NICEP - NUcleo de Iniciagdo Cientifica, Extens3o e Pos-Graduag3o

XIV Semana de
Iniciag3o Cientifica

28 e 29 de setembro

MICRORGANISMOS CONTAMINANTES DE ALIMENTOS E AS DTA’s
ASSOCIADAS

MAYSA LEAO COSTA:!

SAVINA PETRILLE DO VALE SILVA:?
GERARDO DE ANDRADE MACHADO:3
RAPHAELA SILVA DE ANDRADE MACHADO:*

RESUMO

A contaminacdo dos alimentos pode ocorrer através da forma inapropriada de preparacgéo,
armazenamento ou manipulacéo dos alimentos e no proprio ambiente onde sdo produzidos. O
presente estudo teve como objetivo demonstrar a importéncia da higiene dos alimentos, com
intuito de prevenir a contaminacdo dos mesmos que serdo ingeridos pelos individuos. O
trabalho trata-se de uma revisao integrativa, onde foi utilizado bancos de dados como Scientific
Electronic Library Online (SciELO), Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da
Salde (LILACS) e Google Académico. Contudo, foi identificado nos artigos que a maioria das
contaminacgdes, ocorrem pela bactéria Staphylococcus aureus. Com isso, conclui-se que 0s
produtos alimenticios abordados, quando ndo manipulados e/ou higienizados da forma correta,
sdo considerados fatores de risco a satde da populacao.
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1 INTRODUCAO

E notavel o quanto a qualidade dos produtos alimenticios em relagdo a caracteristicas
microbioldgicas se tornou importante, uma vez que, quando 0S MesMOSs Se encontram
contaminados, causam grande maleficio a salde dos humanos, acarretando em doengas e até
mesmo a morte. Em consequéncia disso, existe uma enorme preocupacdo em relagdo dessa
contaminag&do a qualquer momento da cadeia produtiva (Carvalho et al., 2019).

De acordo com Moraes (2021), a contaminacdo dos alimentos pode ocorrer através da
forma inapropriada de preparacdo, armazenamento ou manipulacéo dos alimentos e no proprio
ambiente onde sdo produzidos, sendo que a maioria dos microrganismos pode ser destruida
com boas préaticas de higiene e fabricacdo e manipulacdo adequada. Portanto, é notorio que a

maioria das contaminagdes ocorrem por falta de higiene pessoal do manipulador.
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Segundo De Sousa (2014), inumeros perigos podem ser disseminados por alimentos,
tanto de origem quimica, como de fisica e microbioldgica. Porém, os maiores causadores de
enfermidades sdo os de natureza bioldgica, visto que 0os microrganismos tem uma capacidade
de se espalham facilmente, além de terem uma grande variedade fisiologica, suportam
condicdes intensas e podem se proliferar e contaminar diversos produtos alimenticios.

Com base nos estudos realizados por Vale (2016), o perigo biol6gico € o principal
responsavel por surtos alimentares, causando sérios danos a saude dos consumidores, além de
prejuizos para as industrias e servicos de alimentacdo. Os microrganismos envolvidos sao
bactérias, fungos, virus, protozodrios e parasitas. Cada microrganismo atua de forma diferente
no organismo, podendo o consumidor apresentar sintomas em algumas horas ou dias, sintomas
como febre, dores abdominais, nauseas e vOmitos, e em casos mais graves
desidratacdes e até a morte.

A fabricacdo de um produto alimenticio seguro pode ser acometida a contar da
confeccdo das matérias-primas até o armazenamento final destinado ao consumo, sendo
provocada, principalmente, por ameacas quimicas, fisicas ou bioldgicas. Conforme a origem, a
intensidade, a centralizacdo, e 0 modo de exposigdo, estas ameacas podem acarretar nas
Doencas Transmitidas pelos Alimentos (DTAs), onde as mesmas sdo causadas a partir do
consumo de alimentos e/ou agua contaminados, representando risco a saide humana (Coelho;
Moura; Andrade, 2021).

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo causadas pela ingestdo de
alimentos ou &gua contaminados por microrganismos patogénicos, substancias quimicas ou por
toxinas. A manifestacdo da DTA pode ocorrer como toxinfeccdo, caudada pela ingestdo de
alimentos contaminados com microrganismos patogénicos que produzem toxinas apds
ingeridos; infeccdo, decorrente da ingestdo e posterior multiplicacdo do patégeno no intestino
e intoxicacdo, acusada pela ingestdo de toxinas microbianas produzidas durante sua
proliferacdo nos alimentos (ANVISA, 2014).

2 OBJETIVO
Deste modo, o presente estudo busca demonstrar a importancia da higiene dos

alimentos, com intuito de prevenir a contamina¢do dos mesmos que seréo ingeridos pelos
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individuos. Além disso, cita alguns alimentos que sdo frequentemente contaminados, por conter
um alto teor de 4gua em sua composi¢do, como o leite, a carne, 0 ovo e o0 queijo. Portando, esse
estudo tem como objetivo, investigar, através de artigos cientificos, a ocorréncia de
microrganismos patogénicos em diferentes produtos alimenticios, bem como, demonstrar seus

maleficios a salde humana.

3 METODOLOGIA

O presente estudo, tratou-se de uma revisdo integrativa da literatura, um metodo que se
caracteriza como colocacédo de evidéncias de estudos com varias metodologias, uma vez que,
tem como finalidade ordenar e sintetizar resultados de pesquisas sobre determinado tema a ser
abordado. Esse método, permite que sejam reunidos varios conhecimentos sobre determinado
topico, e dessa forma, promove fundamentar e contribuir para estudos na area (Ercole, 2014).

Ademais, foi realizada a coleta de dados utilizando critério de incluséo, busca de boas
evidéncias dentro da literatura existente, incluindo a pesquisa de artigos originais e referéncias
que condiziam com o tema abordado. Para o levantamento dos artigos utilizou-se os bancos de
dados: Scientific Electronic Library Online (SciELO), Literatura Latino-Americana e do Caribe
em Ciéncias da Saude (LILACS) e Google Académico, utilizando estratégias de buscas com

palavras-chaves.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Atraves da pesquisa em base de dados, alcangou-se 10 artigos, e desses foram feitas
leituras minuciosas, onde foram selecionados seis (06) artigos que serdo utilizados para o
processo de discussdo, entre eles:
1 — Amostra dos resultados.

TITULO AUTORES REVISTA/ANO TIPO DE
ESTUDO
Contaminacéo
ARTIGO microbiana em J. Health Sci Inst, v. Revisio
01 vegetais minimamente GARCIA, P.C. 33,n.2, p. 185-192, bibliografica
processados. 2015.
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O papel da vigilancia
ARTIGO | sanitaria naprevengdo | SIRTOLI, D.B; Revista Saude e Revisio
02 das doencas COMARELLA, L. | Desenvolvimento, v. | bibliografica
transmitidas por 12, n.10, p. 197-2009,
alimentos (DTA). 2018.
Contaminacgao de COELHO, R. H; | Brazilian Journal of
ARTIGO alimentos e seus MOURA, G.S; Health Review, v. 4, Revisdo
03 fatores ANDRADE, V. O. | n. 3, p. 10071-10087, integrativa
predisponentes. A. 2021.
Doencas transmitidas
ARTIGO por alimentos com
04 abordagem nos
principais SILVA, L. S. COn;LZZ?)I Z‘é ‘éeurso Revisio
microrganismos " | bibliografica
patogénicos presentes
no leite.
Microrganismos
ARTIGO patogénicos e
05 indicadores de
condices higiénico- Acta Veterinaria Pesquisa de
sanitaria em carne SOUSA, T. M. et Brasilica, v. 6,n. 2, | levantamento
moida comercializada al. p. 124-130, 2012.
na cidade de Barra do
Garcas, MT.
Fatores que propiciam
ARTIGO | o desenvolvimento de Revista de Ciéncias
06 Staph;_/lococcus aureus |\ g A E.T etal _ M_edlcas e Revisio
em alimentos e riscos Biologicas, v. 18, n. bibliografica
atrelados a 1, p. 89-93, 2019.
contaminacéo.

Fonte: Autor, 2023.

De acordo com os artigos analisados, foi possivel observar a importancia da higiene dos

alimentos, pois, do ponto de vista da seguranca alimentar, a sanitizacdo também é uma etapa

critica do processo, visto que, € nessa operacdo que se deve reduzir a populagdo microbiana do

produto (Garcia, 2015). Portanto, é necessario que, para melhor seguranca dos alimentos que

serdo comercializados, haja a assepsia das embalagens antes de fazer o transporte dos mesmaos,

e além disso, € de suma importancia manter os alimentos (pereciveis, semi-pereciveis e

impereciveis) em temperatura adequada para que ndo ocorra nenhum tipo de contaminag&o por

microrganismos durante a viagem a ser realizada.
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A &gua e os produtos alimenticios sdo essenciais para a vida humana, no entanto, quando
sdo feitos e oferecidos de forma impropria pode ser o0 motivo de doencas, como as DTAS, no
meio dos seus sintomas, encontram-se, nauseas, febre, dor de estbmago e vomito. Na maioria
das situaces, o periodo de tempo dos sintomas pode haver alteracGes de poucas horas até mais
de cinco dias, tal fato, depende da especificidade do microrganismo ou toxina ingerida ou suas
quantidades e do estado fisico do individuo. Conforme o agente etioldgico implicado, o cenario
clinico pode ser mais sério e demorado, manifestando insuficiéncia renal aguda, desidratacéo
severa, insuficiéncia respiratoria e diarreia com sangue (Sirtoli; Comarella, 2018).

A partir do estudo realizado por Coelho, Moura e Andrade (2021), pdde-se notar que ao
longo dos anos ocorrem frequentemente varios surtos por contaminagdo alimentar, porém, a
maioria das pessoas ndo conseguem relacionar os sintomas com a ingestdo de alimentos
contaminados, pois os sintomas aparecem de forma desordenada e horas ou dias apds a ingestéo,
desse modo, fica dificil identificar a patologia. Entretanto, algumas infeccGes caudadas por
alimentos estragados, caso ndo haja tratamento, podem evoluir e causar problemas maiores
como desidratacdo, insuficiéncia renal, convulsbes e até mesmo deficiéncias
auditivas e visuais.

Conforme Silva (2018), existem no leite microrganismos que o compdem
originalmente, mas se encontram em quantidades reduzidas. No entanto, diversos
microrganismos, incluindo a Salmonella, podem se proliferar em um ambiente rico em
nutrientes, como o encontrado no leite. A Salmonella é um bacilo Gram negativo, anaerdbio
facultativo, que libera gas a partir da glicose, demonstra temperatura ideal para
desenvolvimento de 35°C a 37°C e pH 6timo a 7,0, quando o pH é menor que 4,0 tem efeito
bactericida. A infeccdo causada por essa bactéria € uma das principais preocupacdes em salde
publica em todo 0 mundo, devido a sua elevada morbidade e a falta de medidas de controle para
prevenir a infeccdo em consumidores.

Em relacdo ao demais cortes, a carne moida é aquela que demonstra um maior nivel
de casos microbiolégicos, em funcdo de receber uma maior manipulacdo e dispor de uma
elevada relacdo area/volume. Inimeras pesquisas ja foram produzidas com intuito de analisar a
gualidade microbioldgica da mesma, através da existéncia de microrganismos, como,
Staphylococcus aureus, que demonstra linhagens enterotoxigénicas (razbes comuns de
intoxicacGes alimentares). A existéncia desse em bens alimenticios destinado ao consumo
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humano é essencial, gracas a sua habilidade de causar intoxicacdo alimentar, que é
consequéncia do consumo de alimentos infectados com cepas toxigénicas e que tenham se
desenvolvido em nivel suficiente para fornecer uma dose de enterotoxina estafilocécica (Sousa
etal., 2012).

De acordo com pesquisas realizadas por Lima et al. (2019), foi possivel observar que a
maioria das contaminaces, tanto em agua como em carnes, ocorrem pela bactéria
Staphylococcus aureus, pois esse microrganismo faz parte da microbiota normal do ser humano,
0 que facilita a proliferacdo. Ademais, as contaminacdes, através da méa higiene pessoal, ndo
ocorrem somente pela presenca da S. aureus, pois, existem inUmeros microrganismos presentes
no meio ambiente que favorecem diversos tipos de intoxicacbes e que podem causar
modificacdes histoldgicas no organismo (estbmago e jejuno) do individuo, visto que, as dores

e a desidratacdo se tornam mais frequente de acordo com o grau da intoxicacéo causada.

5 CONCLUSOES

Com base no trabalho realizado, concluiu-se que os produtos alimenticios abordados,
qguando nédo sdo manipulados e/ou higienizados da forma correta, eles sdo considerados fatores
de risco a saude da populagdo, visto que, 0s mesmos apresentam diversas caracteristicas
propicias ao desenvolvimento de microrganismos patogénicos, 0s quais sdo causadores de
varias DTA’s comuns na sociedade.

Desse modo, foi possivel observar que a higienizacdo dos alimentos foi um dos
principais pontos discutidos para o ndo desenvolvimento de infecgdes causadas por
contaminacédo alimentar. Portanto, observou-se que fatores como a temperatura, a umidade, o
armazenamento e o transporte, influenciam diretamente na contaminacéo dos alimentos, pois,
guando sdo armazenados de maneira incorreta, podem favorecer o surgimento de diversos tipos

de microrganismos contidos no meio ambiente.
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