos favore-
cem a proliferação de mi-
crorganismos, aumentando 
a importância dos cuidados 
desde a compra até o arma-
zenamento. 

“Costumo dizer que aqui 
em Belém é como se a gen-
te estivesse dentro de uma 
estufa. E estufa, que é quen-
te e úmido, é um ambi-
ente super favorável para 
a proliferação de micror-
ganismos no geral, bacté-
ria, vírus, protozoários, en-
tre outros. Então, o cuida-
do com a alimentação, com 
o armazenamento, o prepa-
ro, o manuseio, tem que ser 
muito grande”. 

Entre as medidas cita-
das estão manter alimen-
tos preparados sob refri-
geração, evitar deixá-los 
por longos períodos em 
temperatura ambiente e 
separar utensílios utiliza-
dos para carnes cruas da-
queles destinados a ali-
mentos consumidos crus, 
reduzindo o risco de con-
taminação cruzada. 

Os cuidados não são exage-
ro. Dados do Ministério da 
Saúde mostram que, entre 
2016 e 2025, foram notifica-
dos no Brasil 8.007 surtos de 
doenças de transmissão hí-
drica e alimentar (DTHA), 
envolvendo 130.463 pessoas. 
No mesmo período, houve 
11.066 hospitalizações e 141 
mortes relacionadas a esses 
surtos. As residências con-
centraram a maior parte das 
ocorrências, com 33% dos 
registros. 

A Anvisa orienta 
que alimentos frios 

sejam mantidos 
abaixo de 5°C 

FOTO: FREEPIK 

Enquanto 
preparações quentes 
devem permanecer 

acima de 60°C 
até o momento do 

consumo 
FOTO: FREEPIK 

As DTHA po-
dem ser provo-
cadas pelo consu-
mo de água ou ali-
mentos contaminados 
por microrganismos, parasi-
tas ou substâncias tóxicas. 

Em dias quentes, a tempe-
ratura de conservação passa 
a ser um dos principais pon-
tos de atenção. A Anvisa ori-
enta que alimentos frios se-
jam mantidos abaixo de 5°C, 
enquanto preparações quen-
tes devem permanecer aci-
ma de 60°C até o momento 
do consumo. A agência tam-
bém recomenda reduzir ao 
máximo o intervalo entre o 

preparo e a ingestão, já que 
a permanência dos alimen-
tos em temperatura ambien-
te favorece a multiplicação 
de microrganismos. 

 
PONTO DE ATENÇÃO 
Maria Viana reforça que 

frutas e preparações com 
maior quantidade de água 
podem complementar a hi-
dratação, mas não substitu-
em a água. 

“Por mais que a gen-
te fale de alimen-

tos que contribu-
am para a hidra-
tação, nada subs-
titui a água. Mes-
mo que seja água 

de coco ou mes-
mo que sejam fru-

tas ricas em água, a 
água é essencial. Então, a 
gente tem que determinar a 
quantidade de água de cada 
um. Os alimentos e prepara-
ções mais líquidas contribu-
em, mas não substituem”. 

Entre as opções citadas 
pela especialista estão me-
lancia, melão, pepino, toma-
te, manga e pitaya, além de 
preparações como sopas e vi-
taminas. A escolha, no entan-
to, deve ser entendida como 
complemento da hidratação. 
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VOCÊ SABIA?
Hidratação 
não é só 
esperar a 
sede 

 Em períodos de 
calor, a atenção 
também deve estar 
voltada para a 
ingestão de líquidos 
ao longo do dia.  
 

 O Ministério da 
Saúde destaca que 
as ondas de calor 
podem aumentar o 
risco de desidratação 
e de agravamento 
de problemas 
cardiovasculares e 
outros agravos, 
principalmente entre 
idosos, crianças, 
gestantes e pessoas 
com doenças 
crônicas. 
 

 Para quem 
permanece por 
muitas horas ao ar 
livre, pratica atividade 
física ou trabalha 
exposto ao sol, 
a necessidade de 
reposição de líquidos 
pode ser maior.  
 

 A orientação, 
porém, não significa 
beber grandes 
volumes de uma só 
vez. A ingestão deve 
ocorrer de forma 
regular, respeitando 
as necessidades 
individuais. 

CALOR NA COZINHA 
 
6 REGRAS DE OURO 
 

 Geladeira: mantenha alimentos frios 
abaixo de 5°C. 
 

 Comida quente: mantenha acima de 
60°C até servir. 
 

 Sobras: não deixe por mais de 2 horas 
em temperatura ambiente. 
 

 Descongelamento: faça na geladeira 
ou no micro-ondas, nunca sobre a pia. 
 

 Cru x cozido: use utensílios separados 
ou lave muito bem entre os preparos. 
 

 Frutas e verduras: lave e utilize 
sanitizante próprio para alimentos, 
seguindo o rótulo. 

FO
TO

: FR
EEP

IK
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“Esses indiví-
duos têm que ser 

levados imediata-
mente a um servi-

ço de saúde para que 
seja feita a reposição volêmi-
ca (infusão rápida de líquidos 
na veia) adequada e evitar essas 
perdas gastrointestinais severas. 
Não podemos esquecer também 
das parasitoses que estão pre-
sentes nessas águas contamina-
das, quer seja por giárdia, ameba 
e outros parasitas e até mesmo 
doenças causadas por fungos”. 

Além do consumo, a exposi-
ção também pode acontecer pelo 
contato da água contaminada 
com a pele e as mucosas. Segun-
do o Ministério da Saúde, a bac-
téria da leptospirose pode pene-
trar pela pele, mesmo sem feri-
mentos, quando há contato pro-
longado com água contaminada, 
além de entrar por feridas e mu-
cosas como boca, nariz e olhos. 

Sobre o tratamento, Alessan-
dro destaca que a orientação 
pode ser uma alternativa em re-
giões onde o acesso à água potá-
vel é limitado.  

Enchentes e contaminação
COMO AGIR EM CASOS ASSIM 

Quando a água da chuva 
invade ruas, casas e es-
tabelecimentos, o pro-
blema vai muito além 

dos prejuízos materiais. Em 
áreas alagadas, a água pode car-
regar esgoto, lixo, fezes, urina de 
animais e outros contaminantes, 
criando um ambiente favorável 
à transmissão de doenças. O ris-
co pode continuar mesmo de-
pois que o nível da água baixa, 
principalmente durante a limpe-
za de casas e espaços atingidos. 

O médico infectologista Ales-
sandro Guimarães explica que os 
problemas podem se agravar em 
locais onde a população já en-
frenta dificuldades de aces-
so à água tratada e ao sa-
neamento básico.  

“O primeiro ponto 
que a gente lembra 
quando falta água é 
que as pessoas não 
vão conseguir higi-
enizar os alimentos 
de forma adequada, não 
vão conseguir higienizar as 
próprias mãos, então ficam mais 
sujeitas à contaminação do am-
biente, à contaminação dos ali-
mentos. E aí a gente vai lembrar 
que doenças como, por exem-
plo, a hepatite A, que tem trans-
missão fecal-oral, podem ser 
transmitidas. Um indivíduo que 
nunca teve hepatite A, e a mora 
uma região endêmica de hepa-
tite A, e tem a impossibilidade 
de lavar a mão quando for ao 
banheiro, a impossibilidade de 
higienizar os alimentos de for-
ma correta pode transmitir não 
somente hepatite A, como tam-
bém outras doenças gastrointes-
tinais que permeiam e que são 
transmitidas através dos alimen-
tos não preparados dentro das 
recomendações de boas práticas 
de manipulação”. 

O infectologista chama aten-
ção ainda para as parasitoses que 
podem estar presentes em ambi-
entes contaminados.  

 O Ministério da Saúde reforça 
que a água tratada com 
hipoclorito deve ser consumida 
em até 24 horas.  
 
CUIDADOS CONTINUAM 
DEPOIS DA ENCHENTE 

 Quando a água recua, começa 
outra etapa de atenção. A lama 
pode permanecer contaminada 
e aderir a pisos, paredes, 
móveis e outros objetos. Para a 
limpeza, o Ministério da Saúde 
recomenda proteção com botas 
e luvas, além da desinfecção 
das superfícies atingidas. 
 

 Também é necessário ter 
cuidado com alimentos e 
medicamentos que tenham 
entrado em contato com a água 
da inundação. A orientação 
oficial é não tentar avaliar a 
segurança do alimento pelo 
cheiro, aparência ou sabor. Se 
houver contato com a água da 
enchente, o produto deve ser 
descartado. 

VOCÊ SABIA? 

A hepatite A, 
que tem transmissão 

fecal-oral, pode ser 
combatida com a 

higiene das mãos, água, 
alimentos e acesso ao 

saneamento 
FOTO: FREEPIK 

“Então vou repetir, 1 litro de 
água, 2 gotinhas de hipoclorito 
de sódio a 2,5%, que é água sani-
tária que é vendida a baixo cus-
to no supermercado, mas não 
pode ser água sanitária adiciona-
da nem de perfume e nem de al-
vejante, isso é importante que se 
diga, e essa água deve ser consu-
mida em até 24 horas”. 

Para Alessandro Guimarães, 
medidas simples de higiene aju-
dam a reduzir os riscos no 
cotidiano. “E a conservação 
dos alimentos, vamos lembrar 
que os alimentos, principalmen-
te aqueles alimentos de grande 
manipulação, têm que ser pre-
parados dentro de medidas de 
recomendação de boas práticas 
de manipulação”. 
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Segurança alimentar no futuro
CIDADES E COMUNIDADES FRENTE 
AOS EVENTOS CLIMÁTICOS

Garantir alimentação 
adequada em um ce-
nário de mudanças 
climáticas exige pen-

sar além do que está disponí-
vel hoje. Se períodos de seca, 
chuvas intensas e dificulda-
des de abastecimento podem 
comprometer a oferta de de-
terminados produtos, cidades 
e comunidades precisam se 
preparar para reduzir os im-
pactos dessas instabilidades.  

Na prática, isso significa for-
talecer a produção local, di-
versificar as fontes de abaste-
cimento, planejar compras e 
criar condições para que ali-
mentos nutritivos continuem 
acessíveis mesmo em perío-
dos de crise. 

Os efeitos nutricionais se 
tornam mais preocupantes 
quando a dificuldade de aces-
so aos alimentos se prolonga. 
A redução da variedade pode 
diminuir o consumo de vita-
minas, minerais, fibras e pro-
teínas de boa qualidade, con-

“O alimento pode até 
existir em outra região, 
mas, se o rio não 
permite que ele chegue 
à comunidade em 
quantidade, preço e 
condições adequadas, 
na prática ele deixa de 
estar acessível”. 
Isolda Prado, médica 
nutróloga 

sidera a médica nutróloga, di-
retora da ABRAN e professo-
ra Dra. de Nutrologia da Uni-
versidade do Estado do Ama-
zonas (UEA) Isolda Prado. 

“Quando esse problema dei-
xa de ser pontual e se pro-
longa, o impacto nutricional 
pode se tornar mais com-
plexo. A menor diversidade 
alimentar favorece deficiên-
cias de vitaminas e minerais 
e pode reduzir a ingestão de 
proteínas de boa qualidade, 
fibras e alimentos frescos. Em 
crianças, isso pode compro-
meter crescimento e desen-
volvimento; em adultos e ido-
sos, favorecer perda de massa 
e força muscular, anemia, pi-
ora da imunidade e maior fra-
gilidade”, frisa. 

Na Amazônia, a logística 
também precisa entrar nessa 
conta. Em comunidades onde 
os rios são importantes vias 
de transporte, uma seca se-
vera pode dificultar a circula-
ção de embarcações e atrasar 

a chegada de produtos. A con-
sequência pode ser uma oferta 
menor, aumento dos preços e 
dificuldade para encontrar ali-
mentos frescos, como frutas, 
hortaliças, leite, carnes e ovos. 

“Quando falamos em mudan-
ças climáticas e alimentação, 
precisamos considerar três di-
mensões ao mesmo tempo: dis-
ponibilidade, acesso e seguran-
ça dos alimentos. O alimento 
pode até existir em outra regi-
ão, mas, se o rio não permite 
que ele chegue à comunidade 
em quantidade, preço e condi-
ções adequadas, na prática ele 
deixa de estar acessível”. 

Seca severa pode 
dificultar a circulação 

de embarcações e 
atrasar a chegada 

de produtos aos 
ribeirinhos 
FOTO: FREEPIK 
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Instabilidade alimentar 
QUEM MAIS SENTE OS IMPACTOS?

Crianças, gestantes, lac-
tantes e idosos estão en-
tre os grupos que mere-
cem atenção especial du-

rante os períodos de instabilida-
de alimentar. Pessoas com doen-
ças crônicas, limitações funcio-
nais e famílias com menor renda 
também podem sofrer mais ra-
pidamente quando os preços 
sobem ou determinados pro-
dutos deixam de estar dis-
poníveis. 

A proteção também en-
volve acompanhamento do 
estado nutricional de pesso-
as mais vulneráveis. Perda de 
peso, redução de massa muscu-
lar e outras deficiências precisam 
ser identificadas precocemente, 
principalmente quando períodos 
de dificuldade no abastecimento 
se tornam prolongados. 

Mas a preparação não pode fi-
car restrita às escolhas individu-
ais. Segurança alimentar também 
depende de políticas públicas ca-
pazes de garantir água potável, 
assistência às populações vulne-
ráveis, alimentação escolar, aten-
dimento na atenção básica e aces-
so contínuo a alimentos seguros e 
nutricionalmente adequados. 

 
PLANEJAR PARA  
NÃO FALTAR 
No ambiente doméstico, plane-

jamento também pode reduzir 
desperdícios e ajudar no contro-
le dos gastos. Por isso, garantir co-
mida na mesa é apenas uma parte 
da questão. A segurança alimen-
tar também envolve a qualidade e 
o valor nutricional dos alimentos 
consumidos no dia a dia, como 
explica Maria Viana. 

“Sempre digo que as pessoas 
nem sabem o que de fato significa 
o conceito de segurança alimen-
tar. A segurança alimentar não é 
só ter o alimento disponível, mas 
ter alimentos nutritivos disponí-
veis. Senão a gente pode estar fa-
lando de qualquer coisa que mate 
a fome da pessoa. E não é isso que 

“Por que não colocar o 
talo do cheiro-verde, da 
salsinha ou do brócolis 
junto na comida? ‘Ah, 
eu não gosto do gosto’. 
Então, tira e pode fazer 
uma pastinha para ser 
utilizada na tua marinada 
ou colocar no caldo de 
feijão para ser cozido 
junto, em um guisado, 
cozido, que desaparece ali 
e nem se sente o gosto” 
Maria Viana, nutricionista e 
biomédica 

Aproveitar 
alimentos em sua 
plenitude como os 
talos do brócolis é 
uma das dicas dos 

especialistas 
FOTO: FREEPIK 

é segurança alimentar”, afirma a 
nutricionista e biomédica. 

Além da escolha dos produtos, 
o planejamento das compras aju-
da a evitar desperdícios. A nutri-
cionista recomenda organizar o 
cardápio da semana, calcular as 
quantidades de acordo com o nú-
mero de pessoas da casa e sair 
para as compras com uma lista. 

“O planejamento é fundamental 
nesse cenário. O ideal seria pla-
nejar o cardápio da semana, para 
conseguir ter uma visualização 
da quantidade de itens que serão 
consumidos. Ir para o supermer-
cado com uma lista de compras 
é muito importante porque evita 
comprar coisas desnecessárias. E 
ir para o supermercado sem estar 
com fome também é importante”. 

A escolha de alimentos com 
maior durabilidade também pode 
ser útil em momentos de instabi-
lidade. Macaxeira, batata, abóbo-
ra, repolho, arroz, feijão e outras 
leguminosas podem compor a ali-
mentação por mais tempo, redu-
zindo a dependência de produtos 
que precisam ser consumidos ra-
pidamente. 

 
BOM APROVEITAMENTO 
Outro caminho é aproveitar me-

lhor os alimentos. Talos, cascas 
e outras partes comestíveis po-
dem ser incorporados às prepa-

rações, desde que sejam corre-
tamente higienizados. Além de 
reduzir o desperdício, a prática 
pode aumentar o rendimento das 
compras. 

“Outra coisa importantíssima é 
o aproveitamento integral dos ali-
mentos. Então, o que eu costumo 
dizer é que as pessoas têm ‘mani-
as’ de estragar partes comestíveis 
dos alimentos. Então, por exem-
plo, os talos; por que as pessoas 
jogam fora o talo? Por que não co-
locar o talo do cheiro-verde, da 
salsinha ou do brócolis junto na 
comida? ‘Ah, eu não gosto do gos-
to’. Então, tira e pode fazer uma 
pastinha para ser utilizada na tua 
marinada ou colocar no caldo de 
feijão para ser cozido junto, em 
um guisado, cozido, que desapa-
rece ali e nem se sente o gosto”, 
considera. 
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El Niño
FENÔMENO É DESAFIO COLETIVO

No nível das comu-
nidades, a prepa-
ração dos alimen-
tos envolve medi-

das que vão muito além do 
carrinho de supermercado. 
Incentivo a produtores lo-
cais, feiras, hortas comuni-
tárias e agricultura familiar 
pode contribuir para diver-
sificar as fontes de alimen-
tos e diminuir a dependência 
de cadeias longas de abaste-
cimento. 

A preocupação ganha di-
mensão diante do cená-
rio atual. Segundo o 12º 
levantamento da Compa-
nhia Nacional de Abaste-
cimento (Conab), divulga-
do em setembro de 2026, 
a safra brasileira de grãos 
2025/26 está estimada em 
361,7 milhões de toneladas, 
aumento de 2,6% em relação 
ao ciclo anterior.  

Ao mesmo tempo, a Conab 
registra comportamentos cli-
máticos distintos no país: en-
quanto algumas áreas tive-
ram chuva acima de 90 mi-
límetros em agosto, partes 
do Centro-Oeste, Norte e in-
terior do Nordeste recebe-
ram menos de 40 milímetros. 
Para os próximos meses, a 
previsão aponta chuvas abai-
xo da média em grande parte 
do Norte e Nordeste e acima 
da média no Sul. Esse qua-
dro decorre da persistência 
do fenômeno El Niño entre 
setembro e novembro. 

O problema não está apenas 
na quantidade de alimentos 
produzidos. Uma seca pode 
reduzir a produtividade, en-
quanto uma chuva extrema 
pode destruir plantações, es-
tradas rurais e estruturas de 

Durante o El Niño, 
impactos do clima 

chegam ao consumidor 
por meio da redução 

da oferta e da 
elevação dos preços 

dos alimentos 
FOTO: FREEPIK 

armazenamento. Quando es-
ses impactos acontecem, o 
reflexo pode chegar ao con-
sumidor por meio da redu-
ção da oferta e da elevação 
dos preços. 

Um retrato recente desse 
risco aparece no monitora-
mento do Centro Nacional 
de Monitoramento e Aler-
tas de Desastres Naturais 
(Cemaden). Em agosto de 
2026, 153 municípios brasi-
leiros estavam classificados 
em situação de seca severa, 
além de quatro na catego-
ria de seca extrema. O ór-
gão também identificou 208 
municípios com pelo menos 
40% das áreas agropecuá-
rias potencialmente afetadas 

pela seca. Em 122 deles, mais 
de 80% da área agropecuária 
poderia estar impactada. 

Preparar o futuro, portanto, 
não significa apenas armaze-
nar comida para uma even-
tual crise. Significa construir 
sistemas capazes de continu-
ar produzindo, transportan-
do e distribuindo alimentos 
mesmo diante de períodos 
de maior instabilidade. 

Para as famílias, planeja-
mento e aproveitamento in-
tegral ajudam a reduzir des-
perdícios. Para as comunida-
des, fortalecer a produção lo-
cal e diversificar as fontes de 
abastecimento pode signifi-
car mais alternativas quando 
o cenário mudar. 

Para as famílias, planejamento e aproveitamento 
integral ajudam a reduzir desperdícios. Para 
as comunidades, fortalecer a produção local e 
diversificar as fontes de abastecimento pode 
significar mais alternativas quando o cenário mudar. 
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