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Microbiologia dos alimentos

Relacdo micro-organismos x alimentos

Alimentos sdo fonte de nutrientes essenciais para 0
desenvolvimento/multiplicacdo de diversos micro-organismos. Estes
podem estar naturalmente presentes, ser adicionais ou indicar

contaminagao.

Micro-organismos que causam alteragdes
benéficas/desejaveis

Micro-organismos naturalmente presentes em determinados alimentos ou

intencionalmente adicionados.

Principais objetivos
o Melhorar as caracteristicas organolépticas do produto

o Melhorar a satde humana (probiéticos)

Ex: fabricagéo de alimentos fermentados.

28/03/2024

Microbiologia
Microbiologia: ramo da biologia que estuda os micro-organismos e suas
atividades.

Areas de estudo
o Microbiologia ambiental
o Microbiologia clinica

o Microbiologia veterinaria

o

Microbiologia industrial

o

Microbiologia dos alimentos

Microbiologia dos alimentos
Classificacéo

« Alteracdes benéficas / desejaveis
« Alteracdes prejudiciais / indesejaveis

+ Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA)

Micro-organismos que causam alteracées
prejudiciais/indesejaveis
S&o aqueles que causam a deterioracdo do alimento = perdas econdmicas

significativas.

Consequéncia da atividade metabdlica natural dos micro-organismos — utilizam o
alimento como fonte de energia para perpetuar a espécie.

Alterag&o de cor, odor, sabor, textura e aspecto do alimento.



Micro-organismos que causam Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA)

S&o aqueles que representam riscos a satide dos consumidores.

v Mais de 200 doencas conhecidas: bactérias, parasitas, virus, toxinas, metais
pesados e prions.

v As caracteristicas das DTA variam com: o alimento, o agente causador e o
individuo afetado.

v DTA de origem bacteriana: infecgdo, intoxicagdo ou toxinfecgéo alimentar

Fontes de contaminagao
Quais as principais fontes de contaminacéo dos alimentos?
As fontes de contaminacdo dos alimentos sdo variadas, sendo as principais:
o Solo, agua, ar e po;

o Trato intestinal do homem e animais — enteropat6genos;

o

Manipuladores de alimentos: microbiota das méos, fossas nasais, boca e pele,
condicdes precarias de higiene — trato gastrintestinal;

o

Utensilios (contaminag&o cruzada).

Nomenclatura cientifica

Sorovar/Sorotipo

Nomes dos sorovares ndo devem estar em itdlico e a primeira letra deve ser

mailscula.
Familia: Enterobacteriaceae
Género: Salmonella
Espécie: S. enterica
Subespécie: S. e. enterica
Sorovar: Typhimurium
Ex. Salmonella enterica subespécie enterica sorovar Typhimurium

Salmonella Typhimurium; S. Typhimurium
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Importancia dos micro-organismos nos
alimentos

Definir a qual categoria pertence um micro-organismo é dificill

1 1

Um mesmo micro-organismo pode ter atividades diferentes em alimentos
distintos: Deterioragdo em um produto alimenticio e essas mesmas

reacdes bioquimicas podem ser desejaveis em um outro alimento

Nomenclatura cientifica

Nomenclatura é a atribuicdo de nomes (nome cientifico) a organismos e as
categorias nas quais sdo classificados.

o Os nomes cientificos s&o latinizados e aceitos em todas as linguas.

o Anomenclatura cientifica designa para cada organismo dois nomes — o0 género
& o primeiro nome, sendo sempre iniciado com Jetra maitscula; o segundo nome
é o epiteto especifico (espécie), escrito sempre em letra mindscula.

o Portanto, o micro-organismo é designado pelos dois nomes: género e espécie,
ambos escritos em italico ou sublinhados.

Ex. Staphylococcus aureus, Escherichia coli
Staphylococcus aureus, Escherichia coli

S. aureus, E. coli

Microrganismos de

interesse em alimentos
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BACTERIAS: deterioragio e/ou patogenicidade Micro-o rgan ismos de interesse em

D entre gram-positivas e gr. g

alimentos

As bactérias gram-positivas tém a sua parede celular composta por uma

camada ¢ 2 de peptideoglicano, dcidos telcolcos ¢ fosfato: FUNGOS

As bactérias gram-negativas, possuem uma fina camada de peptideoglicano Bolores @ 9]

cantion lpopolaacaridensy endovna (LPSy, hpoproteings & porinas. * Menos exigentes que as leveduras e as

BcE s h - « Deterioragdo bactérias em relagéo a umidade, pH, temperatura
. ?"m“'" S Gram negativas i . e nutrientes.
Gram positivas Lot 9a * Micotoxinas * Maioria absoluta: aerébios — crescimento nos
Siet; alimentos se limita a superficie.
v Bacillus cereus ¢ v Campylobacter
e 1 R, U
v Clostridium botulinum v Escherichia coli o
- Leveduras M )
. . * Forma predominante: unicelular.
v Clostridium perfringens v Salmonella _ P ! unioelar
. Deterioragéo * Requerem menos umidade que as bactérias e mais

; . v Shigella umidade do que os bolores.

v’ Listeria monocytogenes 9 =
Fermentagao * Temperatura ideal de multiplicac&o: 25 °C a 30 °C.
v’ Staphylococcus aureus v Vibrio e’ * Multiplicagéo favorecida pelo pH &cido.
Candida
v Yersinia enterocolitica U

Micro-organismos de interesse em Micro-organismos de interesse em
alimentos alimentos
VIRUS PARASITAS
Protozoérios
v' Gastroenterite de origem n&o bacteriana — alta incidéncia; Entamoeba histolytica (amebiase)
v Podem ser excretados em grandes quantidades por individuos infectados; Giardia lamblia (giardiase)
v Agua e alimentos (veiculos para transmiss&o). Cyclospora caytanensis (ciclosporose)

Cryptosporidium parvum (criptosporidiose)
Os principais patdgenos virais de origem alimentar:

Outras importantes: Doenga de Chagas (Trypanosoma cruzi), Toxoplasmose

« Virus que causam gastroenterites: Rotavirus, Norovirus (Norwalk), (Toxoplasma gondii)

Adenovirus, Astrovirus.

Virus da hepatite transmitido por via fecal-oral: virus da hepatite A (HAV) e Helmintos
hepatite E (HEV). Ascaris lumbricoides (ascaridiase) e Trichuris trichiura (tricuriase)

Taenia sp. (cisticercose/teniases) e Diphyllobothrium latum (difilobotriase)

Padrdes microbiolégicos para alimentos Referéncias

Resolucdo - RDC n° 724 de 01 de julho de 2022

Sugestdes para estudo
Dispde sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua aplicagao.

PARAMETROS PARA INTERPRETAR ]\ il
Instrugdo Normativa n® 161 de 01 de julho de 2022 . or de . Tobiologia
dos Alimentos

Estabelece os padrdes microbiologicos dos alimentos.

& £ niimern e amostras que podem npresentar-se entre o e M

. HORTALICAS, RAIZES, TUBERCULOS, FUNGOS COMESTIVEIS E DERIVADOS

Categorias Especificas Miera-organismoj/Toxina/Metabslite | n c [ m M

) "IN natura”, inteiros, seleck 25 5 |0 [ A | -
ou n3o Escherichia coli/g 5 2 | 1’ 10°

) Preparados (inteiros, descascados Salmonella/25¢ 10 |0 | Aus | -

ou fracionados), sanificados,
branqueadas, refrigerados ou
congelados, que ndo necessitam de Escherichia coli/g s {2 10| w0
tratamento térmico efetivo,
previamente 2o cansumo

} Preparados (inteiros, descascados| 5 | o | Aus -
ou fraclonados), sanificados, e v 2
) . Escherichia coli/g 5 | 3 | 5«0 | 5xa0
pré-fritos,
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