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Introdug¢ao

Varios agentes causadores de doencas no homem podem ser transmitidos pelos
alimentos, tais como: produtos quimicos, toxinas naturais de plantas e de animais,
microrganismos, que podem ser virus, parasitas, bactérias patogénicas, e fungos.

Os alimentos, geralmente, estdo sujeitos a sofrerem altera¢des, estragando-se ou
deteriorando-se quando ndo consumidos logo apds a colheita ou abate, se as
precaugdes nao forem tomadas para a sua preservagdo. Essas alteragdes podem ser
bioldgicas, quimicas, e fisicas. As alteracOes bioldgicas sdo as alteragOes resultantes
das a¢Oes de organismos vivos que estragam ou decompdem os alimentos logo apds
sua obtencdo, ou durante o seu processamento e armazenamento. Esses organismos
podem ser: microrganismos, insetos, acaros ou roedores.

Os microrganismos provocam alteracGes nos alimentos, tais como fermentacao,
putrefacdo, modificacdo na aparéncia ou pode simplesmente utiliza-los como veiculo
de disseminacdo de doengas. As micotoxicoses sdao também importantes na
deterioracdo de alimentos por microrganismos (no caso, fungos). As alteracdes por
microrganismos ocorrem geralmente em frutas, hortalicas, carnes leites e ovos.



Microrganismos

Os microrganismos sdo um conjunto de seres vivos de tamanho microscépico, que
habitam de forma ubiqua nos varios ecossistemas (animais, plantas, solo, dgua e ar),
sendo a ciéncia que os estuda designada de microbiologia.

Estes possuem uma grande diversidade de formas, tamanho, habitat e funcées sendo
bastante adaptaveis. Os alimentos constituem um habitat 6timo para o
desenvolvimento de microrganismos pela sua riqueza em nutrientes, agua e pH
favoravel, fatores fulcrais ao seu crescimento e multiplicagado.

Sao exemplos de microrganismos:

> Bactérias;

» Fungos;

> Virus;

» Parasitas, protozoarios, etc...
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Factores que condicionam o desenvolvimento de
microrganismos

> Temperatura

Este é um dos fatores que mais influencia o crescimento microbiano. A maioria dos
microrganismos patogénicos presentes nos alimentos multiplicam-se entre os 5 2C e os
50 °C. No entanto, é entre os 30 e os 40 2C que se encontra a temperatura 6tima,
permitindo uma velocidade de crescimento maxima.

Temperaturas baixas (<4 2C), permitem diminuir a velocidade de crescimento dos
microrganismos. Contudo, ao contrario do que se pensa, temperaturas muito baixas (<
-18 2C) ndo destroem os microrganismos, apenas os inativam, deixando-os num estado
de dorméncia. Por outro lado, a temperatura de fervura (> 100 2C) durante 15 a 30
minutos é possivel destruir efetivamente a maioria dos microrganismos.

> Agua e Nutrientes

A agua é fundamental para o desenvolvimento dos microrganismos, assim como os
nutrientes. Por conseguinte, os alimentos, em especial aqueles com maior teor de
agua livre (ndo ligada a outras moléculas e/ou compostos como sais) na sua
composi¢do sao mais propensos a propagacdo destes por contraposicao com
alimentos secos e/ou desidratados.

> ph

A maioria dos microrganismos cresce a uma maior velocidade em alimentos com um
pH entre 0 6,0 e 0 8,0. Uma diminui¢cdo de pH dos alimentos associa-se, geralmente, a
uma inibicdo do crescimento microbiano. Posto isto, a conservacdo de alimentos num
meio com pH acido poderd ser uma opg¢do para controlar o crescimento de
microrganismos.

» Oxigénio

Relativamente a gases, a presenca ou auséncia de oxigénio (02) é aquele que mais
condiciona o crescimento de microrganismos nos alimentos ja que a maioria destes
sdo aerodbios obrigatdrios, pelo que o armazenamento de alimentos a vacuo podera ser
uma medida para o controlo do seu crescimento.



Microrganismos Patogénicos

Os microrganismos patogénicos, tem o potencial de desencadear doengas no
hospedeiro apds a sua invasdo (infecdo). O potencial causador de doencas varia
consoante cada microrganismo patogénico, refletindo a sua patogenicidade relativa
que, de acordo com as caracteristicas de resisténcia do hospedeiro, podera
desencadear uma doenca de maior ou menor gravidade.

A infecdo pode dar-se por multiplas vias, sendo que, quando a via de introducao destes
microrganismos no organismo humano ocorre através do consumo de agua e/ou
alimentos contaminados geralmente fala-se num caso de Doenca de Origem
Alimentar.

Doencas de Origem Alimentar

As Doencas de Origem Alimentar (toxinfecGes alimentares) podem ser classificadas da
seguinte forma, segundo a Organizacdao Mundial de Saude (OMS):

» IntoxicacGes- Provocadas pela ingestdo de alimentos que contém toxinas, pré-
formadas, produzidas por microrganismos.

Exemplos: Staphylococcus aureus
Clostridium botulinum
Bacillus cereus

» InfecGes- Causadas pela ingestdo de alimentos com microrganismos viaveis, em
dose infeciosa, e pela reacdo do organismo a sua presenca ou dos seus
metabolitos.

Exemplos: Salmonella
Shigella
Virus da hepatite A
Campylobacter

Listeria monocytogenes



Fatores favordveis a origem de doenga de causa
alimentar

Quando estes factores se encontram presentes, as possibilidades de aparecimento da

doenca sdo considerdveis.

As factores sao os seguintes:
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Arrefecimento incorrecto dos alimentos cozinhados;

Alimentos preparados com muita antecedéncia relativa ao momento do seu
consumo;

Tratamento térmico insuficiente;

Reaquecimento insuficiente de alimentos cozinhados;

Contacto de manipuladores infectados com alimentos ja preparados;
Armazenamento ou conservagao incorrecta a temperatura elevada dos
alimentos cozinhados;

Contaminagao cruzada dos alimentos prontos a comer a partir dos produtos
frescos;

Controlo dos Microrganismos

Através de boas praticas de preparacdo e confeccdo

Higiene rigorosa do manipulador;

Temperaturas de cozedura;

Conservacao (temperaturas) e acondicionamento dos produtos alimentares,
entre outros.

Microrganismos

Bactérias

Este grupo de microrganismos provoca fermentacdes, putrefacdes e a alteracdo da

aparéncia. As bactérias sdo organismos unicelulares procariéticos ou formam simples

associacbes de células similares e multiplicam-se normalmente, por divisdo binaria
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Bactérias que provocam toxinfecoes alimentares

Existem algumas bactérias que podem deteriorar os alimentos, originando as ja

referidas toxinfecdes alimentares. Os microrganismos (Staphylococcus aureus,

Salmonella, Escherichia coli, Shigella, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes,

Clostridium perfringens, Yersinia enterocolitica, Campilobacter jejuni) apresentam as
seguintes caracteristicas:

Quadro Clinico

Alimentos

Envolvidos

Staphylococcus
aureus

Fezes, agua e maos

Carnes, peixes,
lacticinios, cremes,
recheios, produtos

de confeitaria,
salgados e fumados

Vémitos, nauseas,
diarreia e prostracao

Salmonella

Fezes, agua
contaminada, maos,
pele, boca e nariz

Ovos, lacticinios,
peru e mariscos

Vémitos, nauseas,
diarreia, prostracgao,
dores abdominais e

febre

Escherichia coli

Fezes, agua e maos

Carnes mal
cozinhada, saladas,
hortalicas, massas
frescas e queijos

Vémitos, nauseas,
diarreia,
sanguinolenta, febre
e célicas

Shigella

Fezes e dgua

Manipulados

Diarreia com muco e
pus, célicas e mal-
estar

Bacillus cereus

Agua, po, cereais,
farinhas e vegetais

Produtos de origem
animal, arroz, massas
secas, cereais, feijao,

vegetais, pudim,
cremes de amido,
leites e derivados

Vémitos, nauseas e
diarreia

Listeria
Monocytogenes

Solo, agua em
putrefac¢do e
animais

Carnes picadas,
fumados, alimentos
mal cozidos,
produtos de
confeitaria, patés e
laticinios

Calafrios, diarreia,
colicas e dores nas
juntas linfadenites

Clostridium botulium

Solos, vegetais, frutas
e agua

Carnes mal cozidas,
produtos a base de
carne, conservas,
fumados e produtos
marinhos

Visdo dupla,
dificuldade para falar
ou engolir e paralisia

Clostridium
perfrigens

Solo, fezes e
hortalicas

Carnes mal cozidas,
legumes, massas e
pratos de carnes
requentados

Diarreia, dores,
abdominais intensas
e colicas




, Dor abdominal e
Carne de suino

Yersinia Suinos e outros . febre. Podem surgir
contaminada, crua

enterocolitica animais . complicagdes mais
ou mal cozida
graves
. . . . Tratointestinal e oral Ingestdo de produtos Gastrenterites
Campilobacter jejuni L X . .
de animais lacteos agudas e diarreia

> Fungos (bolores e leveduras)

Os fungos que representam perigo ao nivel da seguranga alimentar para os alimentos
sdo os bolores e leveduras. Estes microrganismos sdao capazes de produzir micotoxinas
gue podem originar efeitos cancerigenos a longo prazo. A curto prazo podem originar
efeitos téxicos agudos.

> Virus

Os virus podem ser transmitidos ao Homem pelos alimentos ou pela dgua. Sendo
incapazes de se reproduzirem fora da célula viva, ndo se reproduzem nem sobrevivem
por longos periodos em alimentos.

Os virus que se encontram associados a ocorréncia de doencas de origem alimentar
sdo os seguintes:

Virus da hepatite A;
Norovirus;
Coronavirus;
Rotavirus;
Reovirus;
Astrovirus;
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> Parasitas, protozoarios, vermes

Os parasitas sao organismos que vivem sobre ou no interior de outro organismo
“hospedeiro”, beneficiando desta associa¢do, enquanto prejudicam o hospedeiro, do
gual geralmente obtém nutrientes.



Os tipos de parasitas que se podem encontrar no hospedeiro Humano sdo os
seguintes:

Cyclospora;
Giardia;
Toxoplasma;
Cryptosporidium;
Entamoeba;
Tenia solium;
Trichinella;
Fasciola hepatica;
Anysakis;
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Conclusao

Registos epidemiolégicos revelam que a maioria dos surtos de doengas de origem
alimentar é causada por alimentos preparados em servicos de alimentacao. Tais surtos
decorrem, principalmente, da contaminacdo de alimentos por bactérias como
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella, Escherichia coli, Shigella,
entre outras.

O pré-tratamento dos alimentos pode modificar o numero de microrganismos
presentes por diversas formas, tais como: eliminagao ou destruicdo de certas espécies,
adicdo de outras espécies, e alteracdo de accao de enzimas. A lavagem, de acordo com
a qualidade da agua, pode remover organismos da superficie dos alimentos.

Portanto, a boa qualidade da agua utilizada, a sanitizacdo do local de preparo, dos
utensilios, dos préprios alimentos além da boa saude e higiene dos manipuladores, sdo
condi¢des fundamentais e imprescindiveis para a saude dos consumidores.
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