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APRESENTAÇÃO

A gestão, qualidade e segurança de alimentos está ligado à cadeia produtiva dos 
alimentos. Desta forma, os consumidores a buscam por alimentos seguros, fazendo 
com que a indústria alimentícia utilize e aplique ferramentas e programas de qualidade 
constantemente.

A presente obra “Gestão de riscos e segurança em alimentos” composta por 5 
capítulos de abordagens temáticas. Durante o desenvolvimento dos capítulos desta obra, 
foram abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos científicos, pesquisas 
e revisões capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e acadêmico.

Os artigos compostos nesta obra, objetivou-se, descrever os diferentes tipos de 
microrganismos que podem se mostrar presente em alimentos que não atendem as boas 
práticas de manipulação e fabricação de alimentos, usando os molhos artesanais. Avaliar o 
padrão quali-quantitativo da água de múltiplos usos em abatedouros de bovinos na cidade 
de São Luís, Maranhão. Analisar o conteúdo nutricional dos alimentos comercializados 
para crianças e estabelecer os dados de aditivos presentes nestes alimentos, realizar um 
estudo retrospectivo da ocorrência de surtos de enfermidades de origem alimentar, na 
região Nordeste, Brasil. 

Realizar estudo descritivo do tipo transversal, utilizando-se como base de dados o 
Sistema de Informação do Ministério da Saúde e verificar os efeitos da suplementação de 
vitamina D, creatina e proteína em praticantes de treinamento resistido na prevenção da 
massa muscular e redução dos riscos de sarcopenia.

O livro “Gestão de riscos e segurança em alimentos” descreve trabalhos científicos 
que contribuem para orientar aos consumidores a se informarem e utilizarem às boas 
práticas de manipulação, que possam reduzir a incidência de surtos de origem alimentar e 
contaminações. 

Desejamos a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: Com o consumo crescente de alimentos ofertados pelo serviço rápido de 
alimentação, popularmente conhecido como fastfood, é importante uma atenção especial 
quanto a possibilidade de transmissão de doenças de origem alimentar aos indivíduos no 
decorrer do processo de ingestão, isso devido as falhas que possam ocorrer no processo de 
manipulação, higienização, e falta de controle sanitário de alguns estabelecimentos. Os molhos 
artesanais, caracterizam-se como alimentos que oferecem sabor diferente do convencional 
encontrado na indústria. Mas, que apresentam alta perecibilidade devido a características 
inerentes às matérias primas ou as técnicas de manipulação empregada no seu processo de 
fabricação, dando margens para o surgimento de microrganismos patogênicos, causadores 
de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs). Dentre os agentes infectantes, as bactérias 
representaram aproximadamente 90% dos patógenos conhecidos como causadores de DTAs 
no Brasil em 2000-2017, com destaque para Escherichia coli e Salmonella sp. Entretanto 
não são os únicos ligados a esse processo saúde doença de origem alimentar. O principal 
objetivo desta discursão é conotar diferentes tipos de microrganismos que podem se mostrar 
presente em alimentos que não atendem as boas praticas de manipulação e fabricação de 
alimentos, usando os molhos artesanais como ferramenta de estudo e discursão referencial.
PALAVRAS-CHAVE: Segurança alimentar, Técnicas de análise, Tecnologia de alimentos, 
DTAs. 

INFLUENCE OF MICROORGANISMS ON FOOD CONTAMINATION - ARTISAN 
SAUCES AS A STUDY PARAMETER

ABSTRACT: With the growing consumption of food offered by the fast food service, It is 
important to pay special attention to the possibility of transmission of foodborne diseases to 
individuals during the ingestion process, due to the failures that may occur in the handling 
process, hygiene and lack of sanitary control in some establishments. Artisanal sauces are 
characterized as foods that offer a different flavor from the conventional one found in the 
industry. However, which have high perishability due to the inherent characteristics of the 
raw materials or the handling techniques used in their manufacturing process, giving rise to 
the emergence of pathogenic microorganisms, which cause Foodborne Diseases. Among 
infectious agents, bacteria accounted for approximately 90% of pathogens known to cause 
foodborne illness in Brazil in 2000-2017, with emphasis on Escherichia coli and Salmonella 
sp. However, they are not the only ones linked to this food-borne health and disease process. 
The main objective of this discussion is to connote different types of microorganisms that may 
be present in foods that do not comply with good food handling and manufacturing practices, 
using artisanal sauces as a reference study and discussion tool.
KEYWORDS: Food safety, Analysis techniques, Food Technology, Foodborne Diseases.

1 |  INTRODUÇÃO
A procura por alimentos práticos e convenientes tem crescido nos últimos anos 

(BEZERRA et al, 2017), independente do poder aquisitivo, o que acaba levando as pessoas 
a buscarem em restaurantes e lanchonetes alimentos pré-elaborados, comercializados já 
acondicionados em embalagens, muitas vezes acompanhados de molhos que tem como 



 
Gestão de riscos e segurança em alimentos Capítulo 4 28

principal finalidade o incremento de diferentes sabores ao alimento que o acompanha 
(SILVA et al, 2019).

Os molhos utilizados como acompanhamento para alimentos, podem apresentar 
características variadas, tais como o sabor agridoce ou salgado, adaptações essas que 
variam de acordo com sua composição, já que esta busca agradar o paladar do consumidor; 
uma preocupação associada ao consumo e produção desses alimentos; normalmente, por 
serem produzidos com matérias primas e especiarias ricas em nutrientes (BEZERRA et al, 
2017; RICCI; ANTONINI; NINFALI, 2018).

Entretanto, muitos molhos apresentam alta perecibilidade devido a características 
inerentes às matérias primas e também às possíveis falhas nas condições higiênico 
sanitárias durante o processo produtivo, o que podem tornar esse alimento um veículo de 
transmissão de doenças (BEZERRA, 2017; SOUZA et al, 2021).

Doenças causadas por alimentos contaminados são conhecidas como “Doenças 
Transmitidas por Alimentos” (DTAs) podendo ser ocasionadas por microrganismos e 
parasitos (CAVANAGH et al., 2017; SOUZA et al., 2021). Dentre os agentes microbianos, 
a Salmonella sp. destaca-se como um dos principais patógenos de origem alimentar, 
desenvolve principalmente no intestino das aves, podendo contaminar ovos, um dos 
principais ingredientes na preparação de molhos artesanais (OAKESON et al., 2018). 
Esse microrganismo pode ocasionar infecções severas com sintomas como: febre, dores 
abdominais, dores de cabeça, vômito e melena. Outra bactéria que pode ser encontrada 
nos molhos e maionese, é do gênero Staphylococcus que são consideradas patogênicas e 
causadoras de infecções, como pneumonia, sepse e intoxicações intestinais (LARANJEIRA 
et al., 2020).

Quanto aos parasitos são dependentes de seus hospedeiros e afetam negativamente 
a sobrevivência desses; e podem causar mudanças consideráveis na fisiologia do 
hospedeiro e metabolismo, associados ao consumo de alimentos mal higienizados 
(PULKKINEN et al., 2016). Dentre os agentes parasitários, salienta-se Giárdia lamblia 
e Ascaris que são comuns nas infecções humanas, e que podem estar relacionados a 
contaminação de alimentos com manipulação associada a falta de condições higiênicas e 
sanitárias satisfatórias (BATISTA et al, 2020).

Além de inocuidade quanto à ausência de perigos biológicos, um alimento de 
qualidade precisa apresentar conformidade nos parâmetros físicos e químicos, tais como 
acidez, pH, umidade, cor etc., (MELO FILHO et al., 2013).

Nesse contexto de cuidado e preservação dos alimentos que discutimos a importância 
da qualidade dos alimentos, o aumento na procura por alimentos prontos comercializados 
acompanhados de molhos, que muitas vezes apresentam qualidade comprometida devido 
à manipulação e/ou armazenamento inadequado.
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2 |  ANÁLISE REFERÊNCIAL

2.1 Molhos Caseiros ou Artesanais
Molhos artesanais ou molhos caseiros são alimentos de baixa acidez por possuir 

um pH igual ou maior que 4,2. Essa é uma das características que a diferencia das demais 
produzidas pela indústria de alimentos, que possuem um maior teor de acidificação. Uma 
outra característica que pode ser citada, é quanto ao seu sabor, que pode ser agridoce 
a depender dos ingredientes contidos na receita, e essa sofre variações de cor e textura 
(Figura 1) em cada estabelecimento de produção (BEZERRA et al, 2017; ARAÚJO et al, 
2019; LARANJEIRA et al., 2020).

Os molhos artesanias têm ganhado espaço no mercado a cada dia, sendo um 
dos mais comercializados por lanchonetes e redes de serviço de alimentação de rápido 
atendimento (RICCI; ANTONINI; NINFALI, 2018; SILVA et al, 2019). Dessa forma, esse 
alimento deve ficar sob refrigeração, ou em temperaturas que preservem as características 
organolépticas do alimento, pois além de ter a sobrevida preservada, os riscos de 
contaminações por patógenos são minimizados (LARANJEIRA et al., 2020). E, essa 
contaminação pode ser originada de diversos fatores, tais como o uso de ingredientes 
contaminados, falha nas condições higiênico e sanitárias do manipulador, contaminação 
cruzada e até mesmo conservação inadequada (CAVANAGH et al., 2017).

O consumo crescente desses molhos artesanais, tem sofrido grandes 
questionamentos por ser considerado um alimento que oferece riscos ao consumidor, e por 
ter como matéria prima o ovo de galinha cru, alimento que pode conter a bactéria do gênero 
Salmonella sp. (CAVANAGH et al., 2017; LARANJEIRA et al., 2020).

2.2 Contaminação biológica e segurança alimentar na produção de alimentos 
manipulados

Nos últimos anos, a preocupação da população com a qualidade e segurança 
dos alimentos tem aumentado (SOUZA, et al, 2021). Crescem as exigências para que a 
produção dos alimentos siga as boas práticas e normas que garantam produtos seguros 
(KOH et al., 2017).

A qualidade do alimento está diretamente relacionada à segurança alimentar e 
nutricional, em qualidade e quantidade suficiente, tendo como base a promoção do estado 
de saúde daqueles que os consomem; portanto, se faz necessário garantir e assegurar o 
consumidor que ele não vai correr o risco de uma contaminação alimentar, expondo sua 
vida a possíveis Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) (BATISTA et al, 2020; SILVA; 
CADERE, 2021).

Quando falamos de alimentos manipulados, como os molhos, devemos levar 
em consideração todo o seu processo de fabricação, bem como, dos ingredientes que 
nele estão presentes (LARANJEIRA et al., 2020). O ovo por exemplo, pode ser um dos 
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portadores da bactéria Salmonella sp. considerada o causador da Salmonelose, uma DTA 
muito comum nos últimos anos (ARAÚJO et al, 2019).

Condições sanitárias inadequadas e hábitos de higiene precários podem causar 
a contaminação dos molhos por microrganismos patogênicos, como por exemplo o ato 
de não lavar as mãos corretamente, o modo de armazenamento, a embalagem utilizada 
para o acondicionamento do alimento, associado ao fator clima/temperatura, contaminação 
cruzada (ARAÚJO et al, 2019; BATISTA et al, 2020). A contaminação de alimentos 
manipulados, como o molho, deve ser considerada de importância para saúde pública, 
pela possibilidade da transmissão de doenças (SILVA; CADETE, 2021).

A presença de agentes microbianos nos alimentos reflete a qualidade higiênico 
sanitária da produção, processamento e comercialização dos molhos (ARAÚJO et al, 
2019). A presença de microrganismos e enteroparasitos patogênicos nestas preparações 
de alimentos, destacando a importância do estudo para saúde pública (BATISTA et al, 
2020; FEITOSA et al, 2020; LARANJEIRA et al., 2020);

Dentre os agentes infectantes, as bactérias representaram aproximadamente 
90% dos patógenos conhecidos como causadores de DTAs no Brasil em 2000-2017, 
com destaque para Escherichia coli e Salmonella sp. como as principais diagnosticadas, 
e quanto ao perfil epidemiológico nesse mesmo período, a distribuição dos alimentos 
incriminados em surtos de DTAs, o quarto lugar é ocupado por produtos à base de ovos 
com um percentual de 7,36%, ficando atrás de alimentos ignorados, mistos, e múltiplos, o 
que não exclui a possibilidade de alimentos à base de ovos estar inserido nesses grupos de 
preparações alimentícias, mas não classificados ou descritos, juntos somam um percentual 
de 66,26% (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018).

A legislação brasileira através da RDC/Anvisa nº 12/2001, estabelece limites 
microbiológicos para molhos e condimentos preparados, líquidos ou cremosos, prontos 
para o consumo, não comercialmente estéreis (tempero de saladas e outros alimentos), 
excluindo ketchup, mostarda e maionese de até 5x10 a 45°C/g de coliformes e ausência de 
Salmonella sp. (BRASIL, 2001).

2.3 Bactérias de influência na contaminação alimentar

2.3.1 Coliformes

É o grupo de bactérias que sinaliza a presença de contaminação fecal (LEÃO et al, 
2018). Sua representação em análises de parâmetros bacterianos é utilizada a mais de 
cem anos para caracterizar e avaliar a qualidade de alimentos, como também da água; 
esse grupo de bactéria são representados por gêneros como: Citrobacter, Enterobacter, 
Escherichia e Klebsiella (LEÃO et al, 2018). E sua detecção em água e alimentos não 
representa necessariamente contaminação fecal, já que os microrganismos desse grupo 
têm alta capacidade de colonização ambiental e não só de origem entérica, assim, podendo 
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ser encontrados na água, solo, vegetação, insetos, dentre outros (MARTIN et al., 2016; 
MENDONÇA et al, 2021).

Escherichia coli é um microrganismo entre os coliformes usado para avaliar a 
qualidade da água, mas também dos alimentos, sendo um parâmetro muito importante na 
monitorização da vigilância; assim como os demais coliformes, esse também está presente 
na flora intestinal humana e animal, podendo ocasionar variações patogênicas bacterianas 
(GURGEL; SILVA; SILVA, 2020). 

Existe várias metodologias analíticas para avaliação de presença desses 
microrganismos em alimentos como por exemplo o teste de citrato de simmons, que é um 
teste que causa uma alteração de pH, que passa de neutro (verde) para alcalino (azul) com 
o crescimento microbiano, presumindo-se possivelmente a presença de enterobactérias, 
tendo como principal espécie a Escherichia coli (SILVA et al, 2021).

2.3.2 Bactérias mesófilas

Outro grupo bacteriano que pode indicar as condições sanitárias de estabelecimentos, 
quando encontradas nos alimentos, são as bactérias aeróbias mesófilas; mesmo que 
o alimento não apresente características visuais de deterioração alimentar, a presença 
deste microrganismo pode estar associada a condições insalubres do estabelecimento, 
e consequentemente indicar que o alimento produzido está improprio para o consumo 
humano (SOUZA et al, 2021).

Um estudo de revisão realizado por Moura, Silva e Mota (2021) destaca o quanto a 
contaminação por microrganismo em alimentos da classe aeróbios mesófilos é recorrente 
em estabelecimentos comerciais de alimentos, todos os estudos tiveram suas analises 
a partir da tábua de corte para carnes; os estudos analisados na revisão de literatura 
demostram uma incidência desse microrganismo com valores sempre acima do permitido 
pela legislação, sendo esses ligados a surtos de DTAs.

2.3.3 Staphylococcus aureus

Conhecida por ser uma bactéria patogênica, cuja doença é transmitida por alimentos 
(DTAs) e está inserida no grupo de doenças de risco moderado, usualmente de curta 
duração e sem ameaça de morte ou sequelas, com sintomas autolimitado, mas, que podem 
causar severos desconfortos (SILVA et al, 2017).

Staphylococcus aureus são bactérias comumente encontradas na flora bacteriana 
normal, fisiologicamente na pele e orofaringe, por ter esse tipo de característica o principal 
veículo de contaminação de alimentos por meio do próprio manipulador portador do agente 
etiológico (LARANJEIRA et al., 2020).

Staphylococcus são produtores de enterotoxinas, podendo ser elas coagulase 
positivas e/ou negativas. Podem ser subdivididas em duas subespécies, S. aureus subsp. 
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anaerobius (conseguem crescer em condições microaeróbicas e anaeróbicas, no entanto, 
seu crescimento em condições aeróbicas é considerado fraco. É diferente da S. aureus 
subsp. Aureus em três características: não produz pigmento e “clumping factor”, não 
fermenta o manitol em condições anaeróbicas e não cresce a 45 ºC. A temperatura ótima 
de crescimento pode varia entre 30 e 40 ºC, não cresce a 20 nem a 45 ºC. Todas as cepas 
toleram 10% de NaCl (Cloreto de Sódio), a maioria não tolera 15%.) e S. aureus subsp. 
aureus (SILVA et al, 2017).

2.3.4 Salmonella sp

A Salmonella é um dos principais agentes globais de doenças de origem alimentar, 
com dezenas de milhões de casos por ano em todo o mundo; uma bactéria de espécie de 
bastonetes gram-negativos, não esporulado, que se encontra amplamente distribuído na 
natureza, podendo usar o homem ou animais como seu reservatório (SILVA et al, 2017; 
BATISTA et al, 2020; MENDOÇA et al, 2021).

Suas fontes mais comuns são as carnes de aves, ovos, laticínios e alimentos 
preparados em superfícies contaminadas, como tábuas de corte; esse microrganismo tem 
uma alta capacidade de multiplicação em alimentos acondicionados inadequadamente, 
em temperatura ambiente, inclusive molhos (BATISTA et al, 2020). Os principais sintomas 
associados a DTA são gastroenterite, febre entérica até septicemia, mas também pode ser 
assintomática (KOH et al., 2017; MENDONÇA et al, 2021).

2.3.5 Bolores e leveduras

São fungos que podem ser encontradas em diferentes habitats que proporcionam 
o gás carbono, principal fonte de sobrevivência para esse microrganismo; são conhecidas 
por serem um grupo com muita resistência, suportando variações na atividade de água e 
pH dos alimentos, assim sua ação de deterioração é comum; e apesar de não existir valores 
que determinem quantidades tolerável para consumo humano, esses microrganismos 
apresentam risco a saúde dos consumidores, já que os fungos são produtores de 
micotoxinas (MARTIN et al., 2016; SOUZA et al, 2021).

Os bolores são fungos que possuem característica aeróbica, o que explica o 
crescimento das colônias na superfície do alimento, já que essa tem maior contato com 
o ar; já as leveduras requerem um contato menor com a umidade dos alimentos, quando 
comparada com a necessidade de contato que os bolores apresentam; contudo, ambos 
possuem funções deteriorantes em alimentos, produzindo toxinas que prejudicam a saúde 
humana (FEITOSA et al, 2020; MENDONÇA et al, 2021).

2.4 Presença parasitológica em alimentos
Estima-se que 107 espécies possam ser transmitidas por alimentos e causar 
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doenças no homem, existindo alguns métodos de análises (Figura 5) (ORLANDI et al., 
2002).

O parasitismo é uma forma de interação entre seres vivos, onde o parasito é 
considerado agressor, e o hospedeiro o agredido, que contra a sua vontade acaba 
fornecendo nutrientes e abrigo para o agente parasitário (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2018).

Dentre os parasitos ligados a patologias intestinais no Brasil, citam-se a Entamoeba 
histolytica/díspar (agente etiológico da amebíase, chega a causar aproximadamente 100 
mil óbitos por ano no mundo – ocorre principalmente pela contaminação das águas); Giardia 
lamblia (protozoário flagelado, os mais frequentes parasitos encontrados nos exames 
parasitológicos, liberados junto as fezes) (BATISTA et al, 2020; OLIVEIRA, MACEDO, 
ASSUNÇÃO, 2020).

Ascaris lumbricoides (popularmente conhecido como lombriga; sua transmissão se 
dá pela ingestão de água ou alimentos contaminados com ovos do parasito; é responsável 
pela infecção de mais de um bilhão de pessoas em todo o mundo); Ancylostomatidae (sua 
infecção pode ser leve, sem sintomas, porém pode provocar coceiras, fezes sanguinolentas 
e dor abdominal) (BATISTA et al, 2020; OLIVEIRA, MACEDO, ASSUNÇÃO, 2020).

Strongyloides stercoralis (suas manifestações clínicas são variáveis, podendo 
ocorrer irritações na pele, tosse ou irritação traqueal na fase aguda, enquanto na fase 
crônica é frequentemente assintomática, está associada a contaminação fecal); Toxocara 
sp. (parasitas naturais de cães e gatos; a infecção pode se dar pela penetração ativa das 
larvas na pele humana) (BATISTA et al, 2020; OLIVEIRA, MACEDO, ASSUNÇÃO, 2020).

3 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS
É evidente que a contaminação ambiental ou por falta de higiene, pode levar a 

existência de enteroparasitas e microrganismos patogênicos em alimentos de alta 
manipulação. Contribuindo para a disseminação das doenças transmitidas por alimentos, 
cujas complicações podem determinar problemas de saúde pública de uma microrregião 
do município, ou mesmo, o próprio município. Por tanto, fica evidenciada a importância 
da investigação parasitária e microbiana, uma vez que estes dados podem fornecer 
informações sobre as condições higiênico-sanitárias dos estabelecimentos e dos alimentos 
ofertados por esses, sendo fundamental para a garantia da qualidade dos alimentos, 
prevenção de doenças e segurança alimentar.
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