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APRESENTAGAO

O estado de saude, definido pela World Health Organization (WHO) como o
“completo bem-estar fisico, mental e social”’, € um conceito revisitado de tempos
em tempos pela comunidade cientifica. Hoje, em termos de ensino e pesquisa,
a Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES),
distribui a saude em sete areas do conhecimento, sendo elas: Medicina, Nutricao,
Odontologia, Farmacia, Enfermagem, Saude coletiva e Educacéo fisica que, juntas,
possuem mais de sessenta especialidades.

Essa diversidade inerente possibilita um vasto campo para a investigacéao
cientifica. Neste sentido, corroborando com seu titulo, a obra “Ciéncias da Saude:
Campo Promissor em Pesquisa 5” traz a publicacédo de cento e vinte e sete
trabalhos dentre estudos de casos, revisdes literarias, ensaios clinicos, pesquisas
de campo — entre outros métodos quanti e qualitativos — que foram desenvolvidos
por pesquisadores de diversas Instituices de Ensino Superior no Brasil.

Visando uma organizacéao didatica, este e-Book esta dividido em seis volumes
de acordo com a tematica abordada em cada pesquisa: “Epidemiologia descritiva
e aplicada” que traz como foco estudos populacionais que analisam dados de
vigilancia em diferentes regides do pais; “Saude publica e contextos sociais” que
trata do estado de saude de coletividades e topicos de interesse para o bem-estar
do cidadédo; “Saude mental e neuropatologias” que disserta sobre os aspectos
cerebrais, cognitivos, intelectuais e psiquicos que compde o estado de saude
individual e coletivo; “Integridade fisica e saude corporal” que engloba os textos
dedicados ao estudo do corpo e sua influéncia para a saude humana; “Cuidado
profilatico e terapéutico” que traz em seus capitulos os trabalhos voltadas as op¢cdes
de tratamentos medicinais sejam eles farmacolégicos, alternativos ou experimentais;
e, por fim, tem-se o sexto e ultimo volume “Investigacao clinica e patoldgica”, que
trata da observacao, exame e analise de diversas doencas e fatores depletivos
especificos do estado de saude do individuo.

Enquanto organizadores, esperemos que o conteudo aqui disponibilizado
posso subsidiar o desenvolvimento de novos estudos que, por sua vez, continuem
dando suporte a atestacao das ciéncias da saude como um campo vasto, diverso e,

sempre, promissor em pesquisa.

Luis Henrique Almeida Castro
Thiago Teixeira Pereira
Silvia Aparecida Oesterreich
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RESUMO: Os microrganismos podem ser classificados em grupos diferentes conforme
a interacéo existente com o alimento. Existem grupos de microrganismos que podem
causar riscos a saude do consumidor, grupos que levam a modificagdes quimicas
prejudiciais gerando uma deterioracao do alimento, o que repercute em perdas
tanto para a industria alimenticia quanto para o consumidor, pois o0 alimento torna-se
impréprio para 0 consumo e grupos que evidenciam condi¢des higiénico-sanitarias
inadequadas dos alimentos. Estes microrganismos (patogénicos, deteriorantes e
indicadores de qualidade) tém recebido notoriedade da comunidade cientifica e da
sociedade, pois representam um importante problema de saude publica, uma vez que,
possuem a capacidade de causar doencgas infecciosas ou intoxicagdes alimentares.
Logo, o objetivo do estudo foi identificar evidéncias disponiveis na literatura acerca dos
microrganismos patogénicos, deteriorantes e indicadores de qualidade dos alimentos.
Realizou-se uma revisao sisteméatica de literatura, nas bases de dados Scielo, Pubmed,
BVS, revistas eletrbnicas de saude e livros, com dimensao temporal entre 1994 a 2018,
nos idiomas portugués, inglés e espanhol. Os dados obtidos demonstraram que os
microrganismos podem causar enfermidades ao consumidor do alimento néo in6cuo,
modificar os atributos sensoriais dos produtos alimenticios e fornecer informagdes
sobre a contaminacédo dos mesmos. No entanto, existem microrganismos (Uteis) que
desempenham func&o importante na producao de alimentos fermentados como leite,
iogurtes e queijos.

PALAVRAS-CHAVE: alimento, contaminagao, microrganismos, patogénicos, revisao.

ABSTRACT: Microorganisms can be classified into different groups according to the
interaction with the food. There are groups of microorganisms that can cause consumer
health risks, groups that lead to harmful chemical modifications leading to food
spoilage, which results in losses for both the food industry and the consumer, as the
food becomes unfit for the consumer. consumption and groups that show inadequate
hygienic-sanitary conditions of the food. These microorganisms (pathogenic, spoilage
and quality indicators) have received notoriety from the scientific community and society,
as they represent an important public health problem, as they have the ability to cause
infectious diseases or food poisoning. Therefore, the objective of the study was to
identify evidence available in the literature about pathogenic, spoilage microorganisms
and indicators of food quality. A systematic literature review was performed in the
Scielo, Pubmed, VHL, electronic health journals and books databases, with a temporal
dimension from 1994 to 2018, in portuguese, english and spanish. The data obtained
showed that microorganisms can cause diseases to the consumer of non-innocuous
food, modify the sensory attributes of food products and provide information on their
contamination. However, there are (useful) microorganisms that play an important role
in the production of fermented foods such as milk, yogurt and cheese.

KEYWORDS: food, contamination, microorganisms, pathogens, review.
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INTRODUGCAO

A alimentacdo além de atender as necessidades bioldgicas do individuo
também esta diretamente associada ao estado saude/doenca. Os alimentos contém
atividade biologica que pode levar a perda de qualidade e reducéo do tempo de
prateleira, sendo facilmente contaminados com microrganismos na natureza
durante a manipulagcao e processamento (NASCIMENTO; QUEIROZ, 2017). Dessa
forma, as patologias causadas pela ingestdao de alimentos contaminados sao de
consideravel importancia para a comunidade cientifica e sociedade, o que tem
determinado o aumento de estudos destinados a avaliar a inocuidade e qualidade
dos mesmos (GOULART et al., 2016).

Algo de relevante importancia na avaliacdo da garantia da seguranca
alimentar sdo os perigos, que podem ser de origem quimica, fisica e biologica.
Dentre os perigos de origem biologica estdo os microrganismos, 0s quais séo as
principais causas de contaminacdo dos alimentos. As bactérias fazem parte do
grupo dos microrganismos com potencial de comprometer a qualidade dos produtos
alimenticios, estes sao classificados como patogénicos, deteriorantes e indicadores
de qualidade. Os microrganismos podem causar doeng¢as aos consumidores,
alteracdes nas propriedades sensoriais dos alimentos (cor, sabor, textura, odor
e aparéncia) e também evidenciarem a qualidade microbiologica do alimento
(LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

A obtencdo de um alimento seguro decorre da fabricacdo de produtos
microbiologicamente estaveis, ou seja, é necessario certificar-se de que nenhum
microrganismo ird se multiplicar de modo indesejavel. Por isso, deve-se haver um
maior controle de qualidade através de algumas medidas tais como: monitoramento
da temperatura de cozimento e resfriamento, evitar contaminacdo cruzada entre
produtos crus e processados, estocar os alimentos de forma adequada, manutencao
dahigiene pessoaldos manipuladores, assegurando consequentemente a efetividade
do processo. A vista disso, as perdas e riscos podem ser evitados mediante
procedimentos de conservagdo adequados, além disso, os alimentos podem ser
submetidos a processos fisicos de preservacao a frio, a calor, por desidratacéao,
entre outros (SILVA et al., 2015).

A utilizagcdo de técnicas rapidas e eficazes de analise microbioldégica em
alimentos favorece tanto a industria alimenticia quanto o consumidor, apresentando
como vantagens a facilidade de leitura dos resultados, especificidade, maior
sensibilidade e diminuicdo de custos (MENEZES et al., 2011). Diante disso, o
objetivo do estudo foi identificar evidéncias disponiveis na literatura acerca dos
microrganismos patogénicos, deteriorantes e indicadores de qualidade dos

alimentos.
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METODOLOGIA

A pesquisa corresponde a uma revisdo sistematica de literatura, na qual as
bases de dados Scielo, Pubmed, Biblioteca Virtual em Saude (BVS), Revistas
Eletrénicas de Saude foram consultadas para o levantamento de artigos cientificos
publicados em periédicos indexados e livros, com dimensao temporal entre 1994
a 2018. Na estratégia de busca, foram utilizados os descritores: microrganismos,
patogénico, contaminacgao, alimentos e controle de qualidade. Como critérios de
inclusado utilizou-se artigos e livros em portugués, inglés e espanhol intrinsecos ao
tema. Foram excluidas as publica¢des cientificas que ndao estavam em conformidade

com a abordagem proposta.

RESULTADOS

Microrganismos patogénicos de alimentos

Os microrganismos patogénicos possuem o potencial de desencadear
doencas no hospedeiro ap6s a sua invasao (infeccéo). O potencial causador de
doencas modifica-se conforme cada microrganismo patogénico, refletindo a sua
patogenicidade dependendo das caracteristicas de resisténcia do hospedeiro,
0 que pode gerar uma doenga de maior ou menor gravidade. A infeccao pode
ocorrer mediante numerosas vias, sendo que, quando a via de introducéo destes
microrganismos no organismo humano acontece por meio do consumo de agua e/
ou alimentos contaminados geralmente fala-se em uma doenca de origem alimentar
(APN, 2018).

De acordo com a Organiza¢cédo Mundial de Saude (OMS) as doencgas de origem
alimentar também conhecidas como Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)
ou Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA) séo definidas “como sendo aquela,
usualmente, de natureza infecciosa ou toxica, causada por agentes que invadem o
organismo por meio da ingestao de alimentos contaminados.” (WHO, 2008).

A origem infecciosa das DVA ocorre quando séo ingeridos alimentos ou agua
contendo microrganismos patogénicos, que resistem a acidez do estbmago e no
transito intestinal, se proliferam e originam sintomas no sistema gastrointestinal,
tipicos destas doencas. Se os microrganismos patogénicos ndo se limitarem ao
trato intestinal estes podem difundir-se para outros érgaos e desencadear sintomas
clinicos em varios sistemas do organismo humano (ADAMS; MOTARJEMI, 1999;
VIEGAS, 2009).

Determinados microrganismos patogénicos produzem infec¢bes alimentares
ou tém a capacidade de produzir toxinas (ADAMS; MOTARJEMI, 1999; TAUXE,
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2002; OPAS, 2003; CARVALHO, 2010). Dentre as bactérias invasivas, destacam-
se: Escherichia coli enteroinvasiva, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, entre
outras. Entre as toxigénicas, incluem-se: Clostridium perfringens, Vibrio cholerae,
Escherichia coli enterotoxigénica, Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum,
Staphylococcus aureus e Bacillus cereus (Figura 1). Algumas toxinas podem estar
presentes, de forma natural, no alimento, como em alguns fungos ou peixes, e em
algumas situagdes tém-se as toxinfec¢des alimentares que resultam da ingestdo de
alimentos com determinada quantidade de microrganismos causadores de doencas,

0s quais podem produzir ou liberar toxinas ap6s serem ingeridos (CHIN, 2001).

Microrganismos Patogénicos

N W
Produtores de Infeccoes Produtores de
alimentares Intoxicactes alimentares
W y
- Escherichia coli - Clostridium botlinum
enterainvasiva

- Bacillus cerens
- Salmeonella spp.
- Excherichia coli

- Shigella spp.
- Brucella spp.
- Vibrio parahaemolyticus

- Campylobacter spp.

enterotoxigénica
- Staphylococcus aureus
- Clostridium perfringens

- Corynebacterium

diphtheriae
- Yersinia enterocolitica
- Streptococcus faecalis
- Listeria monocytogenes
- Vibrio cholerae
- Cvelospora cavetanensis
- Fungos filamentosos
(Aspergillus spp.,
FPenicillium spp.)

Figura 1. Principais microrganismos patogénicos produtores de infec¢des e intoxicacdes
alimentares

Os agentes causadores de DVA sdo denominados como classicos e
emergentes. Os classicos sdo aqueles conhecidos tanto clinicamente quanto
epidemiologicamente como C.botulinum, C. perfringens, S. aureus, B. cereus,
dentre outros (BROWN, 2004).

O termo “emergente” apresenta ampla definicdo e, especificadamente em
patdogenos de origem alimentar, engloba duas situacdes: a) O emergente real,
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relativamente raro, que inclui microrganismos que nao tinham sido identificados
como desencadeadores das DVA, contudo passaram a ser comprovados como
novos agentes etiolégicos, neste grupo inclui-se: E. coliO157:H7, L. monocytogenes
C. jejuni, dentre outros; b) Reemergente, forma mais comum, conglomerando de
microrganismos classicos, que estavam sendo considerados controlados, no entanto
reemergiram provocando doencas de formas diferentes (novos tipos de infeccdes),
sendo associados a novos alimentos ou estando presentes em uma regiédo
demografica onde anteriormente néo existiam, como por exemplo a salmonelose
(Salmonella Enteretidis como sorotipo predominante), relatada ha décadas como
doenca infecciosa e considerada reemergente pelo aumento da sua incidéncia nos
ultimos 25 anos em varios paises (SCHLENKER; SURAWICZ, 2009; DE PAULA;
CASARINS; TONDO, 2014).

Os microrganismos patogénicos ou suas toxinas podem estar presentes em
variados alimentos tais como: leites crus, derivados lacteos, vegetais, cereais, agua,
gelo, ovos, aves e carnes (GRACEY; WALKER-SMITH, 1997; GREIG; RAVEL, 2009;
OLIVEIRA et al., 2010; MENEZES et al., 2014).

Microrganismos deteriorantes de alimentos

Adeterioracdodealimentosrefere-seaalteracéesquereduzemasuacapacidade
palatavel, tornando-os toxicos e ainda podem estar associadas a mudancas
na textura, cor, odor e sabor desses alimentos. Essa deterioracdo causada por
microrganismos gera grande prejuizo as industrias devido ao desperdicio alimentar,
além de perdas econbmicas substanciais, para fabricantes e consumidores, uma
vez que, tornam-se improprios para o consumo. Essa ocorréncia acontece devido
a contaminacdo por micotoxinas que produzem aflatoxinas em humanos, apés
inalacédo ou ingestéo, levando a intoxicacao alimentar (OGUNBANWO; FADAHUNSI;
MOLOKWU, 2014). Para diminuir esses prejuizos causados pela deterioracédo &
fundamental identificar o principal deteriorante (fungos ou bactérias) do alimento,
além de aderir a processos que permitam a reducéo ou auséncia de crescimento
microbiano (PITT; HOCKING, 2009).

A contaminacdo por fungos pode ser encontrada em varios estagios no
processo alimentar, durante a pos-colheita, no processamento ou armazenamento
desses alimentos. A presenca de fungos modifica as caracteristicas sensoriais dos
alimentos além de poder causar riscos a saude pela presenca de micotoxinas. Os
produtos alimentares se tornam susceptiveis a contaminacao e deterioragdo fungica
devido a sua composic¢ao rica em nutrientes naturais (SALAS et al., 2017). A ampla
variedade de fungos e leveduras presentes nos alimentos tem sido relatada em
diversos estudos.

E importante salientar que, a presenca de fungos ndo é necessariamente
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prejudicial, algumas espécies sdo fundamentais para a producdo e manutengcao
de alimentos, sobretudo aqueles considerados fermentados, no qual esses
microrganismos sao necessarios para a manutencao de condi¢cdes organolépticas
tipicas no produto alimentar final (SALAS et al., 2017), por exemplo, Saccharomyces
cerevisiae em bebidas fermentadas, Penicilllum camemberti em queijos
amadurecidos, ou Aspergillus oryzae em molho de soja (PITT; HOCKING, 2009).

Em relacdo a deterioracdo dos alimentos por fungos, de acordo com Pitt &
Hocking (2009), duas categorias de alimentos ganham destaque: os alimentos
frescos e pereciveis e os alimentos armazenados e processados. Alimentos frescos
como os vegetais, frutas e legumes podem ser contaminados principalmente
durante o estagio de amadurecimento devido as alteragdes no pH e presenca de
carboidratos que permitem condicdes favoraveis para o desenvolvimento dos fungos.
Os alimentos frescos de origem animal (leite e peixes) sdo menos susceptiveis
a deterioracédo fangica, mas altamente susceptiveis a deterioracdo bacteriana.
Géneros de fungos como Penicillium, Botrytis, Monilinia, Rhizopus, Alternaria,
Aspergillus, Fusarium, Geotrichum, Gloeosporium e Mucor s&o responsaveis por
muitas destas deterioracdes (LIU et al., 2013). Por sua vez, em alimentos carneos
pode ocorrer contaminacéao fuangica, principalmente durante a refrigeracdao, mesmo
que a contaminacdo bacteriana seja predominante, géneros como Cladosporium,
Penicillium e Aureobasidium estao associados a contaminacgao de alimentos carneos
(RAWAT, 2015).

Quanto a uma ampla variedade de alimentos processados e armazenados
a atividade de agua determina a viabilidade e funcionalidade dos microrganismos
(STEVENSON et al.,, 2015). Alimentos como iogurte, nata, manteiga e queijo,
geralmente mantidos em refrigeracdo, podem ser afetados por leveduras, como
Candida spp., Yarrowia lipolytica e Meyerozyma guilliermondii, e bolores,
principalmente Penicillium, Mucor e Cladosporium spp. (GARNIER et al., 2016).
As carnes processadas (carnes refrigeradas, bacon), que apresentam um
teor intermediario de umidade, sdo comumente deterioradas por Penicillium,
Aerobasidium, Cladosporium e Eurotium spp., Debaryomyces hansenii, Yarrowia
lipolytica e Candida spp. E para os alimentos com baixa atividade de agua, como
cereais, nozes, especiarias, leite em p0, carnes secas e fermentadas (presunto,
salame e salsicha) os principais géneros associados a deterioracdo sao Eurotium,
Aspergillus e Penicillium spp. (PITT; HOCKING, 2009).

Sobre os microrganismos de origem bacteriana, as bactérias formadoras
de esporos geralmente estdo associadas a deterioracdo dos alimentos tratados
termicamente, pois seus esporos podem sobreviver a elevadas temperaturas
de processamento. Bactérias termoéfilas como Bacillus spp. e Geobacillus spp.
promovem a deterioracao de alimentos enlatados com pH alto ou baixo, com pouca
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ou nenhuma produc¢éo de gas (ANDRE; VALLAEYS; PLANCHON, 2017). De acordo
com Erkmen e Bozoglu (2016) as bactérias mesofilas, que crescem a temperatura
ambiente, podem causar varios tipos de deterioracdo: de vegetais através de
espécies de Bacillus spp.; putrefacdo de produtos enlatados e queijos; producéo de
acido butirico em vegetais e frutas enlatadas (Clostridium spp.) e alteracao palatavel
em alimentos enlatados com baixo teor de acido (Alicyclobacillus).

As Bactérias do Acido Latico (BAL) sdo um grupo de bactérias Gram-positivas,
incluindo géneros de Lactobacillus, Pediococcus, Leuconostoc e Oenococcus,
algumas das quais séo Uteis (benéficos) na producédo de alimentos fermentados
(conferindo aroma e sabor caracteristico) como leite, iogurtes e queijos. No entanto,
em condicdes de baixa oxigenacao e temperatura, essas bactérias podem ocasionar
a deterioracdo de muitos alimentos (ORDONEZ, 2005; CROWLEY; MAHONY; VAN
SINDEREN, 2013). Dentre as alteracOes causadas pelas LAB estdo o esverdeamento
da carne e a producédo de gas indesejado em queijos, 0 que resulta em perdas
financeiras consideraveis na industria lactea. Além disso, sabores desagradaveis
podem ser identificados em vinhos, carnes, leite ou sucos deteriorados por essas
bactérias (PORCELLATO et al., 2015; ANDRE; VALLAEYS; PLANCHON, 2017).

O género Pseudomonas consiste em um grupo de bactérias aerdbias
gram-negativas, algumas das quais podem degradar uma grande variedade de
compostos. Quatro espécies de Pseudomonas (P. fluorescens, P. fragi, P. lundensis
e P. viridiflava), além de Shewanella putrefaciens e Xanthomonas campestris sao
microrganismos importantes com potencial de causar deterioragcdo alimentar. As
duas Ultimas espécies de Pseudomonas mencionadas compreendem até 40%
das bactérias que ocorrem naturalmente na superficie de frutas e legumes e séao
responsaveis por quase metade dos prejuizos pés-colheita em produtos frescos
armazenados a baixas temperaturas (RAPOSO et al., 2017; SAHU; BALA, 2017).

Microrganismos da familia Enterobacteriaceae sao bactérias gram-negativas,
facultativamente anaerdbicas, que incluem varios géneros patogénicos tais
como: Salmonella, Shigella, Yersinia além de também um grande numero de
organismos deteriorantes. Erwinia carotovora é considerada a espécie bacteriana
mais importante que causa deterioracdo de vegetais sob condicbes de campo ou
armazenados a temperatura ambiente (MEDINA-PRADAS et al.,, 2017; SAHU;
BALA, 2017). Outros microrganismos como os do género Obesumbacterium tém
a capacidade de produzir odores ou mudancga na coloragdo de cervejas; os do
género Proteus e Serratia podem deteriorar bacon e carnes; os queijos e salada de
repolho sdo susceptiveis a acao de espécies do género Klebsiella e 0s ovos sao

susceptiveis a espécies do género Proteus, Enterobacter e Serratia (RAWAT, 2015;
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PETRUZZ| et al., 2017; SAHU; BALA, 2017).

Microrganismos indicadores em alimentos

Os microrganismos indicadores correspondem a grupos ou espécies de
microrganismos que, quando presentes em um alimento, podem proporcionar
informacdes acerca da ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, sobre a
provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioracdo potencial do alimento,
além disso, podem indicar condi¢gdes higiénico-sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Os microrganismos indicadores podem ser utilizados para evidenciar a
qualidade microbiologica dos alimentos no que se refere ao tempo util de prateleira
OU a seguranca, ou seja, possivel presenca de patdogenos alimentares. Em geral,
microrganismos indicadores séao utilizados para avaliar as condi¢des higiénicas dos
alimentos (SANT’ANA et al., 2003; SOUSA, 2006). Esses microrganismos podem
ser encontrados nas maos, ambientes e superficie de contato dos locais onde o0s
alimentos sao preparados ou manipulados (BANWART, 1989).

De acordo com a International Commission on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF), os microrganismos indicadores podem ser classificados em:
microrganismos que n&o oferecem riscos a saude como, mesoéfilos, psicrotréficos,
terméfilos, bolores e leveduras e microrganismos que oferecem um risco baixo
ou indireto a saude como, coliformes totais, enterococos, enterobactérias totais,
coliformes fecais e Escherichia coli ICMSF, 1994). A avaliacao de coliformes fecais
ou de E. coli nos alimentos fornece, com maior garantia, informag¢des acerca das
condi¢des higiénicas do produto e melhor indicacdo da eventual presenca de
enteropatégenos (LANDGRAF, 1996).

Em vegetais frescos, o unico indicador considerado para contaminacéao fecal
€ E. coli, visto que, os demais indicadores de contaminacao fecal sdo verificados
naturalmente nesse tipo de alimento. Em produtos alimenticios processados, a
presenca de um numero consideravel de coliformes ou de microrganismos da familia
Enterobacteriaceae sugere: processamento inadequado e/ou recontaminagao poés-
processamento, onde as causas mais comuns s&o aquelas provenientes da matéria-
prima, equipamento com sujidades ou manipulacéo sem utilizacéo de procedimentos
de higiene, o que provoca uma proliferagcdo microbiana, com potencial de viabilizar
a multiplicagcado de microrganismos patogénicos e toxigénicos (LANDGRAF, 1996).

A legislacdo brasileira ndo apresenta regulamentacdo especifica para
contagens de microrganismos em superficies de contato com alimentos, ambiente
industrial e maos, dessa maneira, nao é uma exigéncia a realizacao dessas analises
(TEODORO et al.,, 2017). Contudo, varias recomendag¢des para contagens de

indicadores como aerdbios mesofilos, coliformes totais, S. aureus, E. coli, fungos
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filamentosos e leveduras nas maos, superficies de contato com os alimentos e ar
industrial sdo referidas na literatura de modo variavel e especifico para cada tipo
de produto e ambiente (NESKANEN, POHJA 1977; VISIER, 1986; SILVA JUNIOR,
2014).

CONCLUSOES

Os microrganismos presentes em alimentos podem representar riscos,
estes sdo conhecidos como patogénicos podendo afetar a satde humana. Os
microrganismos patogénicos podem chegar ao alimento através de multiplas
vias, geralmente refletindo condi¢cées inadequadas de higiene no decurso do
processamento, producdo ou armazenamento. Quanto aos microrganismos
deteriorantes, estes tém a capacidade de alterar as caracteristicas sensoriais dos
alimentos resultando em modificacbes da cor, odor, sabor, textura e aspecto dos
produtos, o que consequentemente ira gerar perdas econdmicas significativas,
tanto para produtores como consumidores, uma vez que, tornam-se improprios
para o consumo. Enquanto que, os microrganismos indicadores sao considerados
de grande relevancia na avaliacdo da seguranca e qualidade microbiol6gica dos
alimentos, visto que, sdo comumente empregados para a avaliagao da qualidade
do produto e a higiene aplicada no seu processamento. Contudo, vale salientar que,
existem microrganismos benéficos que sao utilizados na producéo de alimentos.
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