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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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TOXINFECÇÕES ALIMENTARES VIRAIS: 
CARACTERÍSTICAS DOS PRINCIPAIS VÍRUS, 

PREVENÇÃO, TRATAMENTO E MÉTODOS CLÍNICOS 
DE DIAGNÓSTICO LABORATORIAL POR  QRT-PCR E 

BIOSSENSORES 

CAPÍTULO 16

Karina Teixeira Magalhães-Guedes
Departamento de Análises Bromatológicas, 

Faculdade de Farmácia, Universidade Federal 
da Bahia (UFBA), Rua Barão of Geremoabo, 
s/n, Ondina, CEP: 40171-970, Salvador, BA, 

Brasil. E-mail: karynamagat@gmail.com; karina.
guedes@ufba.br

RESUMO: Os vírus transmitidos por alimentos 
foram reconhecidos entre as principais 
prioridades de segurança alimentar e se 
tornaram uma preocupação maior para a 
indústria de alimentos nos últimos anos. 
Especialistas em segurança alimentar 
concordaram que são necessárias medidas de 
controle de vírus em toda a cadeia alimentar. 
Este manuscrito fornece uma descrição dos 
vírus transmitidos por alimentos (Rotavírus, 
Adenovírus, Norovírus, Astrovírus, Hepatite A, 
Hepatite E e Poliovírus) e suas características 
e tecnologias desenvolvidas para detecção e 
controle viral. Uma pesquisa bibliográfica foi 
realizada para coletar dados e informações 
sobre doenças virais dos últimos dezenove 
anos. Os sites de pesquisa acessados   foram: 
livros, teses e banco de dados Scielo, Google 
Scholar, Medline, Pubmed, Science Direct, 
portal periódico CAPES e biblioteca virtual de 
saúde. Este estudo foi realizado para esclarecer 
aos profissionais de saúde a importância da 

necessidade de maior notificação e atualização 
dessas toxinfecções alimentares virais, a fim 
de reduzir o número de casos dessas doenças. 
A prevenção e tecnologias biológicas eficazes 
para garantir o controle de vírus na cadeia 
alimentar, podem reduzir significativamente 
as toxinfecções transmitidas por alimentos 
causadas por vírus.
PALAVRAS-CHAVE: Vírus entéricos, vírus em 
alimentos, qRT-PCR na detecção de vírus.

VIRAL FOOD TOXI-INFECTIONS: 

CHARACTERISTICS OF THE MAIN 

VIRUSES, PREVENTION, TREATMENT AND 

CLINICAL METHODS OF LABORATORY 

DIAGNOSIS BY QRT-PCR AND 

BIOSENSORS

ABSTRACT: Foodborne viruses were 
recognized among the top-rated food safety 
priorities and have become a greater concern to 
the food industry over the past few years. Food 
safety experts agreed that control measures for 
viruses throughout the food chain are required. 
This manuscript provides a description of 
foodborne viruses (Rotavirus, Adenovirus, 
Norovirus, Astrovirus, Hepatitis A, Hepatitis E, 
and Poliovirus) and their characteristics, and 
technologies developed for viral detection and 

mailto:karynamagat@gmail.com
mailto:karina.guedes@ufba.br
mailto:karina.guedes@ufba.br
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control. A bibliographical research was carried out to collect data and information on 
viral diseases of the last nineteen years. The research sites accessed were: books, 
theses and the database of Scielo, Google Scholar, Medline, Pubmed, Science Direct, 
CAPES periodical portal and virtual health library. This study was carried to clarify 
to the health professionals the importance of the need for a greater notification and 
update of these viral food toxinfections, in order to reduce the cases number of these 
diseases. Effective prevention and biological technologies to ensure control of viruses 
in the food chain can significantly reduce foodborne toxinfections caused by viruses. 
KEYWORDS: Enteric viruses, Virus in food, qRT-PCR in virus detection.

1 |  INTRODUÇÃO

Surtos e doenças causadas por microrganismos em alimentos, em específico 
os vírus, representam um grande ônus para a saúde, não apenas por causarem 
doenças, mas também através dos custos associados às medidas tomadas para 
reduzir os impactos nas populações mundiais. No mundo de hoje com seu global 
alcance, o potencial para a propagação de doenças virais transmitidas por alimentos 
em todos os continentes, são imensas (CDC, 2016; MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018).

Quando fora de seus hospedeiros, os vírus são apenas partículas inertes, e seu 
risco associado depende muito em manter sua capacidade de infecção causando 
viroses (TRABULSI & ALTERTHUM, 2008). Em sua constituição há, geralmente, 
só um tipo de ácido nucléico, ou DNA ou RNA, de fita simples ou fita dupla. Pode 
ter também proteínas, glicoproteínas e/ou glicolipídios (TRABULSI & ALTERTHUM, 
2008). 

Toxinfecções alimentares virais são predominantemente transmitidas por via 
fecal-oral através da ingestão de alimentos e/ou água contaminados ou através 
de uma via secundária de infecção e/ou contato pessoa a pessoa. Os principais 
patógenos causadores de doenças transmitidas por alimentos (DTAs) de origem 
viral são o Rotavírus, o Adenovírus Entérico, o Norovírus, o Astrovírus, o Vírus da 
Hepatite A, Vírus da Hepatite E, Vírus da Poliomielite e o Vírus do Ebola (XAVIER 
et al., 2009; KOKKINOS et al., 2015; POLO et al., 2015; BERGERON et al., 2016; 
JACXSENS et al., 2017; MÜLLER et al., 2017; SARNO et al., 2017). 

As formas de prevenção das toxinfecções alimentares virais são as aplicações 
das boas práticas de higiene pessoal, de utensílios, a higienização correta dos 
alimentos e o tratamento adequado da água para limpeza e consumo (POLO et al., 
2015; BERGERON et al., 2016; MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018). Tal assunto precisa 
ser mais divulgado para que a comunidade conheça melhor as formas de contágio, 
prevenção, diagnóstico e tratamento das toxinfecções alimentares virais. 

A maioria dos métodos usados   atualmente para a detecção de vírus de origem 
alimentar são baseados em técnicas de Reação em Cadeia da Polimerase (PCR) e 
suas variantes. Desenvolvimentos técnicos recentes oferecem oportunidades para 
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melhorar a detecção, quantificação e identificação de vírus de origem alimentar como 
PCR digital. A precisão das tecnologias baseadas em PCR pode ser aprimorada pelo 
conhecimento das sequências do genoma viral (SEDLAK & JEROME, 2013).

Os objetivos desta revisão constituem a finalidade de um trabalho acadêmico, 
pretendendo contribuir com o conhecimento das principais toxinfecções alimentares 
virais, suas formas de transmissão, prevenção, tratamento e métodos clínicos 
de diagnóstico laboratorial. Foi realizado um levantamento bibliográfico sobre as 
toxinfecções alimentares virais, mundialmente, para esclarecer aos profissionais de 
saúde a importância da necessidade de uma maior notificação e atualização dessas 
toxinfecções alimentares virais, a fim de reduzir o número de casos dessas doenças.  

2 |  METODOLOGIA

Foi realizado um trabalho de pesquisa bibliográfica para coletar dados e 
informações sobre doenças alimentares de origem viral, dos últimos dezenove anos. 
Os locais de pesquisa acessados foram: livros, teses e a base de dados do Scielo, 
do Google Acadêmico, Medline, Pubmed, Science Direct e portal periódicos CAPES 
e da biblioteca virtual em saúde. Os termos de indexação utilizados para buscas 
isoladas foram Rotavírus, Adenovírus, Norovírus, Astrovírus, Hepatite A, Hepatite E, 
e Poliovírus. A busca combinada de palavras foram doenças alimentares de origem 
viral, gastroenterites virais, toxinfecções alimentares virais, e métodos clínicos de 
diagnóstico laboratorial de toxinfecções alimentares de origem viral. Os trabalhos 
que não combinavam as palavras pesquisadas foram excluídos, assim como, os 
que não se enquadravam nos anos pré-selecionados de 2000 a 2019. O critério de 
exclusão também se aplica para os artigos que após leitura que não se referiam 
ao objetivo principal da presente pesquisa. No total foram recrutados 31 trabalhos, 
dentre eles 27 em inglês 4 em português.

3 |  DESENVOLVIMENTO

3.1 Vírus causadores de toxinfecções alimentares

Rotavírus

Um gênero de vírus de ácido ribonucleico (RNA) de cadeia dupla, pertencentes 
à família Reoviridae, são transmitidos predominantemente por via fecal-oral e foram 
encontrados em vários alimentos (KITTIGUL et al., 2015; JONES & MUEHLHAUSER, 
2017). O rotavírus (FIGURA 1) é uma das principais causas de gastroenterite 
infecciosa e mortalidade em lactentes e crianças pequenas em todo o mundo, 
especialmente naqueles com menos de 5 anos de idade, apesar de sua ocorrência 
ocasional como patógenos em adolescentes e adultos (MIZUKOSHI et al., 2015; 

https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/genus
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/double-stranded-rna-viruses
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/reoviridae
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618305565#b0170
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618305565#b0140
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618305565#b0140
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618305565#b0240
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BWOGI et al., 2016;). Não existe um medicamento específi co para tratar infecções 
por rotavírus.Medicamentos anti-virais inespecífi cos e administração de uma 
variedade de líquidos são utilizados para aliviar os sintomas clínicos para infecções 
por rotavírus  (XIAO et al., 2014). 

A transmissão pode ocorrer pela ingestão de água e/ou por alimentos 
contaminados, contato pessoa a pessoa, objetos contaminados e por secreções 
respiratórias (JONES & MUEHLHAUSER, 2017). Os principais sintomas causados 
pela toxinfecção por rotavírus são diarreia, vômito, náuseas, anorexia, câimbras e 
mal-estar (XIAO et al., 2014).

O diagnóstico da toxinfecção por rotavírus é realizado através da detecção 
direta dos vírus rotavírus nas fezes. A prevenção é realizada por medidas higiênicas 
como lavagem correta das mãos e tratamento adequado da água (XIAO et al., 2014). 
O principal tratamento para a toxinfecção por rotavírus é a reidratação oral (XIAO
et al., 2014). Outra forma de prevenção é a vacinação, uma vez que esta faz parte 
do calendário brasileiro de imunização, sendo administrada gratuitamente para a 
população em duas doses, aos 2 e aos 4 meses de vida (BRASIL, 2009).

FIGURA 1: Rotavírus

Adenovírus

Uma família de vírus de ácido desoxirribonucleico (DNA) de fi ta dupla 
icosaédricos, sem envelope, com diâmetros que variam de 65 a 80 nm (HUR et al., 
2013). Adenovírus (FIGURA 2) normalmente causam infecções leves envolvendo o 
trato respiratório superior ou inferior, o trato gastrointestinal ou a conjuntiva (HUR
et al., 2013). A infecção por adenovírus do tipo entérico pode aumentar o apetite e 
a ingestão de alimentos, diminuindo os níveis do hormônio leptina (efeito sobre o 
controle do apetite e massa corpora), aumentando assim a prevalência de obesidade 
(HUR et al., 2013). 

A infecção por adenovírus entérico apresenta como sintomas diarréia, vômito 
e febre. O diagnóstico é realizado através do isolamento do vírus adenovírus em 
cultura de células ou por detecção de aumento no número de anticorpos (HUR et al., 
2013). 

Não há terapia antiviral. Há vacinas somente contra o vírus adenovírus que 
atinge o trato respiratório. A prevenção é feita através de boas condições sanitárias 
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e por medidas higiênicas pessoal. O principal tratamento da infecção é a reposição 
de líquidos e eletrólitos para evitar a desidratação (HUR et al., 2013). 

FIGURA 2: Adenovírus

Astrovírus

Vírus pertencentes à família Astroviridae, que compreende dois dois gêneros: 
Mamastrovirus e Avastrovirus . O Mamastrovirus inclui os astrovírus que infectam  
os humanos e animais. Os  Avastrovirus incluem os astrovírus que infectam aves 
(GEONG et al., 2012). É classifi cado em oito tipos humanos clássicos (HAstV-1/8) 
e sete outros tipos menos prevalentes, descritos como HAstV VA1, VA2, VA3, VA4, 
MLB-1, MLB-2 e MLB-3. O astrovírus (FIGURA 3) possui capsídeo icosaédrico, com 
cerca de três proteínas e é formado por RNA de fi ta dupla (GEONG et al., 2012). 

Durante os surtos por astrovírus, os idosos e as crianças são os mais afetados, 
e a disseminação do vírus está associada ao contato de pessoa a pessoa, ingestão 
de alimentos e água contaminada. A infecção por astrovírus possui como principal 
sintoma diarreia aquosa leve, cefaleia, náuseas, vômitos e mal-estar generalizado 
(GEONG et al., 2012). O infectado mais grave pode apresentar também anorexia, 
dores abdominais, febre e desidratação branda (MEDICI et al., 2015).

O diagnóstico da toxinfecção causada por astrovírus é realizado através da 
detecção de partículas virais ou espécimes viras nas fezes ou swabs retais (GEONG 
et al., 2012).  A prevenção contra a toxinfecção por astrovírus é o saneamento 
básico, ingestão de alimentos bem cozidos e a higienização pessoal, dos alimentos 
e utensílios (GEONG et al., 2012).  Não há vacina nem terapia antiviral contra o vírus 
e o tratamento consiste em prevenir a desidratação ou reidratar o doente, em casos 
mais graves (GEONG et al., 2012; MEDICI et al., 2015).  
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FIGURA 3: Astrovírus

Hepatite A

Vírus da Hepatite A (FIGURA 4) apresenta dimensão de 27 nm e pertence à 
família dos Picornavírus, tal como o vírus da poliomielite. O seu genoma é composto 
por RNA e não possui envelope (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018). Encontra-se 
por todo o mundo, especialmente em lugares onde as condições de higiene são 
escassas. Espalha-se através da via fecal-oral através da água, alimentos e objetos 
contaminados e por contato pessoa a pessoa. Raramente ocorrem casos de 
transmissão percutânea (inoculação acidental) e parenteral (transfusão) do contato 
direto ou indireto com material fecal. A hepatite A possui 7 genótipos nomeados de I 
a VII, sendo os genótipos I, II, III e IV capazes de infectar os humanos (MINISTÉRIO 
DA SAÚDE, 2018). 

O vírus da hepatite A se instala na mucosa intestinal. Posteriormente os 
hepatócitos são infectados pelo vírus procedente da viremia primária (MINISTÉRIO 
DA SAÚDE, 2018). O vírus se replica nos hepatócitos, gerando infl amação 
no fígado pela ativação do sistema imunológico. O vírus é excretado nas fezes, 
podendo sobreviver em condições ambientais por um longo período. A toxinfecção 
por astrovírus apresenta como sintomas diarreia aquosa leve, cefaleia, náuseas, 
vômitos e mal-estar generalizado (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018). Em casos mais 
graves o infectado pode apresentar também anorexia, dores abdominais, febre e 
desidratação. 

A transmissão do astrovírus se dá de forma fecal-oral, por contato íntimo com 
pessoas infectadas e pela ingestão de água e alimentos contaminados (MINISTÉRIO 
DA SAÚDE, 2018). O diagnóstico da doença é feito através da detecção de partículas 
virais nas fezes e/ou, swabs retais (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018).  A prevenção 
contra a toxifecção por astrovírus é o saneamento básico, ingestão alimentos bem 
cozidos e a higienização correta das mãos, alimentos e utensílios (MINISTÉRIO DA 
SAÚDE, 2018). Não há vacina nem terapia antiviral contra o vírus da hepatite A, e o 
tratamento consiste em prevenir a desidratação ou reidratar pacientes mais graves 
(MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018).
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FIGURA 4: Vírus da Hepatite A

Hepatite E

O vírus Hepatite E (FIGURA 5) é pequeno (27-34 nm) não envelopado, com 
um genoma de RNA. Pertence ao gênero Hepevirus, da família Hepeviridae (LU 
et al., 2006; AHMAD et al., 2011). A hepatite E é uma toxinfecção transmitida por 
ingestão de água, alimentos contaminados e/ou por dejetos humanos e de animais. 
A transmissão pode ocorrer também de forma vertical (de mãe para fi lho) (LU et al., 
2006). O vírus replica primeiramente no trato gastrointestinal, depois migra para 
o fígado, multiplicando-se nos hepatócitos. As partículas do vírus são excretadas 
pelas fezes (LU et al., 2006; AHMAD et al., 2011). Os principais sintomas da 
infecção são dor abdominal, náuseas, vômitos, anorexia e icterícia (LU et al., 2006; 
AHMAD et al., 2011). A hepatite E pode acontecer também de forma assintomática 
(KRAWCZYNSKI et al., 2011). A mortalidade, em geral, é baixa, mas em mulheres 
grávidas, principalmente no terceiro trimestre de gestação, essa porcentagem pode 
chegar a 25% (AHMAD et al., 2011; KRAWCZYNSKI et al., 2011).

O diagnóstico da Hepatite E é realizado por detecção de anticorpos 
(imunoglobulinas M [IgM] e imunoglobulinas G [IgG]) no soro. Não há vacina 
comercializada para a hepatite E. Normalmente a cura da doença é espontânea, 
porém o tratamento sugere-se repouso e proibição do uso de bebida alcoólica 
(AHMAD et al., 2011). A prevenção é através das condiç ões adequadas de higiene e 
saneamento público (AHMAD et al., 2011).  

FIGURA 5: Vírus da Hepatite E
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Poliovírus 

Poliovírus (FIGURA 6) pertence ao gênero Enterovirus, da família Picornaviridae. 
É o agente que causa a poliomielite nos humanos. É um vírus simples, com apenas 
um RNA de cadeia simples, sem envelope e com uma cápside de proteína icosaédrica 
de 30nm (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018). 

O vírus da poliomielite é transmitido, geralmente, pela via fecal-oral (pela água, 
alimentos ou objetos contaminados), pela via direta (pessoa a pessoa) E/ou pela via 
oral-oral, por gotículas de secreções ao falar, tossir ou espirrar (MINISTÉRIO DA 
SAÚDE, 2018). O poliovírus se replica na orofaringe, posteriormente migra para o 
intestino delgado. Na poliomielite paralítica, o poliovírus é disseminado na corrente 
sanguínea, até o sistema nervoso central, destruindo principalmente os neurônios 
motores, gerando no doente, fraqueza muscular e paralisia flácida. A letalidade da 
poliomielite varia de 2 a 10% (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018).  

As formas paralíticas da poliomielite são pouco frequentes, ocorrendo em 1 a 
1,6% dos casos. Quando a poliomielite é sintomática, apresenta-se dividida em três 
classes: Primeira classe, poliomielite absortiva - há o aparecimento de febre, sem sinais 
de localização no sistema nervoso central. Na segunda classe há o aparecimento de 
febre e meningite asséptica com recuperação rápida e completa. Na terceira classe, 
poliomielite paralítica, o infectado apresenta febre associada a irritação na meninge 
e a paralisia flácida assimétrica. Nas partes afetadas surgem câimbras e espasmos 
musculares. Na toxinfecção aguda da poliomielite paralítica, o poliovírus invade o 
sistema nervoso central, gera uma lesão total ou parcial dos neurônios motores 
espinais, interrompendo algumas inervações de fibras musculares, causando a 
paralisia flácida (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018). Pessoas que tiveram poliomielite 
paralítica podem apresentar sintomas de alterações neurológicas, fraqueza, fadiga, 
atrofia muscular, dor muscular e articular, distúrbios do sono, intolerância ao frio, 
dificuldade respiratória e de deglutição e aumento de peso. Esses sintomas são 
denominados como “Síndrome Pós-poliomielite” (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018). 

No Brasil, a vacina contra a poliomielite faz parte do calendário de vacinação, 
tendo sua distribuição gratuita, sendo esta administrada em quatro doses, aos 2 
meses, depois 4 meses, 6 meses e 15 meses de vida (vacina de reforço) (MINISTÉRIO 
DA SAÚDE, 2018). O diagnóstico é feito através do isolamento do poliovírus em 
material da garganta, fezes ou pelo aumento de anticorpos. A quarentena dos 
infectados pelo poliovírus é ineficaz, pois a excreção do poliovírus nas fezes, ocorre 
antes do aparecimento dos sintomas. Não há terapia antiviral para a poliomielite. O 
tratamento baseia-se em aliviar os sintomas, auxiliar na respiração, e fisioterapia 
dos músculos afetados (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018). 

https://pt.wikipedia.org/wiki/Enterov%C3%ADrus
https://pt.wikipedia.org/wiki/Poliomielite
https://pt.wikipedia.org/wiki/RNA
https://pt.wikipedia.org/wiki/C%C3%A1pside
https://pt.wikipedia.org/wiki/Nan%C3%B3metro
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FIGURA 6: Poliovírus

3.2 Detecção de vírus em alimentos

Métodos baseados em cultura celular podem ser usados   para detectar alguns 
vírus transmitidos por alimentos, usando uma série de etapas de concentração e 
purifi cação para eluir o vírus da matriz alimentar, tomando cuidado especial para 
evitar a redução da infectividade do vírus. Métodos baseados em cultura de células 
têm sido usados   para amplifi car inicialmente os ácidos nucléicos virais, e remover 
inibidores, antes da detecção por PCR em Tempo Real (qRT-PCR). Este ensaio de 
qRT-PCR tem sido usado para detectar Rotavírus, Adenovírus, Norovírus, Astrovírus, 
Hepatite A, Hepatite E, e Poliovírus em alimentos (SÁNCHEZ et al., 2012; STALS et 
al., 2013; PERRIN et al., 2015).

A quantifi cação de vírus representa um avanço nas investigações de surtos 
e no monitoramento de rotina, pois pode fornecer dados para desenvolver níveis 
de aceitação em produtos alimentícios e o desenvolvimento de avaliações de risco 
quantitativas (SÁNCHEZ et al., 2012). A quantifi cação por qRT-PCR pode ser feita 
usando uma curva padrão gerada a partir de quantidades conhecidas da sequência 
alvo representada por RNA ou DNA transcrito sintético ou in vitro (SÁNCHEZ et al., 
2012; STALS et al., 2013; PERRIN et al., 2015). Independentemente do método 
utilizado, o passo mais crítico é a reação de transcrição reversa (RT) (VIMONT et 
al., 2015). Entretanto, a quantifi cação de vírus pode variar com o uso de diferentes 
materiais padrão por cada laboratório de análise. Isso sugere que o uso de reagentes 
padrão certifi cados, pode reduzir a variação (VIMONT et al., 2015). É importante 
ressaltar que os vírus geralmente são distribuídos de forma desigual em um lote 
de alimentos, tornando necessário testar réplicas ou um conjunto de amostras para 
obter os resultados qualitativos ou quantitativos mais confi áveis   (SÁNCHEZ et al., 
2012; STALS et al., 2013; PERRIN et al., 2015). 

Atualmente, não existem critérios microbiológicos reguladores (por exemplo, 
padrões, diretrizes ou especifi cações) aplicados a vírus. A maioria das empresas e 
autoridades alimentares solicitam principalmente resultados qualitativos como parte 
dos testes de higiene de produção ou investigações de surtos (MINISTÉRIO DA 
SAÚDE, 2018). Para confi rmação de um sinal positivo de presença de vírus por qRT-
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PCR e para auxiliar estudos epidemiológicos, recomenda-se a tipagem sistemática 
de cepas ligadas a surtos de doenças e vigilância de vírus em alimentos “saudáveis”, 
ou seja, sem a contaminação viral   (SÁNCHEZ et al., 2012; STALS et al., 2013; 
PERRIN et al., 2015). 

3.3 Detecção de vírus em amostras clínicas 

O diagnóstico das infecções virais emergiu nas últimas décadas como uma 
importante ferramenta na medicina, contribuindo de forma efetiva na identificação 
do patógeno, direcionando o tratamento da doença (TAVARES et al., 2005; SEDLAK 
et al., 2013; MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018). Até recentemente o diagnóstico das 
viroses não era realizado em laboratórios clínicos ou hospitais, pois as técnicas 
utilizadas eram muito lentas e caras, os reagentes não estavam disponíveis e não 
se tinha ainda tratamento para as infecções virais, limitando a utilidade dos testes 
diagnósticos (SEDLAK et al., 2013; WYLIE, K.M. et al., 2018). 

O diagnóstico laboratorial das viroses tem sido dividido em diagnóstico clássico, 
que inclui as técnicas e identificação de vírus, e a sorologia e o diagnóstico rápido 
das viroses, que visa à demonstração direta do vírus, de antígenos ou de ácidos 
nucleicos virais em amostras clínicas. Algumas técnicas para a identificação de 
vírus não são imunológicas e não dependem da ligação de antígeno e anticorpo. 
Estas técnicas são baseadas na biologia molecular dos vírus, especificamente 
na identificação de sequências únicas do ácido nucleico. As técnicas de biologia 
molecular são imprescindíveis como ferramentas para a detecção de doenças virais, 
para o monitoramento da carga viral, para o acompanhamento da terapia antiviral 
e para a genotipagem de diversos vírus (LIU et al., 2018). O desenvolvimento da 
PCR em tempo real permitiu a aplicação de um método quantitativo no diagnóstico 
laboratorial das infecções virais (DONIA, 2018; WYLIE, K.M. et al., 2018). 

Atualmente outra técnica apresenta uma demanda notável para identificar 
vírus de amostras clínicas de maneira rápida, seletiva e precisa, é o uso de 
biossensores (MOKHTARZADEH et al., 2017). Vários biossensores foram projetados 
e comercializados para detecção de vírus patogênicos em amostras clínicas. No 
entanto, eles apresentam muitos desafios quanto a precisão de resultados 
(MOKHTARZADEH et al., 2017).  A nanotecnologia supera esses desafios e realiza a 
detecção direta de alvos moleculares em tempo real. Nesta visão geral, estudos sobre 
biossensores, baseados em nanotecnologia para detecção de vírus patogênicos 
estão sendo estudados e aplicados em análises de amostras clínicas.  Dentre as 
tecnologias estão as nanotecnologias baseadas em nanotubos (carbono, ouro, prata 
e zinco) e nanopartículas magnéticas (MOKHTARZADEH et al., 2017).  

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Wylie KM%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30232133
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4 |  CONCLUSÃO

Com base nos resultados apontados pela presente pesquisa foi possível 
concluir que: As viroses alimentares ocupam um lugar de destaque, causando 
grandes problemas na saúde da população mundial. Através desta pesquisa 
bibliográfica foi possível verificar as diferentes toxinfecções causadas por vírus em 
alimentos, demonstrando que há a necessidade de uma maior notificação dessas 
viroses alimentares, a fim de reduzir o número de casos dessas patogenias. A 
propagação do vírus se deve a inadequadas condições sanitárias, uma vez que a 
principal via de transmissão dessas toxinfecções é a via fecal-oral, sendo os países 
em desenvolvimento os mais atingidos. A prevenção contra a contaminação de 
alimentos se faz necessário, garantindo o controle das transmissões virais, reduzindo 
significativamente as toxinfecções. A metodologia qRT-PCR oferece uma vantagem 
do uso da biologia molecular para detecção de diferentes tipos de vírus em amostras 
clínicas e de alimentos. Melhorias tecnológicas de protocolos, instrumentos e 
estratégias biológicas determinam uma maior popularidade da metodologia qRT-PCR 
para a detecção de vírus em amostras clínicas e de alimentos. Espera-se que em um 
futuro próximo, todas as tecnologias aplicadas na detecção de vírus em amostras 
clínicas, possam também serem eficientes na detecção de vírus patogênicos em 
amostras de alimentos.
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