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Resumo

As doengas microbianas de origem alimentar sdo transmitidas por ingestdo de alimentos e dgua
contaminados por microrganismos patogénicos como bactérias, responsaveis pelas infeccbes e
intoxicagGes alimentares. Os manipuladores de alimentos sdo também responséaveis pelas
enfermidades entéricas provocadas ao ser humano devido as condi¢Bes higiénico-sanitarias
praticados pelos mesmos na preparacao das refeicdes. Para assegurar a qualidade e seguranca do
alimento e amenizar as enfermidades entéricas é recomendavel um treinamento de boas praticas

aos manipuladores.
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Introducéo

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) define as doencas transmitidas por alimentos como
uma “doenga de natureza infecciosa ou toxica causada por ou através de consumo de alimentos
ou agua contaminados” (FIGUEIREDO et al., 2007), por agentes biol6gicos, quimicos e fisicos.
Os microrganismos podem causar alteracfes quimicas prejudiciais nos alimentos, resultando na
“deterioracd0 microbiana” nos quais, utilizam 0 alimento como fonte de energia, podem ser
patogénicos, podendo afetar tanto o homem como animais, 0 que representa risco a saude
(FRANCO e LADGRAF, 2005).

As doencgas de origem alimentar sdo provocadas por grupos de microrganismos como: bactérias,
bolores, leveduras, protozoéarios e virus. Os alimentos de origem animal ou vegetal, frescos e
processados, incluindo a &gua, ao serem contaminados por patdgenos e ingeridos, 0s
microrganismos causadores de doengas invadem o fluidos ou os tecidos do hospedeiro, causando
doencas ou perturbacdes fisioldgicas como vomitos, febre, diarréia e dores abdominais.

A producdo, preparagédo, distribuicdo, armazenamento e comercializagdo de alimentos com
segurancga, sao atividades que exigem cuidados especiais com 0 ambiente de trabalho, utensilios,

com o préprio produto e principalmente com os manipuladores. Uma manipulagdo inadequada



dos alimentos pode provocar toxinfecgdes comprometendo a satde do consumidor e até mesmo
da imagem do estabelecimento (SOUZA, 2006).

Os surtos de enfermidades causadas por bactérias podem contaminar os alimentos pelas maos,
nariz, boca, garganta e trato intestinal e os principais responsaveis por esta contaminacdo sdo 0s
manipuladores de alimentos (SILVA et al., 2006).

O objetivo do trabalho € fazer uma revisdo atualizada sobre as principais bactérias causadoras de
doencas de origem alimentar. Serdo considerados aspectos como: principais sintomas, os tipos de
alimentos envolvidos, procedimentos de higiene individual dos manipuladores de alimentos para

a prevencdo de infeccdes e intoxicacOes alimentares.

1-InfecgOes alimentares de origem bacteriana

As infeccOes alimentares sdo causadas pela ingestdo de alimentos contendo células viaveis de
microrganismos patogénicos. Estes microrganismos aderem a mucosa do intestino humano e
proliferam colonizando-o, podendo ocorrer a invasdo da mucosa e penetracdo nos tecidos, ou
ainda, a producédo de toxinas que alteram o funcionamento das células do tecido gastrointestinal
(FRANCO e LADGRAF, 2005). Os principais géneros e espécies bacterianas responsaveis pelas
infeccOes alimentares séo:

Salmonella

O género Salmonella pertecem a familia Enterobacteriaceae e compreende bacilos Gram-
negativos, anaerébios facultativos e ndo produtores de esporos. As doencas causadas sdo febre
tiféide causada por Salmonella typhi, as febres entéricas por Salmonella paratyphi (A, B, C) e as
enterocolites (ou salmoneloses), causadas pelas demais Salmonellas (FRANCO E LADGRAF,
2005). As salmoneloses caracterizam-se por sintomas que incluem diarréias, febre, dores
abdominais e vomitos, em média doze a trinta e seis horas. Os alimentos mais suscetiveis a
contaminagdo por Salmonellas sdo carnes bovinas, aves, suinos, ovos, leite e vegetais crus
(SHINOHARA et al, 2008).

Shigella

Bactérias do género Shigella sdo bacilos Gram-negativos, ndo formadores de esporos, anaerobios
facultativos, pertencentes a familia Enterobacteriaceae. Este género é constituido por quatro
espécies: S. dysenteriae, S. flexneri, S.boydii e S. sonnei (FRANCO E GONCALVES, 2002).



Shigella sp causa disenteria bacilar, um tipo de diarréia na quais as fezes apresentam sangue e
muco. Os pricinpais sintomas sdo desde uma infeccdo assintomatica sem febre até uma disenteria,
tenesmos e convulsdes em crianga, com menos de quatro anos.
A shigelose surge entre um a trés dias ap6s a ingestdo de bacilos presentes nos alimentos, esta
associada a higiene pessoal e condi¢des sanitéarias deficientes, principalmente de manipuladores
de alimentos. Os alimentos mais comuns a contaminacao sdo: ostras, camarao, leite.
Yersinia
O género Yersinia pertence a familia Enterobacteriaceae, sdo bacilos Gram-negativos,
anaerobios facultativos, ndo esporulados, destacando-se a espécie Y. enterocolitica como
causadores de infeccdo alimentar. A gastroenterite é caracterizada por diarréia, febre e dor
abdominal que ocorre até uma a duas semanas, em adultos podem ocorrer hepatite, osteomielite,
septicemia, artrite. Os alimentos mais comuns a contaminacdo sdo leite cru e pasteurizado,
carnes, lingua suina e produtos de laticinios (FRANCO E LADGRAF, 2005).
Escherichia
O género Escherichia pertence a familia Enterobacteriaceae, sdo bacilos Gram-negativos, ndo
esporulados, capazes de fermentar glicose com producao de acido e gas, anaerdbios facultativos.
A espécie predominante é Escherichia coli presente no trato gastrointestinal (FRANCO E
LADGRAF, 2005). Com base nos fatores de viruléncia as linhagens da E.coli consideradas
patogéncias séo:

= EPEC (E.coli enteropatogénica classica)

= EIEC (E.coli. enteroinvasora)

= ETEC (E.coli enterotoxigénica)

= EHEC (E.coli entero-hemorragica)

= EaggEC (E.coli enteroagregativa)
A EPEC é conhecida como um importante microrganismo causador de gastroenterite em criangas
estd associada a capacidade de adesdo as microvilosidades do intestino e a destruicdo das
mesmas, provocando diarréia, vomitos, febre baixa. A EIEC causa manifestagcdes clinicas
semelhantes as infecgdes causadas por Shigella ssp, a ETEC é capaz de produzir enterotoxinas
caracterizada por diarréia aquosa (BRITO et al., 2006). A EHEC ¢é caracterizada pelas dores

abdominais, diarreia aguda e sanguinolenta, auséncia de febre, a duracdo da doenga varia de dois



a nove dias e as cepas da EAggEC é uma linhagem patogénica recente associada com casos
cronicos de diarréia.

A infeccdo por E.coli esta associada as praticas inadequadas de higiene fisica e alimentar, sua
transmisséo é fecal-oral e por méos contaminadas por manipuladores de alimentos. Os alimentos
suscetiveis a infecgdo sdo carnes, hortalicas, leite e agua néo tratada.

Vibrio

O género Vibrio pertence a familia Vibrionaceae sdo bacilos Gram-negativos, anaerdbios
facultativos, ndo esporulados. Incluem espécies patogénicas como V.cholerae, penetra no
organismo humano via oral, responsavel pela célera, produz exotoxina que atua nas células da
mucosa intestinal, as pessoas infectadas podem ou ndo apresentar sintomatologia ou ainda
apresentar diarréia moderada, aquosa e profunda, o periodo de incubacéo varia de seis horas a
trés dias. E a ha V.parahaemolyticus provoca gastroenterite no ser humano com duracao de dois a
trés dias, os sintomas sdo: diarréia, ndusea, vomitos, dor de cabeca e as infecgdes ocorrem por
ingestdo de peixes, moluscos e crustaceos contaminados (FRANCO E LADGRAF, 2005).
Campylobacter sp

Os membros do género Campylobacter sp séo definidos como bacilos Gram-negativos, nédo
esporulados, microaerdfilos, as espécies responsaveis por gastroenterite humana sdo C. jejuni e
C. coli. A doenca é causada por diarréia, dores abdominais e os alimentos mais envolvidos a
infeccdo alimentar por Campylobacter sp sdo carnes suinas e bovinas, leite cru (FILHO et al.,
2007).

Listeria

A espécie Listeria monocytogenes encontra-se disseminada na natureza € um bacilo Gram-
positivo, ndo formador de esporos, anaerdbio facultativo. Apos entrar no organismo hospedeiro
pela via oral, atinge o trato intestinal aderindo e invadindo a mucosa. A ingestdo de alimentos
contaminados com Listeria monocytogenes afeta gestantes, recém-nascidos, individuos com
sindrome de imunodeficiéncia adquirida, os sintomas mais comuns sdo: febre, fadiga, dor de
cabeca (MARQUES et al., 2007). As infecgOes por Listeria monocytogenes encontram-se
presentes em queijos e sorvetes.

Brucella

O genéro Brucella séo cocobacilos, Gram-negativo, ndo esporulado. A disseminacgdo da Brucella
ssp pode ser pelo solo, poeira, inclusive por inalagdo. A brucelose pode afetar tanto o homem

guanto animais, o periodo de incubacédo € de uma a trés semanas. Os sintomas séo febre continua,



intermitente ou regular, insonia, dores articulares, aronexia. As fontes de contaminagéo séo leite
cru e queijo (MAFRA, 2001).

Clostridium

A especie Clostridium perfringens sdo bacilos Gram-positivos, anaerébio estrito, esporulado,
apresenta capsula e é imdvel, tem capacidade de multiplicacdo em temperatura alta. A infeccao
causada por esta espécie bacteriana ocorre pela ingestdo de alimentos contendo nimeros elevados
de células viaveis de C. perfrigens, que esporulam no intestino delgado, liberando a enterotoxina.
Os sintomas sao: dores abdominais agudas, diarréia com nauseas e febre no periodo entre oito a
doze horas. Os surtos por C. perfrigens geralmente séo causados pelo consumo de alimentos
preparados em grandes quantidades e consumidos horas apds, a multiplicagdo do microrganismo
estd associada a temperatura inadequada (em estufas e em temperatura ambiente) em vez, de
serem refrigerados. Alimentos a base de carne bovina e frango tém sido os principais causadores
desta infeccdo (FRANCO E LADGRAF, 2005).

2-Intoxicacdes alimentares de origem bacteriana

As intoxicacGes alimentares sdo causadas pela ingestdo de alimentos contento toxinas
microbianas pré-formadas. Estas toxinas sdo produzidas durante a intensa proliferacdo do(s)
microrganismo(s) patogénico(s) no alimento. Os principais microrganismos responsaveis por
intoxicacdo alimentar sdo:

Clostridium botulinum

Sao bacilos Gram-positivos, esporulados, anaerobios estritos, capazes de produzir toxinas. O
botulismo tem um periodo de incubacdo de varia de doze a trinta e seis horas, dependendo da
guantidade de toxina ingerida. Os sintomas sdo nauseas, vomitos e diarréia ou fadiga muscular,
os alimentos mais envolvidos por esta intoxicacdo sdo pescados marinhos, frutas em conservas e
legumes (FILHO et al., 2006).

Bacillus cereus

Séo bacilos Gram-positivos, aerobio, produtores de esporos. O solo € o seu reservatorio natural,
esta espécie pode causar gastroenterite de formas distintas como: sindrome diarréica, a duragao

da doenca ¢ de doze a vinte e quatro horas, os sintomas sao diarréias intensas, dores abdominais,



tenesmos retais. E a sindrome emética, os sintomas sao vomitos, nauseas e mal estar e em alguns
casos, diarréia com seis a vinte e quatro horas de duracdo. Os alimentos envolvidos séo vegetais
crus e cozidos, leite, cereais (arroz), farinha, amido (FRANCO e LADGRAF, 2005).
Staphylococcus

A espécie Staphylococcus aureus sdo cocos Gram-positivos, anaerobios facultativos, ndo
esporulados. D& origem a doenca por producgdo de toxina ou invasdo direta e destrui¢do do tecido,
pode ser de origem alimentar ou ndo. A intoxicacdo alimentar estafilocdcica € resultado de
contaminacédo do alimento por um portador humano, pois, a manipulacdo é uma importante forma
de contaminacdo ou transferéncia de microrganismos de um alimento para outro e esta associada
as condigdes higiénico-sanitarias dos proprios manipuladores. Os equipamentos e utensilios
utilizados para a preparacdo das refeicdes, quando mal higienizados também sdo importantes
meios para os surtos de doencas alimentares (SOUZA et al., 2004).

Xavier et al (2007) verificaram a prevaléncia de Staphylococcus aureus em amostras de
orofaringe e nasofaringe em 65 manipuladores de alimentos das creches municipais da cidade de
Natal-RN, destes 23 eram portadores da bactéria responsaveis pela transmissdo da intoxicacao
estafilococica.

A intoxicacdo alimentar estafilicocica é caracterizada por vomitos intensos, diarréia, dor
abdominal, febre e cefaléia e os sintomas geralmente duram menos de vinte e quatro horas. Os
alimentos mais envolvidos sd@o leite, tortas recheadas com creme, frango e presunto
(RODRIGUES et al., 2004).

Concluséao

Uma alimentacdo saudavel é uma das principais condi¢cGes para a promoc¢do e manutencdo de
salde, sendo que a deficiéncia nesse controle associada as condi¢des higiénico-sanitarias
insatisfatorias de manipuladores, equipamentos e utensilios utilizados sdo um dos fatores
responsaveis pela ocorréncia de infeccdo e intoxicagdo alimentar. Para a qualidade e seguranca de
um alimento é necessario que esteja ausente de contaminacdes quimicas, fisicas, microbioldgicas
e em condicdes higiénicas e sanitérias satisfatorias para o consumo humano a fim de amenizar a
ocorréncia de enfermidades entéricas. E também recomendavel treinamentos de boas praticas aos

manipuladores de alimentos.
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