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APRESENTAÇÃO

O estado de saúde, definido pela World Health Organization (WHO) como o 
“completo bem-estar físico, mental e social”, é um conceito revisitado de tempos 
em tempos pela comunidade científica. Hoje, em termos de ensino e pesquisa, 
a Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES), 
distribui a saúde em sete áreas do conhecimento, sendo elas: Medicina, Nutrição, 
Odontologia, Farmácia, Enfermagem, Saúde coletiva e Educação física que, juntas, 
possuem mais de sessenta especialidades.

Essa diversidade inerente possibilita um vasto campo para a investigação 
científica. Neste sentido, corroborando com seu título, a obra “Ciências da Saúde: 
Campo Promissor em Pesquisa 5” traz a publicação de cento e vinte e sete 
trabalhos dentre estudos de casos, revisões literárias, ensaios clínicos, pesquisas 
de campo – entre outros métodos quanti e qualitativos – que foram desenvolvidos 
por pesquisadores de diversas Instituições de Ensino Superior no Brasil.

Visando uma organização didática, este e-Book está dividido em seis volumes 
de acordo com a temática abordada em cada pesquisa: “Epidemiologia descritiva 
e aplicada” que traz como foco estudos populacionais que analisam dados de 
vigilância em diferentes regiões do país; “Saúde pública e contextos sociais” que 
trata do estado de saúde de coletividades e tópicos de interesse para o bem-estar 
do cidadão; “Saúde mental e neuropatologias” que disserta sobre os aspectos 
cerebrais, cognitivos, intelectuais e psíquicos que compõe o estado de saúde 
individual e coletivo; “Integridade física e saúde corporal” que engloba os textos 
dedicados ao estudo do corpo e sua influência para a saúde humana; “Cuidado 
profilático e terapêutico” que traz em seus capítulos os trabalhos voltadas às opções 
de tratamentos medicinais sejam eles farmacológicos, alternativos ou experimentais; 
e, por fim, tem-se o sexto e último volume “Investigação clínica e patológica”, que 
trata da observação, exame e análise de diversas doenças e fatores depletivos 
específicos do estado de saúde do indivíduo.

Enquanto organizadores, esperemos que o conteúdo aqui disponibilizado 
posso subsidiar o desenvolvimento de novos estudos que, por sua vez, continuem 
dando suporte à atestação das ciências da saúde 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 interação existente com o alimento. Existem grupos de microrganismos que podem 
causar riscos a saúde do consumidor, grupos que levam a modificações químicas 
prejudiciais gerando uma deterioração do alimento, o que repercute em perdas 
tanto para a indústria alimentícia quanto para o consumidor, pois o alimento torna-se 
impróprio para o consumo e grupos que evidenciam condições higiênico-sanitárias 
inadequadas dos alimentos. Estes microrganismos (patogênicos, deteriorantes e 
indicadores de qualidade) têm recebido notoriedade da comunidade científica e da 
sociedade, pois representam um importante problema de saúde pública, uma vez que, 
possuem a capacidade de causar doenças infecciosas ou intoxicações alimentares. 
Logo, o objetivo do estudo foi identificar evidências disponíveis na literatura acerca dos 
microrganismos patogênicos, deteriorantes e indicadores de qualidade dos alimentos. 
Realizou-se uma revisão sistemática de literatura, nas bases de dados Scielo, Pubmed, 
BVS, revistas eletrônicas de saúde e livros, com dimensão temporal entre 1994 a 2018, 
nos idiomas português, inglês e espanhol. Os dados obtidos demonstraram que os 
microrganismos podem causar enfermidades ao consumidor do alimento não inócuo, 
modificar os atributos sensoriais dos produtos alimentícios e fornecer informações 
sobre a contaminação dos mesmos. No entanto, existem microrganismos (úteis) que 
desempenham função importante na produção de alimentos fermentados como leite, 
iogurtes e queijos.
PALAVRAS-CHAVE: alimento, contaminação, microrganismos, patogênicos, revisão.

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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INTRODUÇÃO

A alimentação além de atender as necessidades biológicas do indivíduo 
também está diretamente associada ao estado saúde/doença. Os alimentos contêm 
atividade biológica que pode levar à perda de qualidade e redução do tempo de 
prateleira, sendo facilmente contaminados com microrganismos na natureza 
durante a manipulação e processamento (NASCIMENTO; QUEIROZ, 2017). Dessa 
forma, as patologias causadas pela ingestão de alimentos contaminados são de 
considerável importância para a comunidade científica 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 importância na avaliação da garantia da segurança 
alimentar são os perigos, que podem ser de origem química, física e biológica. 
Dentre os perigos de origem biológica estão os microrganismos, os quais são as 
principais causas de contaminação dos alimentos. As bactérias fazem parte do 
grupo dos microrganismos com potencial de comprometer a qualidade dos produtos 
alimentícios, estes são classificados como patogênicos, deteriorantes e indicadores 
de qualidade. Os microrganismos podem causar doenças aos consumidores, 
alterações nas propriedades sensoriais dos alimentos (cor, sabor, textura, odor 
e aparência) e também evidenciarem a qualidade microbiológica do alimento 
(LEONARDI; AZEVEDO, 2018).

A obtenção de um alimento seguro decorre da fabricação de produtos 
microbiologicamente estáveis, ou seja, é necessário certificar-se de que nenhum 
microrganismo irá se multiplicar de modo indesejável. Por isso, deve-se haver um 
maior controle de qualidade através de algumas medidas tais como: monitoramento 
da temperatura de cozimento e resfriamento, evitar contaminação cruzada entre 
produtos crus e processados, estocar os alimentos de forma adequada, manutenção 
da higiene pessoal dos manipuladores, assegurando consequentemente a efetividade 
do processo. À vista disso, as perdas e riscos podem ser evitados mediante 
procedimentos de conservação adequados, além disso, os alimentos podem ser 
submetidos a processos físicos de preservação a frio, a calor, por desidratação, 
entre outros (SILVA et al., 2015). 

A utilização de técnicas rápidas e eficazes de análise microbiológica em 
alimentos favorece tanto a indústria alimentícia quanto o consumidor, apresentando 
como vantagens a facilidade de leitura dos resultados, especificidade, maior 
sensibilidade e diminuição de custos (MENEZES et al., 2011). Diante disso, o 
objetivo do estudo foi identificar evidências disponíveis na literatura acerca dos 
microrganismos patogênicos, deteriorantes e indicadores de qualidade dos 
alimentos.
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METODOLOGIA

A pesquisa corresponde a uma revisão sistemática de literatura, na qual as 
bases de dados Scielo, Pubmed, Biblioteca Virtual em Saúde (BVS), Revistas 
Eletrônicas de Saúde foram consultadas para o levantamento de artigos científicos 
publicados em periódicos indexados e livros, com dimensão temporal entre 1994 
a 2018. Na estratégia de busca, foram utilizados os descritores: microrganismos, 
patogênico, contaminação, alimentos e controle de qualidade. Como critérios de 
inclusão utilizou-se artigos e livros em português, inglês e espanhol intrínsecos ao 
tema. Foram excluídas as publicações científicas que não estavam em conformidade 
com a abordagem proposta.

RESULTADOS

Microrganismos patogênicos de alimentos

Os microrganismos patogênicos possuem o potencial de desencadear 
doenças no hospedeiro após a sua invasão (infecção). O potencial causador de 
doenças modifica-se conforme cada microrganismo patogênico, refletindo a sua 
patogenicidade dependendo das características de resistência do hospedeiro, 
o que pode gerar uma doença de maior ou menor gravidade. A infecção pode 
ocorrer mediante numerosas vias, sendo que, quando a via de introdução destes 
microrganismos no organismo humano acontece por meio do consumo de água e/
ou alimentos contaminados geralmente fala-se em uma doença de origem alimentar 
(APN, 2018).

De acordo com a Organização Mundial de Saúde (OMS) as doenças de origem 
alimentar também conhecidas como Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) 
ou Doenças Veiculadas por Alimentos (DVA) são definidas “como sendo aquela, 
usualmente, de natureza infecciosa ou tóxica, causada por agentes que invadem o 
organismo por meio da ingestão de alimentos contaminados.” (WHO, 2008).

A origem infecciosa das DVA ocorre quando são ingeridos alimentos ou água 
contendo microrganismos patogênicos, que resistem à acidez do estômago e no 
trânsito intestinal, se proliferam e originam sintomas no sistema gastrointestinal, 
típicos destas doenças. Se os microrganismos patogênicos não se limitarem ao 
trato intestinal estes podem difundir-se para outros órgãos e desencadear sintomas 
clínicos em vários sistemas do organismo humano (ADAMS; MOTARJEMI, 1999; 
VIEGAS, 2009).

Determinados microrganismos patogênicos produzem infecções alimentares 
ou têm 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 toxigênicas, incluem-se: Clostridium perfringens, Vibrio cholerae, 
Escherichia coli enterotoxigênica, 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 situações têm-se as toxinfecções alimentares que resultam da ingestão de 
alimentos com determinada quantidade de microrganismos causadores de doenças, 
os quais podem produzir ou liberar toxinas após serem ingeridos (CHIN, 2001).

Figura 1. Principais microrganismos patogênicos produtores de infecções e intoxicações 
alimentares

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

O termo “emergente” apresenta ampla defi nição e, especifi cadamente em 
patógenos de origem alimentar, engloba duas situações: a) O emergente real, 
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relativamente raro, que inclui microrganismos que não tinham sido identificados 
como desencadeadores das DVA, contudo passaram a ser comprovados como 
novos agentes etiológicos, neste grupo inclui-se: E. coli O157:H7, L. monocytogenes 
C. jejuni, dentre outros; b) Reemergente, forma mais comum, conglomerando de 
microrganismos clássicos, que estavam sendo considerados controlados, no entanto 
reemergiram provocando doenças de formas diferentes (novos tipos de infecções), 
sendo associados a novos alimentos ou estando presentes em uma região 
demográfica onde anteriormente não existiam, como por exemplo a salmonelose 
(Salmonella Enteretidis como sorotipo predominante), relatada há décadas como 
doença infecciosa e considerada reemergente pelo aumento da sua incidência nos 
últimos 25 anos em  vários países (SCHLENKER; SURAWICZ, 2009; DE PAULA; 
CASARINS; TONDO, 2014).

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

Microrganismos deteriorantes de alimentos

A deterioração de alimentos refere-se a alterações que reduzem a sua capacidade 
palatável, tornando-os tóxicos e ainda podem estar associadas a mudanças 
na textura, cor, odor e sabor desses alimentos. Essa deterioração causada por 
microrganismos gera grande prejuízo às indústrias devido ao desperdício alimentar, 
além de perdas econômicas substanciais, para fabricantes e consumidores, uma 
vez que, tornam-se impróprios para o consumo. Essa ocorrência acontece devido 
à contaminação por micotoxinas que produzem aflatoxinas em humanos, após 
inalação ou ingestão, levando a intoxicação alimentar (OGUNBANWO; FADAHUNSI; 
MOLOKWU, 2014). Para diminuir esses prejuízos causados pela deterioração é 
fundamental identificar o principal deteriorante (fungos ou bactérias) do alimento, 
além de aderir a processos que permitam a redução ou ausência de crescimento 
microbiano (PITT; HOCKING, 2009).

A contaminação por fungos pode ser encontrada em vários estágios no 
processo alimentar, durante a pós-colheita, no processamento ou armazenamento 
desses alimentos. A presença de fungos modifica as características sensoriais dos 
alimentos além de poder causar riscos à saúde pela presença de micotoxinas. Os 
produtos alimentares se tornam susceptíveis a contaminação e deterioração fúngica 
devido a sua composição rica em nutrientes naturais (SALAS et al., 2017). A ampla 
variedade de fungos e leveduras presentes nos alimentos tem sido relatada em 
diversos estudos.

É importante salientar que, a presença de fungos não é necessariamente 
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prejudicial, algumas espécies são fundamentais para a produção e manutenção 
de alimentos, sobretudo aqueles considerados fermentados, no qual esses 
microrganismos são necessários para a manutenção de condições organolépticas 
típicas no produto alimentar final (SALAS et al., 2017), por exemplo, Saccharomyces 
cerevisiae em bebidas fermentadas, Penicillium camemberti em queijos 
amadurecidos, ou Aspergillus oryzae em molho de soja (PITT; HOCKING, 2009).

Em relação à deterioração dos alimentos por fungos, de acordo com Pitt & 
Hocking (2009), duas categorias de alimentos ganham destaque: os alimentos 
frescos e perecíveis e os alimentos armazenados e processados. Alimentos frescos 
como os vegetais, frutas e legumes podem ser contaminados principalmente 
durante o estágio de amadurecimento devido as alterações no pH e presença de 
carboidratos que permitem condições favoráveis para o desenvolvimento dos fungos. 
Os alimentos frescos de origem animal (leite e peixes) são menos susceptíveis 
a deterioração fúngica, mas altamente susceptíveis a deterioração bacteriana. 
Gêneros de fungos como Penicillium, Botrytis, Monilinia, Rhizopus, Alternaria, 
Aspergillus, Fusarium, Geotrichum, Gloeosporium e Mucor são responsáveis   por 
muitas destas deteriorações (LIU et al., 2013). Por sua vez, em alimentos cárneos 
pode ocorrer contaminação fúngica, principalmente durante a refrigeração, mesmo 
que a contaminação bacteriana seja predominante, gêneros como Cladosporium, 
Penicillium e Aureobasidium estão associados à contaminação de alimentos cárneos 
(RAWAT, 2015). 

 Quanto a uma ampla variedade de alimentos processados e armazenados 
a atividade de água determina a viabilidade e funcionalidade dos microrganismos 
(STEVENSON et al., 2015). Alimentos como iogurte, nata, manteiga e queijo, 
geralmente mantidos em refrigeração, 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 intermediário de umidade, são comumente deterioradas por Penicillium, 
Aerobasidium, Cladosporium e Eurotium spp., Debaryomyces hansenii, Yarrowia 
lipolytica e Candida spp. E para os alimentos com baixa atividade de água, como 
cereais, nozes, especiarias, leite em pó, carnes secas e fermentadas (presunto, 
salame e salsicha) os principais gêneros associados à deterioração são Eurotium, 
Aspergillus e Penicillium spp. (PITT; HOCKING, 2009).

Sobre os microrganismos de origem bacteriana, as bactérias formadoras 
de esporos geralmente estão associadas à deterioração dos alimentos tratados 
termicamente, pois seus esporos podem sobreviver a elevadas temperaturas 
de processamento. Bactérias termófilas como Bacillus spp. e Geobacillus spp. 
promovem a deterioração de alimentos enlatados com pH alto ou baixo, com pouca 
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ou nenhuma produção de gás (ANDRÉ; VALLAEYS; PLANCHON, 2017). De acordo 
com Erkmen e Bozoglu (2016) as bactérias mesófilas, que crescem à temperatura 
ambiente, podem causar vários tipos de deterioração: de vegetais através de 
espécies de Bacillus spp.; putrefação de produtos enlatados e queijos; produção de 
ácido butírico em vegetais e frutas enlatadas (Clostridium spp.) e alteração palatável 
em alimentos enlatados com baixo teor de ácido (Alicyclobacillus).

As Bactérias do Ácido Lático (BAL) são um grupo de bactérias Gram-positivas, 
incluindo gêneros de Lactobacillus, Pediococcus, Leuconostoc e Oenococcus, 
algumas das quais são úteis (benéficos) na produção de alimentos fermentados 
(conferindo aroma e sabor característico) como leite, iogurtes e queijos. No entanto, 
em condições de baixa oxigenação e temperatura, essas bactérias podem ocasionar 
a deterioração de muitos alimentos (ORDOÑEZ, 2005; CROWLEY; MAHONY; VAN 
SINDEREN, 2013). Dentre as alterações   causadas pelas LAB estão o esverdeamento 
da carne e a produção de gás indesejado em queijos, o que resulta em perdas 
financeiras consideráveis na indústria láctea. Além disso, sabores desagradáveis    
podem ser identificados em vinhos, carnes, leite ou sucos deteriorados por essas 
bactérias (PORCELLATO et al., 2015; ANDRÉ; VALLAEYS; PLANCHON, 2017). 

O gênero Pseudomonas consiste em um grupo de bactérias aeróbias 
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 são 
microrganismos importantes com potencial de causar deterioração alimentar. As 
duas últimas espécies de Pseudomonas mencionadas compreendem até 40% 
das bactérias que ocorrem naturalmente na superfície de frutas e legumes e são 
responsáveis por quase metade dos prejuízos pós-colheita em produtos frescos 
armazenados a baixas temperaturas (RAPOSO et al., 2017; SAHU; BALA, 2017). 

 Microrganismos da família Enterobacteriaceae são bactérias gram-negativas, 
facultativamente anaeróbicas, que incluem vários gêneros patogênicos tais 
como: Salmonella, Shigella, Yersinia além de também um grande número de 
organismos deteriorantes. Erwinia carotovora é considerada a espécie bacteriana 
mais importante que causa deterioração de vegetais sob condições de campo ou 
armazenados à temperatura ambiente (MEDINA-PRADAS et al., 2017; SAHU; 
BALA, 2017). Outros microrganismos como os do gênero Obesumbacterium têm 
a capacidade de produzir odores ou mudança na coloração de cervejas; os do 
gênero Proteus e Serratia podem deteriorar bacon e carnes; os queijos e salada de 
repolho são susceptíveis à ação de espécies do gênero Klebsiella e os ovos são 
susceptíveis a espécies do gênero Proteus, Enterobacter e Serratia (RAWAT, 2015; 
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PETRUZZI 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 
informações acerca da ocorrência de contaminação de origem fecal, sobre a 
provável presença de patógenos ou sobre a deterioração potencial do alimento, 
além disso, podem indicar condições higiênico-sanitárias inadequadas durante o 
processamento, produção ou armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Os microrganismos indicadores podem ser utilizados para evidenciar a 
qualidade microbiológica dos alimentos no que se refere ao tempo útil de prateleira 
ou à segurança, ou seja, possível presença de patógenos alimentares. Em geral, 
microrganismos indicadores são utilizados para avaliar as condições higiênicas dos 
alimentos (SANT’ANA et al., 2003; SOUSA, 2006). Esses microrganismos podem 
ser encontrados nas mãos, ambientes e superfície de contato dos locais onde os 
alimentos são 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 não oferecem riscos à saúde como, mesófilos, psicrotróficos, 
termófilos, bolores e leveduras e microrganismos que oferecem um risco baixo 
ou indireto à saúde como, coliformes totais, enterococos, enterobactérias totais, 
coliformes fecais e Escherichia coli (ICMSF, 1994). A avaliação de coliformes fecais 
ou de E. coli nos alimentos fornece, com maior garantia, informações acerca das 
condições higiênicas do produto e melhor indicação da eventual presença de 
enteropatógenos (LANDGRAF, 1996).

Em vegetais frescos, o único indicador considerado para contaminação fecal 
é E. coli, visto que, os demais indicadores de contaminação fecal são verificados 
naturalmente nesse tipo de alimento. Em produtos alimentícios processados, a 
presença de um número considerável de coliformes ou de microrganismos da família 
Enterobacteriaceae sugere: processamento inadequado e/ou recontaminação pós-
processamento, onde as causas mais comuns são aquelas provenientes da matéria-
prima, equipamento com sujidades ou manipulação sem utilização de procedimentos 
de higiene, o que provoca uma proliferação microbiana, com potencial de viabilizar 
a multiplicação de microrganismos patogênicos e toxigênicos (LANDGRAF, 1996).

A legislação brasileira não apresenta regulamentação específica para 
contagens de microrganismos em superfícies de contato com alimentos, ambiente 
industrial e mãos, dessa maneira, não é uma exigência a realização dessas análises 
(TEODORO et al., 2017). Contudo, várias recomendações para contagens de 
indicadores como aeróbios mesófilos, coliformes totais, S. aureus, E. coli, fungos 
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filamentosos e leveduras nas mãos, superfícies de contato com os alimentos e ar 
industrial são referidas na literatura de modo variável e específico para cada tipo 
de produto e ambiente (NESKANEN, POHJA 1977; VISIER, 1986; SILVA JUNIOR, 
2014).

CONCLUSÕES

Os microrganismos presentes em alimentos podem representar riscos, 
estes são conhecidos como patogênicos podendo afetar a saúde humana. Os 
microrganismos patogênicos podem chegar ao alimento através de múltiplas 
vias, geralmente refletindo condições inadequadas de higiene no decurso do 
processamento, produção ou armazenamento. Quanto aos microrganismos 
deteriorantes, estes têm a capacidade de alterar as características sensoriais dos 
alimentos resultando em modificações da cor, odor, sabor, textura e aspecto dos 
produtos, o que consequentemente irá gerar perdas econômicas significativas, 
tanto para produtores como consumidores, uma vez que, tornam-se impróprios 
para o consumo. Enquanto que, os microrganismos indicadores são considerados 
de grande relevância na avaliação da segurança e qualidade microbiológica dos 
alimentos, visto que, são comumente empregados para a avaliação da qualidade 
do produto e a higiene aplicada no seu processamento. Contudo, vale salientar que, 
existem microrganismos benéficos que são utilizados na produção de alimentos.
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