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Introducao

Durante o ultimo Dia Mundial da Saude, realizado
em Abril de 2015, a Organizacao Mundial da Saude
(OMS) [1] em colaboracao com a Organizacdo das
Nac¢des Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
(FAO- Food and Agriculture Organization of
the United Nations) [2] considerou a seguranca
alimentar um dos grandes problemas de saude
publica atuais. Sequndo o boletim da OMS [1],
alimentos contaminados com bactérias, fungos,
virus, parasitas, substancias quimicas e radioativas
estdo relacionadas a mais de 200 doencas que
vao desde doencas infecciosas até canceres.
A ocorréncia de Doencgas Transmitidas por
Alimentos (DTA) vem aumentando mundialmente
de modo significativo. Varios sdo os fatores que
contribuem para a emergéncia dessas doencas,
dentre eles destacam-se 0 aumento populacional
e a necessidade de producdo de alimentos em
grande escala. Alem disso, o deficiente controle dos
orgaos publicos e privados, no tocante a qualidade
dos alimentos ofertados as populacdes, contribui
significativamente para o aumento e disseminacao
dos casos [3].

De modo geral, o conceito de qualidade de
alimentos para o consumidor esta relacionado a
satisfacdo de caracteristicas como sabor, aroma,
aparéncia da embalagem, preco e disponibilidade,
e muitas vezes é desconhecida/desconsiderada
a condicdo intrinseca de seguranca alimentar.
Portanto, o controle microbiologico de toda a
cadeia alimentar merece atencdo especial, uma
vez que pode diminuir possiveis degrada¢des dos
alimentos pela presenca de micro-organismos
indesejaveis, evitando a reducdo da qualidade
nutricional e sensorial, e principalmente
prevenindo a disseminacdo de DTA. Uma das
formas mais eficazes de se determinar a qualidade
de um alimento é por meio dos programas de
controle da qualidade. Estes programas abordam
a inspecao, durante a producdo do alimento, até
o produto final. Este controle deve ser realizado
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tanto por 6rgéos governamentais, como pelo setor
industrial, com o objetivo de verificar se o produto
esta ou ndo de acordo com as leis e regulamentos
do pais e se atende as necessidades comerciais da
industria e dos consumidores.

A qualidade dos
alimentos e seguranca
alimentar

Ao abordar a qualidade dos alimentos e seguranca
alimentar € importante ter em mente que o termo
“alimentos” abrange qualquer substancia proces-
sada, semi-processada ou em seu estado natural,
incluidas as bebidas, goma de mascar e qualquer
outra substancia utilizada em sua elaboracéo,
preparo ou tratamento, excluidos os cosmeticos,
o tabaco e as substancias utilizadas unicamente
como medicamentos [4,5]. Portanto, principios e
praticas de qualidade e seguranca alimentar de-
vem ser aplicados em toda a cadeia de producao
de alimentos, envolvendo desde a producéo
agricola, matérias-primas, ingredientes, insumos,
até o processamento, equipamentos, superficies
de contato com alimentos, materiais de embala-
gem, ambiente de armazenamento, transporte e
distribuicdo [6].

Globalmente a responsabilidade pela qualidade
e seguranca dos alimentos é compartilhada
por todos os segmentos do sistema alimentar,
incluindo os varios setores da industria, agén-
cias governamentais reguladoras, aléem dos cli-
entes e consumidores em geral. A industria de
alimentos tem a responsabilidade legal e moral
de fornecer aos clientes e consumidores alimen-
tos que atendem a todos os requisitos de quali-
dade e seguranca estabelecidas enquanto que os
orgdos regulatorios tém o dever de estabelecer
os programas de fiscalizagdo e os consumidores
devem estar constantemente atentos a quali-
dade dos alimentos consumidos [5]. A garantia
da qualidade, nada mais é que a comprovacao
da eficacia e da efetividade do sistema de pro-
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ducédo adotado pelo estabelecimento produtor
e/ou prestador de servicos, quanto aos controles
higiénico-sanitarios e nutricionais [4].

No Brasil a qualidade dos alimentos, no ambito
da saude, € regida pela resolucao RDC n? 12 de
2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
do Ministério da Saude (ANVISA) que discrimina
0S micro-organismos patogenos que devem ser
monitorados, bem como, os limites aceitaveis
para cada alimento ou classes de alimentos, sejam
eles industrializados e/ou em pratos prontos para
o consumo [7]. Além desta, através da RDC n?
216 de 2004, a ANVISA regulamenta também o
estabelecimento das boas praticas para servicos
de alimentacdo, englobando a necessidade de
monitoramento das condicdes microbiologicas
e sanitarias dos alimentos, dos ambientes e das
condicbes de processamento, bem como dos
operadores envolvidos na cadeia produtiva [8].
Porém, ainda n&o ha uma resolugdo nacional
especifica que estabeleca os niveis e os tipos
de micro-organismos a serem monitorados
em utensilios, ambientes e manipuladores de
alimentos.

A contaminacao de ali-
mentos como problema
de saude publica

A investigacdo de um surto de DTA deve associar
estudos epidemiologicos e de identificacdo de
cepas que, apesar de serem tradicionalmente
muito demoradas e laboriosas, sdo extremamente
importantes para rastrear a origem e fonte de
contaminacdo [9]. A identificacdo de casos
suspeitos de DTA que possam caracterizar um
surto alimentar leva o profissional que os atende,
mesmo em servicos de emergéncia, a acionar de
imediato o sistema de vigilancia epidemioldgica
para que possam ser adotadas medidas rapidas de
controle, evitando danos maiores & comunidade.
De forma simplificada na Tabela 1, podem-se
observar os tipos de DTA, os micro-organismos
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envolvidos e os principais sintomas em cada caso.

TABELA 1. Tipos de doencas transmitidas por
alimentos contaminados com micro-organismos

e os principais sintomas envolvidos

DTA

Micro-
organismo
envolvido

Sintomas

Infeccgdes

Salmonella Sp,
Shigella sp, Yersi-
nia enterocolitica
e Campylobacter
Jjejuni.

Diarreias  frequentes,
mas ndo volumosas,
contendo sangue e
pus, dores abdominais
intensas, febre e desi-
dratacédo leve, sugerin-
do infeccdo do intesti-
No grosso por bactérias
invasivas.

Toxinfecgdes

Escherichia  coli
enterotoxigénica,
Vibrio  cholerae,
Vibrio  parahae-
molyticus, Clos-
tridium  perfrin-

Diarreia, nestes casos,
€ intensa, sem sangue
ou leucocitos, febre
discreta ou ausente,
sendo comum a desi-
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gens e Bacillus
cereus (cepa
diarréica).

dratagéo.

Staphylococcus
aureus,  Bacillus
cereus (cepa
emética) e Clos-
tridium botu-
linum.

Diarreias e vomitos
(possivelmente  estédo
associados a uma acao
das toxinas sobre o sis-
tema nervoso central).

Intoxicacdes

Fonte: Adaptado de [3].

As notificacdes de surtos alimentares atendem as
normas da Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS),
sendo alimentadas por meio de relatorios, informes
e boletins que, sempre que possivel, registram surtos
notificados e investigados, locais de ocorréncia,
numero de pessoas acometidas por sexo e faixa
etaria, numero de pessoas hospitalizadas, numero
de obitos, principais manifestacdes clinicas, agentes
etiologicos e alimentos envolvidos [3]. Nas Figuras
1, 2 e 3 é possivel encontrar dados de numero
de surtos e casos de DTA, relacdo de alimentos
envolvidos e agentes etiologicos associados
aos surtos, respectivamente. Estes dados foram
divulgados pela Vigilancia Epidemiologica das
Doencas Transmitidas por Alimentos (VE-DTA)
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[10], obtidos através do Sistema de informacédo de agravos de notificacdes do Ministério da Saude (Sinan
Net) durante o periodo de 2000 a 2014 [11].

NUMERO DE SURTOS E CASOS DE DTA
BRASIL, 2000-2014
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2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014
I SURTOS 427 872 806 619 635 913 573 683 541 594 496 795 863 800 209
I DOENTES 9535 15631 12391 17910 21776 17214 10.312 11708 8.995 9431 8626 17884 14670 16720 2950

Figura 1. Dados de numero de surtos e casos de Doencas Transmitidas por Alimentos — DTA
no Brasil durante o periodo de 2000 a 2014. Fonte: [10].

Relacao de alimentos envolvidos nos surtos alimentares
Brasil, 2000-2014

Ignorado

Alimentos mistos

Ovos e produtos a base de ovos
Agua

Doces e sobremesas

Carne bovina in natura, processados e miudos
Leite e derivados

Carne de ave in natura, processados e miudos
Carne suina in natura, processados e miudos
Cereais, farinaceos e prod. a base de cereais
Hortalicas

Pescados, frutos do mar e processados
Especiarias, molhos indust. e similares
Bebidas néo alcodlicas

Frutas, produtos de frutas e similares
Gelados comestiveis |i 19

Edulcorantes | 7

Bebidas alcodlicas | 4

Prod. alimenticios para uso especiais

Outras carnes
Produtos a base de soja

Gorduras, 6leos e emulsdes

4308

o B B N

Figura 2. Relacdo de alimentos envolvidos nos surtos alimentares ocorridos no periodo de
2000 a 2014 no Brasil. Fonte: [10].
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Agentes etiologicos associados ao surtos de DTA
BRASIL, 2000-2014

1,13%
1,16%
2,33% 0,44%
2,51% 0.69%
2,79% 0.27%
3,70%

6,37%

9,23%

18,09%

Néo identificados
Salmonella spp.
S. aureus

E. coli

B. cereus
Hepatite A

C. perfringens
Rotavirus

51,34% Shigella spp.

Coliformes

Outros

Norovirus

Giardia

Figura 3. Agentes etiologicos associados aos surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA) no periodo de 2000 a 2014 no Brasil. Fonte: [10].

Um questionamento bastante visivel nos dados
expostos na Figura 3 é identificacdo dos micro-
organismos envolvidos nos surtos, pois mais de 50%
ndo foram identificados. Estes fatos estdo muitas
vezes relacionados a dificuldade de identificacdo
de micro-organismos pelo emprego de analises
microbiologicas convencionais, que sao laboriosas,
demoradas, muito especificas (encontra-se apenas
O que se busca) e em alguns casos inconclusivas,
assim, informacdes sdo perdidas e os causadores
dos surtos ndo sdo identificados. Outro ponto
interessante é que a maior parte dos alimentos
envolvidos nos surtos € ignorada, além disso, nao
se considera os ambientes onde os alimentos
sdo processados como fonte repositoria dos
contaminantes. Desta maneira, a utilizacdo de
métodos analiticos rapidos e mais abrangentes
podem ser mais eficazes na identificacdo dos
agentes etiologicos causadores das doencgas,
bem como das fontes de contaminacdo. Além
de contribuiremm para a especificidade dos
tratamentos e a ampliacdo de informacdes, que
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pode ser utilizada para reduzir o numero de surtos
alimentares.

Adicionalmente aos dados divulgados pelos 6rgéos
publicos, na literatura cientifica € possivel encontrar
estudosisolados, realizadosemdiferentesregidesdo
Brasil, onde pesquisadores estudam ambientes de
processamento de alimentos, alimentos propicios
a contaminacdes e os tipos de contaminantes.
Os estudos utilizam analises microbiologicas e
pardmetros constantes em legislacdes brasileiras
e também internacionais, a fim de identificar
possiveis riscos a saude. No estado do Rio Grande
do Sul, por exemplo, entre 2006 e 2007 foram
investigados 186 surtos de DTA. Os principais
alimentos envolvidos nos surtos investigados foram
os produtos carneos (36%), pratos preparados (20%)
e saladas (15%). As residéncias foram o principal
local de ocorréncia dos surtos (43%), seguidas de
estabelecimentos comerciais (187%) e refeitdrios de
empresas (14%). Considerando as amostras com
contaminagdes maiores que 1,0x103 UFC/g ou
NMP/g (ou presenca/25g, no caso de Salmonella
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sp.), os principais micro-organismos identificados
foram Salmonelia sp. (37%), Estafilococos coagulase
positiva(28%) e Escherichiacoli(22%). Bacillus cereus
e Clostridios sulfito redutores a 462C também foram
identificados, mas com menor frequéncia [12]. Os
resultados obtidos nesse trabalho demonstram
a necessidade de orientar e educar a populacao
quanto aos cuidados necessarios na conservagao,
manipulacdo e consumo dos alimentos, as boas
praticas de fabricacdo e aos riscos associados aos
alimentos contaminados.

A Contaminacao dos
alimentos na cadeia
de producao

Os micro-organismos, particularmente as bactérias,

sdo amplamente dispersos, estdo presentes no ar,
agua, solo, superficies de plantas, boca e intestinos
de animais e humanos. Os alimentos carregam
uma populacdo variada de micro-organismos
derivados da microflora natural, que podem ser
introduzidos na cadeia produtiva dos alimentos nas
diferentes etapas do processo (Figura 4). Além disso,
matérias-primas, insumos e embalagens podem
ser fontes de contaminacdo, e mesmo quando os
processamentos, para a reducdo ou eliminacado
de micro-organismos, sdo conduzidos de formas
adequadas, a recontaminacdo pode ocorrer
tanto nas industrias quanto em nossos lares e/ou
em estabelecimentos comerciais. As formas de
recontaminacdo sdo bastante variaveis incluindo
desde o contato com alimentos nédo processados,
manipuladores em condi¢cdes inadequadas, até
contatos com superficies, equipamentos, utensilios
de cozinha e ambientes contaminados [9,13].

Cadeia Alimentar

Matéria-Prima
e Insumos
Alimentares

[ )
Perda da Qualidade
Nutricional
Toxicoinfecg¢des
Alimentares
Agudas Crénicas
S Obitos y

L

-

e s

PERIGOS

Quimicos, Fisicos, Bioldgicos

Transporte de
Alimentos

Armazenagem
de
Alimentos

L 4—4— Comercializacdo | ¢=== Transporte

Figura 4- Fluxograma representativo da cadeia alimentar contendo as etapas onde podem

ocorrer contaminacdes. Fonte: [3].
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Importancia de analises
microbioldégicas

Andlises laboratoriais sdo pontos chaves no
controle microbiologico para identificar micro-
organismos e focos de contaminacéao, e destemodo
reduzir ou eliminar focos de micro-organismos
indesejaveis em toda a cadeia alimentar. Inumeros
estudos de casos podem ser relatados referentes
ao monitoramento da qualidade microbiologica
do setor alimenticio, como os citados a seguir.

A transferéncia de patdgenos de humanos para
alimentos ocorre principalmente por habitos
higiénicos inadequados, destacando a auséncia
ou deficiente lavagem das maos. As maos
sdo consideradas veiculos de transferéncia de
varios micro-organismos como Shigella  sp.,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Bacillus
cereus [6,913]. O estabelecimento de rotinas
claras de higienizacdo, assim como o controle
microbiologico dos operadores é essencial para
a manutencdo da qualidade microbioldgica do
processo e por consequéncia dos alimentos. A OMS
recomenda para condicdes higiénicas satisfatorias
de manipuladores de alimentos, uma contagem
de Staphylococcus aureus inferior a 1,5x102 UFC/
maos. Kochanski e colaboradores [13] verificaram
as condi¢cdes microbiologicas das maos de seis
manipuladores de uma unidade de alimentacao
e nutricdo localizada no Alto Uruguai — RS. Os
avaliados apresentaram contaminag¢do das méos
por Staphylococcus aureus, sendo que os resultados
variaram entre 1,4x10 e 6,2x10 UFC/maos.

A contaminacdo de alimentos por meio de
matérias-primas, insumos e embalagens é o
reflexo de falhas no controle microbioldgico nas
industrias que nutrem os setores alimenticios.
Estes componentes devem ser inspecionados
antes do recebimento para verificar a presenca de
pragas, odores estranhos, vazamentos ou qualquer
alteracdo que possa afetar o produto. Depois,
estes devem ser armazenados em condicdes que
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impecam a contaminagdo e/ou desenvolvimento
de micro-organismos indesejaveis, bem como a
alteracédo do produto e danos & embalagem, além
disso, as condicdes de envase devem assegurar
a manutencdo da qualidade microbiologica do
produto, uma vez que as embalagens tém contato
direto com o alimento apds o processamento [14].
Prado e colaboradores [15] avaliaram produtos
farinaceos utilizados como matéria-prima e
comercializados a granel no periodo de 2001 e
2002 no municipio de Ribeirdo Preto-SP, destes 7,5%
dos fubas e 5% das farinhas de milho e polvilhos
apresentaram bolores em numero igual ou
superior a 10* UFC/g. Foram encontrados também,
coliformes termorresistentes e Bacillus cereus em
fubg, farinha de mandioca e polvilho. Em outro
estudo relatado por Reij, Den Aantrekker e ILSI [9]
fol detectado a incidéncia de micro-organismo
em outras matérias-primas, como Salmonelia sp.
em cacau em po, colorau, cevada, milho, farelo de
trigo, soja e girassol e Clostridium botulinum em
cebola. Portanto, é de grande importancia que as
industrias monitorem os padrdes de identidade e
qualidade, contemplando inspecao, classificacdo e
analise laboratorial antes de serem transferidos para
a linha de fabricacdo, pois estas contaminacdes
sdo facilmente disseminadas na linha de producao.

Longo, Silva e Lanzarin [16] relataram a presenca
de Clostridium perfringens em farelo de trigo,
soja, girassol, cevada, milho, farinha de camme
e peixe e em subprodutos de grédos de cereais
utilizados na alimentacdo de aves. Afirmam
que racdes contaminadas por bactérias, podem
levar a infeccdes, acarretando em prejuizos no
desempenho dos animais através dos efeitos sub-
clinicos e torma-los vetores assintomaticos da
contaminacédo para o homem. Existe uma relagdo
de altos niveis de contaminacédo por bactérias em
racdes, com perdas de produtividade em aves e o
proprio reconhecimento da racdo de aves como
um vetor de bactérias, como a Salmonella sp. para
os alimentos.

Outro foco bastante preocupante de contaminacao
nacadeiaalimentar é adisseminacéo de organismos
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causadores de doencas através da agua. Estes
micro-organismos sdo predominantemente de
origem fecal e conhecidos como patdégenos
entéricos. O exemplo mais comum é a Escherichia
coli que é excretada nas fezes de animais de
sangue quente e alguns répteis. O uso de adubos
organicos, a criacdo de animais e a presenca de
fossas em areas proximas a sistemas de irrigacao e
cultivo de vegetais, aliados ao saneamento basico
precario sao as principais formas de contaminacao
de alimentos atraves da agua. Além disso, podemos
encontrar problemas de contaminacdo em
cultivos hidroponicos, em agua de lavagem nas
industrias e até em fontes de agua mineral [17,18].
A contaminacado de aguas minerais foi avaliada em
44 amostras comercializadas no Brasil, quanto a
presenca de coliformes totais, £ coli Pseudomonas
aeruginosa, Enterococcus sp. e clostridios sulfito
redutores a 46°C, conforme estabelecido pela
legislagcédo vigente. Embora nem todos os micro-
organismos tenham sido detectados, os autores
verificaram a contaminacdo por coliformes totais
e E coliem 25% e 20,4% das amostras analisadas,
respectivamente [18].

Além das matérias-primas e insumos, as condicdes
de higiene do local de processamento de
alimentos contribuem também para a manutencao
da qualidade dos alimentos, podendo atuar
como fonte de contaminantes e/ou condi¢des
ambientais que agem como coadjuvantes no
processo de contaminacado e deterioracdo dos
alimentos. Geralmente, os principais focos de
disseminagdo da contaminagdo de alimentos
tanto em ambientes comerciais quanto industriais
estdo em superficies de contato, equipamentos e
utensilios de cozinha utilizados no processamento
de alimentos. Além disso, a possibilidade de
ocorréncia de contaminacdes cruzadas € evidente,
uma vez que, a contaminagdo dos ambientes de
processamento e armazenamento pode ocorrer
também através de matérias-primas contaminadas,
pessoal, equipamentos moveis, vazamentos,
rachaduras em pisos e paredes, acesso de insetos,
roedores e aves [9,13]. Além disso, deve ser dada
atencdo a qualidade microbioldgica do ar na
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producado e armazenamento dos alimentos, pois
0S micro-organismos transportados pelo ar sdo
normalmente associados com particulas de poeira
ou gotas de agua (aerossois). A transmissao ocorre
devido a fluxos de ar advindos sistemas de ar
condicionado e matérias-primas, principalmente
em po. Geralmente sdo encontrados fungos,
bactérias e seus esporos, que se depositam
em superficies, embalagens, equipamentos e
utensilios, contribuindo para o aumento da carga
microbiana dos alimentos [9,19]. Deste modo,
anadlises em ambientes de processamento de
alimentos podem fornecer claras e importantes
informacdes sobre a eficiéncia dos procedimentos
de limpeza e desinfeccdo, bem como sobre a
eficacia das medidas de prevencdo que tém sido
implementadas, tais como zoneamento, limitacdes
do movimento de pessoal e direcionamento do
fluxo de producéo [8].

Kochanski e colaboradores [13] avaliaram a
qualidade do ar de um restaurante industrial com
capacidade de producdo de 1100 refeicGes diarias.
Foram efetuadas 3 coletas em 3 dias diferentes,
utilizando a técnica de sedimentacao simples, para
adeterminacao de fungos filamentosos e leveduras.
Embora esta técnica ndo recupere alguns tipos de
microrganismos presentes no ar, € uma técnica
proposta pela National Aeronautics and Space
Administration (NASA), endossada pela APHA
[20], orgdos reconhecidos internacionalmente
e, por isso, ainda s&o utilizados na avaliacao de
ambientes de restaurantes e industriais, mas
podera ser substituida por técnicas mais eficientes
no futuro [6]. Todos os ambientes analisados
apresentaram maior contaminacdo na coleta 2,
na qual os valores variam de 6,6x10° a 1,0x10* UFC/
cm?/semana. A coleta 3 apresentou contagem
de bolores e leveduras significativamente inferior
em relacdo as anteriores. Os autores relatam que
entre a coleta 2 e 3 foram realizadas alteracdes
de layout no restaurante, como a substituicdo de
portas, do piso dentro da cozinha, das lixeiras e
janelas, além de outros equipamentos que foram
substituidos por novos, justificando os menores
valores de contaminacdo [13]. Este resultado indica
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que investimentos em monitoramento servem
como base para a tomada de decisdes sobre
mudancas adequadas na estrutura e no processo
que podem melhorar a seguranca microbiologica.
Mas estas mudancas por si sO ndo eliminam a carga
microbiana sendo necessaria a adocao de medidas
sistematicas de higienizacdo para a reducdo da
microbiota do ambiente a niveis aceitaveis, alem
de um programa de monitoramento constante.
No estudo, foram analisadas também superficies,
como tabua de corte e faca, bancada de preparo
de cames e processador manual utilizando a
técnica do esfregaco de superficie com swab,
para verificar a presenca de micro-organismos
aerobios mesofilos.  As contagens
na bancada de

maiores
microbianas foram obtidas
preparo de carnes e no processador manual, com
médias de 2,2x10* e 1,5x10*UFC/cm?. A tdbua de
corte e a faca apresentaram contagens menores
(6,3x10% 8,1x10°UFC/cm?, respectivamente), em
relacdo a bancada e processador, provavelmente,
pelo fato destas serem mais facilmente e mais

constantemente higienizadas.

No Brasil as diretrizes legais, preconizam que
os utensilios e equipamentos empregados em
estabelecimentos que comercializam alimentos
ndo podem constituir risco para a saude, devendo
possuir superficies lisas e isentas de rugosidades e
imperfeicdes que possam comprometer a higiene
dos alimentos ou serem fontes de contaminacéo.
Uma das evidencias mais claras da necessidade
de um programa de monitoramento reside na
possibilidade de formacdo de biofilmes em
superficies, principalmente em aco inoxidavel e
tubulagdes [21]. Os biofilmes sdo constituidos,
por micro-organismos, material polimérico
extracelular (polissacarideos, proteinas, lipideos)
e residuos do ambiente colonizado, fixados em
uma matriz polimérica e aderida a uma superficie
solida, formando uma estrutura porosa e altamente
hidratada contendo exopolissacarideos e pequenos
canais abertos por entre as microcolénias. Nestas
estruturas podem estar presentes bactérias
deteriorantes, tais como Pseudomonas fragi
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Enterococcus sp. e Pseudormonas fluorescens,
bem como agentes patogénicos, tais como
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli O157: H7, ou Salmonella sp.
Uma vez estabelecidos, os biofilmes sdo dificeis
de remover, pois sao resistentes a processos de
saneamento normais, € que podem resultar em
efeitos prejudiciais ao processamento de alimento,
mesmo quando as superficies parecem estar
limpas [22,23,24,25]. Em 2007, os biofilmes foram
considerados pela OMS como um problema de
saude publica emergente em paises desenvolvidos
e em desenvolvimento. Nos Estados Unidos, cerca
de 80% das infeccdes bacterianas persistentes
foram relacionadas com biofilmes [26]. Fernandes,
Kabuki e Kuaye [27] avaliaram a formacdo de
biofilmes de £ faecalise E. faeciurnisolados a partir
do processamento de ricota em aco inoxidavel e
verificaram o efeito de procedimentos de limpeza
e higienizacdo no controle destes biofilmes. Os
autores afirmaram que o tempo da formacao
do biofilme interfere na remocéo, assim como
o tipo de sanitizante e a temperatura utilizados
durante a limpeza e higienizagdo. Observaram
também que detergente anidnico utilizado na
temperatura de 40°C néo foi eficaz na remocgéao
completa do biofilme de £ faecalis e E. faecium,
assim, 0s micro-organismos restantes podem-se
ligar a outras superficies e formar novos biofilmes.
Cabe novamente destacar, a importancia de
analises microbiologicas periddicas de superficies
de contato de alimentos para que possam ser
identificados os micro-organismos formadores de
biofilmes e definidos os melhores métodos para
remogao, uma vez que oS micro-organismos estédo
cada vez mais resistentes aos meétodos de remocao
e a tratamentos de infeccbes em humanos e
animais [28].

Atualmente, a contaminacdo de alimentos com
micro-organismos resistentes a antibidticos é
outro quesito que merece atencdo. Na cadeia
alimentar, umas das formas de contaminacao por
bactérias resistentes ocorre através de animais
que sdo expostos a antimicrobianos por indicacao

www.neoprospecta.com

Neoprospecta 2016. Todos os direitos reservados.

10



http://www.neoprospecta.com
http://www.neoprospecta.com

terapéutica ou ainda, para aumentar a eficiéncia
alimentar e o ganho de peso. Neste caso, a
microbiota intestinal dos animais pode servir
como um reservatorio de bactérias resistentes a
estes micro-organismos que, por sua vez, podem
contaminar os alimentos, os manipuladores e o
ambiente de processamento [29]. De acordo com
o estudo realizado por Cariolato, Andrighetto e
Lombardi [30] cepas de Enterococcus sp. isoladas
de produtos lacteos foram resistentes para
tetraciclina (30,8%), seguida de estreptomicina
(25,6%), eritromicina (17.9%) e gentamicina (10,5%).
Em outro estudo, a resisténcia a vancomicina foi
encontrada em 96,8% das cepas de £ faecalis
e 76% dos E faecium isoladas de um tipo de
queijo branco da Turquia [31]. Os enterococos,
especialmente, £ faecalis, E. faecium e E. durans,
sao frequentemente isolados das mastites bovinas,
por isso sdo frequentemente encontrados em
industrias de laticinios [32].

Conclusoes

O acesso a alimentos seguros € um requisito
basico para a saude humana, garantir a seguranca
alimentar em um mundo altamente globalizado
apresenta-se cada vez mais dificil e muitas vezes
sdo desafios subestimados para 0s governos,
organizacdes comerciais e individuos. Verifica-
se, ainda, a necessidade de regulamentacdo
no Brasil que estabeleca limites e padrdes
microbiologicos para ambientes, superficies e
maos de manipuladores de alimentos, para que
assim produtores e industrias possam se adequar as
exigéncias e adotar novas tecnologias disponiveis
para auxiliar no controle microbioldgico. Alem
disso, o investimento em técnicas de manipulacao
adequadas e o treinamento de manipuladores de
alimentos é uma das maneiras de se conseguirem
alimentos com qualidade e seguros, a fim de
reduzir perdas de producdo e principalmente as
doencas veiculadas por alimentos.
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