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RESUMO

Os produtos de origem animal possuem caracteristicas intrinsecas que constituem-se
num meio propicio para o desenvolvimento de agentes patogénicos. Além da composic¢do em
nutrientes dos alimentos, o armazenamento em locais com temperatura inadequada, faz com
que ocorra maior desenvolvimento de microrganismos que podem ocasionar as Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTASs). As DTASs constituem um importante problema de saude
publica no Brasil e no mundo, sendo geralmente de origem bacteriana. Sao classificadas em
infeccbes, intoxicacOes e toxinfecgdes alimentares. Porém, para causarem a doenca, €
necessaria a ingestdo de determinada quantidade de bactérias ou de suas toxinas produzidas.
O presente trabalho teve como objetivo realizar um levantamento para saber quais eram 0s
microrganismos mais frequentemente encontrados com limites acima dos aceitaveis e
portanto potencialmente causadores de DTA’s em produtos de origem animal. Para isso,
foram analisados todos os laudos laboratoriais de analises microbioldgicas de produtos de
origem animal, que se encontravam em desacordo com a RDC n°12/2001 da ANVISA,
referentes ao periodo de janeiro de 2009 a outubro de 2011, esses laudos foram fornecidos
pelo setor de qualidade de produto da CISPOA, para que fosse possivel realizar essa pesquisa.
No periodo estudado foram analisados e tabulados laudos de 178 produtos de origem animal
em desacordo com a legislacdo vigente, sendo que destes, 97 eram produtos carneos e 81
eram produtos lacteos, com contagem microbiana acima dos pardmetros estabelecidos pela
resolucdo RDC 12/2001 da ANVISA, que estabelece os padrdes microbiologicos para
alimentos. Os agentes etiol6gicos mais frequentemente encontrados com limites acima dos
aceitaveis foram: Coliformes a 45°C/g (48,31%), Estafilococos coagulase positiva/g
(35,95%), Salmonella sp/25g (17,41%), Listeria monocytogenes/25g (8,42%) e Clostridio
sulfitos redutores a 46°C (3,37%).

Palavra Chave: CISPOA, DTA, Microrganismos



ABSTRACT

The products of animal origin have inherent characteristics that constitute an
environment conducive to the development of pathogens. In addition to the nutrient
composition of foods, storage in places with inadequate temperature, makes further
development occurring microorganisms that can cause the Foodborne Diseases (DTAS). The
DTAS is a major public health problem in Brazil and abroad, usually of bacterial origin. They
are classified into infections, poisoning and food poisoning. However, to cause the disease, it
is necessary to intake a certain amount of bacteria or their toxins produced. This study aimed
to conduct a survey to learn what were the microorganisms commonly found with above
acceptable limits and thus potentially causing DTA's in products of animal origin. For this, we
analyzed all reports of laboratory microbiological analysis of products of animal origin, which
were in disagreement with the RDC No. 12/2001 of the ANVISA, for the period January 2009
to October 2011, these reports were provided by industry quality of product CISPOA, so they
could perform this research. During the study period were tabulated and analyzed 178 reports
of animal products in violation of applicable law, and of these, 97 were meat products and
dairy products were 81, with microbial count above the parameters established by ANVISA
resolution RDC 12/2001 establishing microbiological standards for foods. The etiological
agents most frequently found with above acceptable limits were Coliforms at 45 ° C / g
(48.31%), coagulase-positive staphylococci / g (35.95%), Salmonella sp/25g (17.41%),
Listeria monocytogenes / 25¢ (8.42%) and Clostridium at 46 ° C (3.37%).

Keyword: CISPOA, DTA, Microorganisms



1 INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTAS) constituem-se num dos problemas de
salde publica mais frequentes do mundo contemporaneo. S&o causadas por agentes
etioldgicos, principalmente microrganismos, 0s quais penetram no organismo humano através
da ingestdio de agua e alimentos contaminados (NOTERMANS; HOOGENBOOM-
VERDEGAAL 1992, AMSON et al. 2006). As pessoas de camadas menos favorecidas da
populacdo geralmente sdo as mais afetadas pela contaminacdo alimentar, devido aos habitos
culturais da alimentacdo e a necessidade de optar por produtos com menor preco, geralmente
de qualidade inferior e mais contaminados (BALBANI; BUTUGAN 2001).

Entre as causas mais frequentes de contaminacdo dos alimentos, destacam-se a
manipulacdo e a conservacao inadequadas dos mesmos, além da contaminacao cruzada entre
produtos crus e processados (COSTALUNGA; TONDO, 2002; SANTOS et al. 2002;
NADVORNY et al. 2004; CARMO et al. 2005, MURMANN et al. 2008).

As doencas transmitidas por alimentos podem dar origem a surtos. Segundo o Centers
for Disease Control and Prevention, surto de DTA é o episddio em que duas ou mais pessoas
apresentam doenca semelhante ap6s ingerirem alimentos de origem comum (CDC, 2000).

A maioria dos casos de DTA ndo é notificada, pois muitos microrganismos
patogénicos presentes nos alimentos causam sintomas brandos, fazendo com que a vitima ndo
busque auxilio médico (COSTALUNGA,; TONDO, 2002; FORSYTHE, 2002). Os sintomas
mais comuns incluem algia estomacal, nausea, vomitos, diarreia e febre. Dependendo do
agente etioldgico envolvido, o quadro clinico pode ser extremamente sério, com desidratacao
grave, diarreia sanguinolenta, insuficiéncia renal aguda e insuficiéncia respiratoria
(FORSYTHE, 2002; RODRIGUES et al. 2004; CARMO et al. 2005; MURMANN et al.
2008).

Segundo a resolugcdo — RDC 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
(ANVISA), na qual foi aprovado o Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para
Alimentos (BRASIL, 2001), existe a necessidade de constante aperfeicoamento das agOes de
controle sanitdrio na area de alimentos, visando & protecdo a salde da populagdo e a
regulamentacdo dos padrdes microbioldgicos para alimentos, indispensaveis para a avaliacdo
da qualidade microbioldgica, incluindo a elucidacdo de DTA’s. Esse Regulamento Técnico

fornece parametros para os limites de microrganismos considerados patogénicos em produtos



de origem animal, sendo assim possivel verificar em andalises laboratoriais a qualidade
microbioldgica dos alimentos e confirmar se 0s mesmos sdo proprios ou improprios para o
consumo.

A Resolucdo n° 20, de 22 de outubro de 2003 (RIO GRANDE DO SUL, 2003a) € a
Portaria n® 537, de 11 de dezembro de 2003 (RIO GRANDE DO SUL, 2003b), estabelecem a
obrigatoriedade do cumprimento do cronograma de andlises fisico-quimica e microbioldgica
da &gua de abastecimento interno e microbioldgica dos produtos de origem animal registrados
na Coordenadoria de Inspecdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal (CISPOA). Quando
um produto apresenta um laudo de uma analise microbioldgica em desacordo com a RDC
n°12/2001 (BRASIL, 2001), este laudo é enviado para o Setor de Qualidade de Produto da
CISPOA, onde é arquivado.

O Setor de Qualidade de Produto da CISPOA forneceu os laudos laboratoriais de
analises microbiologicas de produtos de origem animal do periodo de janeiro de 2009 a
outubro de 2011, que se apresentavam fora dos padrdes estabelecidos pela resolucdo RDC
12/2001 da ANVISA, para que fosse possivel realizar essa pesquisa.

O presente trabalho teve como objetivo a realizacdo de um levantamento para saber
quais eram 0s microrganismos mais frequentemente encontrados com limites acima dos
aceitaveis em produtos de origem animal, segundo a RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001).
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A contaminacdo dos alimentos pode ser de natureza bioldgica, quimica ou fisica
(FRANCO; LANDGRAF, 1996; GERMANO et al., 2000). Os contaminantes biologicos
incluem as bactérias, virus, fungos e parasitas; as contaminacfes de natureza quimica podem
ser causadas por diversas substancias potencialmente toxicas, entre elas, metais pesados,
agrotoxicos, antibioticos, toxinas de animais e plantas; e as contaminagdes fisicas podem ser
causadas por diferentes materiais estranhos ao alimento, como por exemplo, a presenca de
pedacos de vidro ou fragmentos metalicos (BRASIL, 2006).

Segundo autoridades da area de protecdo de alimentos, a contaminacdo de natureza
biologica de origem microbiana, € considerada a mais importante para a Saude Publica
(GERMANO; GERMANO, 2001).

Segundo o Manual integrado de prevencdo e controle de doencas transmitidas por
alimentos (Brasil, 2006), existe varios mecanismos patogénicos envolvidos com a
determinacdo das DTAs de origem microbiana, de forma simplificada podem-se agrupa-las
nas seguintes categorias:

= Infeccdes: causadas pela ingestdo de microorganismos patogénicos, capazes de
penetrar e invadir tecidos;

= Toxinfeccdes: causadas por microrganismos toxigénicos, cujo quadro clinico é
provocado pelas toxinas liberadas no momento da multiplicacdo, esporulacéo
ou lise na luz intestinal,

= Intoxicagdes: provocadas pela ingestdo de toxinas presentes no alimento, estas
toxinas sdo produzidas pelo microorganismo, em decorréncia de sua

proliferagdo ou esporulacéo.
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A Tabela 1 apresenta alguns dos agentes mais freqlientemente associados com DTA e

seus respectivos mecanismos fisiopatol6gicos.

TABELA 1 - Agentes etiol6gicos mais comuns em DTA e seus mecanismos fisiopatol6gicos

Staphylococcus aureus
Intoxicagdo Bacillus cereus - cepa emética
Clostridium botulinum

Escherichia coli enterotoxigénica
Bacillus cereus - cepa diarreica
Clostridium botulinum
Toxinfeccao Clostridium perfringens
Vibrio cholerae O1
Vibrio cholerae Nao O1
Escherichia coli O157:H7

Brucella spp
Salmonella spp
Escherichia coli invasiva
Infeccdo Plesiomonas shigelloides
Entamoeba histolytica
Aeromonas hydrophila
Campylobacter jejuni

Vibrio parahaemolyticus
Infeccdo e/ou toxinfeccéo Yersinia enterocolitica
Shigella spp

Fonte: Adaptado de BRASIL (2006).

2.1 Principais Patdgenos de Origem Alimentar

2.1.1 Salmonella spp.

A Salmonella recebeu este nome em homenagem ao seu descobridor, Daniel Salmon
(BUREAU OF ANIMAL IND., 1889). Este género esta amplamente distribuido na natureza,
ja tendo sido isolado de todos os vertebrados (ROOF et al., 1992), tendo 0 homem e os
animais como seus reservatorios primarios (CAMPQOS, 2005).

Atualmente, o género Salmonella estad dividido em trés espécies: S. entérica, S.
bongori e S. subterranea (SHELOBOLINA et al.,, 2004) e em mais de 2.500 sorovares
identificados, com vasta distribuicdo na natureza (POPOFF et al., 2003), podendo estar
presente no trato gastrintestinal de diversos animais, incluindo peixes, répteis, passaros e
mamiferos (HIRSH, 1990; CLARKE; GYLES, 1993). A maioria dos sorovares ndo é
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adaptada a um unico hospedeiro, podendo causar doenca tanto no homem como em animais
(WRAY; SOJKA, 1977, SCHWARTZ, 2000). No entanto, apenas um pequeno nimero dentre
estes sorovares esta frequentemente associado a doenca, como Typhimurium e Enteritidis
(WRAY; SOJKA, 1977). Estes podem causar infecgcdes intestinais de severidade variada,
estando envolvidos nos casos classicos de toxinfeccdes alimentares (VARNAM, 1991).

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae e compreende bacilos
Gram negativos, predominantemente moveis pela presenca de flagelos peritriquios
(GRIMONT et al., 2000), sendo as espécies S. gallinarum e S. pullorum imoveis
(GERMANO; GERMANO, 2001), sdo anaerobios facultativos, que apresentam metabolismo
respiratorio e fermentativo (HOLT et al., 1994). A partir da fermentacdo de D-glicose e outros
carboidratos produzem &cido e gas (GERMANO; GERMANO, 2001; TORTORA et al.,
2005). Geralmente ndo fermentam a lactose (CLARKE; GYLES, 1993). S&o indol negativos,
oxidase negativos, catalase positivos e produzem gas sulfidrico (HOLT et al., 1994).

A temperatura Otima para crescimento é 37°C (HOLT et al.,, 1994, FRANCO;
LANDGRAF, 1996), porém desenvolvem-se numa faixa de crescimento de 7°C a 45°C
(GRIFFITH et al., 2006), sdo resistentes a dessecacdo e ao congelamento, possuindo a
capacidade de sobreviver no ambiente por anos (WILCOCK; SCHWARTZ, 1993). No
entanto séo sensiveis a luz solar e & maioria dos desinfetantes como fenois, clorados e iodados
(SOBESTIANSKY et al., 1999).

O crescimento de Salmonella sp. ocorre em um pH étimo entre 6,5 e 7,5, admitindo
uma variacdo entre 4,5 e 9,0 (QUINN et al., 2005). Valores inferiores a 4,1 inativam e
destroem a Salmonella sp. (TORTORA et al., 2005).

Segundo Tortora (2002), quase todos 0s membros desse género sdo potencialmente
patogénicos causando salmonelose ou gastroenterite por Salmonella. Sdo habitantes comuns
do trato intestinal de varios animais, principalmente aves e bovinos podendo contaminar 0s
alimentos em condi¢fes sanitarias precarias.

Na salmonelose humana, o periodo de incubacédo, para amostras nao tifoides, é de 12 a
72 horas e os sintomas mais comuns sdo cefaleia, nauseas, vomito, colica abdominal, diarreia
e febre moderada (RIEDEL, 2005). A diarreia pode durar até duas semanas, porém a fase
aguda ocorre nas primeiras semanas apos a infeccdo (BRASIL, 2005). A populacdo de maior
risco (criancas, idosos e imunodeprimidos) é relacionada como grupo mais afetado por
salmonelose (CDC, 2009). A gravidade e o periodo de incubacdo dependem do numero de

salmonelas ingerido, normalmente a recuperacdo completa ocorre em alguns dias, mas alguns
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pacientes disseminam o microrganismo em suas fezes por até 6 meses, sendo portadores
assintomaéticos (TORTORA, 2002).

Os alimentos envolvidos em surtos de salmoneloses sdo todos aqueles que possuem
alto teor de umidade e com alta porcentagem de proteina (GERMANO; GERMANO, 2001).

Segundo a European Food Safety Authority (EFSA, 2008), os principais alimentos
envolvidos em surtos, estdo relacionados ao consumo de carnes mal cozidas e ovos crus. As
pessoas que apreciam alimentos insuficientemente cozidos ou crus, notadamente carne e ovos,
estdo mais expostas a salmoneloses (GERMANO; GERMANO, 2001).

A prevencéo depende de boas medidas de saneamento, higiene do abate, pasteurizacéo
do leite, manipulacdo adequada dos alimentos, conservacdo e coccdo em temperaturas
corretas, para impedir a multiplicagcdo do microrganismo (GERMANO; GERMANO, 2001).
E preciso evitar a contaminagéo cruzada entre alimentos, pois a Salmonella contida em um
alimento pode contaminar uma superficie que posteriormente sera utilizada para preparacao
de outro alimento (TORTORA, 2002).

2.1.2 Estafilococos coagulase positiva

Os estafilococos sdo bactérias Gram-positivas, imoveis, de forma esférica, medindo de
0,5a 1,0 um (CUNHA NETO et al., 2002), que ocorrem em arranjos que se assemelham a
cachos de uva (TORTORA, 2002). Apresentam metabolismo respiratério e fermentativo,
atuando sobre carboidratos com producdo de acidos, sendo aerdbios e anaerdbios facultativos
(CUNHA NETO, 2002). Crescem bem sob condicGes de alta pressdo osmética e pouca
umidade (TORTORA, 2002). A multiplicagdo ocorre entre 7°C e 48°C, sendo 37°C a
temperatura Otima para desenvolvimento. Algumas cepas produzem uma enterotoxina,
proteina altamente termoestavel (GERMANO; GERMANO, 2001).

O género Staphylococcus € composto por cerca de 27 espécies, sendo algumas
frequentemente associadas a uma ampla variedade de infeccBes de carater oportunista, em
humanos e animais (TRABULSI, 1999). As principais espécies de estafilococos encontrados
em humanos sdo os Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis e Staphylococcus
saprophyticus (TRABULSI, 1999).

Os estafilococos sdo divididos em dois grupos: coagulase positiva e coagulase
negativa. Entre os coagulase positiva, 0 S. aureus representa a espécie geralmente envolvida
em infec¢Ges humanas (TORTORA, 2000).
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As bactérias do género Staphylococcus sdo habitantes usuais, da pele, das membranas
mucosas, do trato respiratorio superior e do intestino do homem (GERMANO; GERMANO,
2001), destacando-se entre elas o Staphylococcus aureus, o de maior patogenicidade
(TRABULSI, 1999).

Em salde puablica, em particular na area de vigilancia sanitaria de alimentos, o
Staphylococcus aureus € considerado como um dos mais frequentes causadores de surto de
toxinfeccdo, devido ao importante papel desempenhado pelos manipuladores, durante as
diferentes etapas de processamento dos alimentos, somado aos riscos de contaminagdo das
matérias primas desde sua origem e as temperaturas inadequadas de conservacdo p0s-coccao
(GERMANO; GERMANO, 2001).

Segundo Cunha Neto et al. (2002), a intoxicacdo alimentar provocada por S. aureus é
devida a ingestdo de enterotoxinas produzidas e liberadas pela bactéria durante a sua
multiplicacdo no alimento. Essa intoxicacdo ocorre devido a ingestdo de alimentos,
inicialmente contaminados com a bactéria, submetidos a temperaturas de cocg¢do insuficientes
para provocar sua destruicdo e depois mantidos a temperaturas inadequadas para conservacao,
havendo assim a multiplicagdo bacteriana e consequente producdo de enterotoxina
(GERMANO; GERMANO, 2001).

Becker et al. (1998) descrevem os S. aureus como produtores de um ou mais de um
grupo de exotoxinas especificas que incluem: as enterotoxinas estafilococicas, a toxina
estafilocdcica esfoliativa e toxina da sindrome do choque. Vérias espécies do género
Staphylococcus sdo apontadas como capazes de produzir as enterotoxinas estafilocdcicas
(JAY, 1992). Entretanto, apenas o S. intermedius, além do S. aureus, ja foi claramente
associado a surtos de intoxicagéo alimentar (KHAMBATY et al., 1994).

As enterotoxinas estafilocdcicas que causam intoxicacdo alimentar sdo classificadas
por um critério sorolégico em grupos antigénicos, sendo que o numero de tipos varia com a
homologia de sua identificacdo (LOIR et al., 2003).

Kamboj et al. (2006) descreveram que existem diferentes tipos de enterotoxinas
divididas em A até E; G; H; R e U, entretanto somente algumas sdo capazes de causar
intoxicacdo alimentar.

Segundo Bergdoll (1983) as enterotoxinas sdo altamente estaveis, resistem a maioria
das enzimas proteoliticas, como pepsina e tripsina, portanto, mantém atividade no trato
digestivo ap0s a ingestdo. Também s&o altamente termoestaveis e resistentes a cocgao
(FORSYTHE, 2002).
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As enterotoxinas funcionam ndo s6 como potentes toxinas gastrintestinais, mas
também como superantigenos, estimulando a proliferacdo de células T de forma ndo-
especifica, induzindo uma producdo desordenada de citocinas (BALABAN; RASOOLY,
2000). As citocinas liberadas em resposta a esse estimulo, ligam-se a neuro-receptores do
trato intestinal que estimulam o centro do vémito no cérebro, causando o0s sintomas
caracteristicos (KAMBO)J et al., 2006).

A intoxicacdo alimentar estafilococica é caracterizada por causar nauseas, vomitos,
dores abdominais e diarreia, e por um curto periodo de incubagdo, de 30 minutos a 6 horas
apos a ingestdo do alimento. O periodo de incubacéo e a severidade dos sintomas dependem
da guantidade de enterotoxina ingerida e da susceptibilidade do individuo (CUNHA NETO et
al., 2002). O restabelecimento é, em geral, rapido (1-5 dias) e a mortalidade muito baixa
(RIEDEL, 2005).

Os alimentos envolvidos em surto de intoxicacdo estafilocdcica, sdo aqueles que
possuem elevado teor de umidade e com alta porcentagem de proteina, tais como carnes e 0s
produtos derivados de bovinos, de suinos e de aves, além de ovos (GERAMANO;
GERMANO, 2001). Surtos de intoxicacdo alimentar causados por S. aureus s&o
frequentemente relatados, pois havendo no alimento condicGes favoraveis a multiplicacdo, em
poucas horas certas linhagens produzem toxinas termoestaveis que sdo responsaveis pelo
quadro clinico (RADDI et al., 1988; PINTO, 1999). Alimentos que requerem muita
manipulacdo durante a preparacdo e sdo mantidos a temperaturas ligeiramente elevadas apds
sua preparacdo sdo aqueles frequentemente envolvidos em intoxicacdes alimentares causadas
por estafilococos (FORSYTHE, 2002).

Segundo Silva Junior (2002), o humano pode infectar-se por contato direto com
individuos doentes ou portadores, ou indiretamente, através da agua, do solo, ar, fémites e
alimentos. Nesta cadeia epidemioldgica, o alimento € um carreador de microrganismos e,
pode ser contaminado diretamente a partir das vias de elimina¢do do homem e dos animais.

Os principais reservatérios de Staphylococcus aureus sdao 0s humanos e 0s animais,
estando presentes nas vias nasais, cabelos e pele de individuos saudaveis (FORSYTHE,
2002). Estima-se que 20 até 60% da populacdo humana possa ser portadora da bactéria, sem
apresentar qualquer tipo de doenca. Nestas circunstancias, os portadores humanos, mesmo em
condi¢cdes normais de saude, sempre representam risco quando lidam com alimentos, pois
podem contamina-los durante as diferentes fases de preparacdo, através das méos e das
secregdes oro - nasais (GERMANO; GERMANO, 2001).
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O treinamento de manipuladores € um dos procedimentos de maior relevancia para
prevencdo da contaminagdo de alimentos, durantes as diferentes fases de preparo, ai incluidas
todas as medidas de higiene pessoal, utensilios e instalagdes (GERMANO; GERMANO,
2001). Além disso, deve-se também evitar a contaminacdo do alimento pelo microrganismo,
manté-lo a baixas temperaturas, pois a toxina estafilocdcica é termoestavel e ndo pode ser
inativada por métodos de coccdo padrdo (FORSYTHE, 2002).

2.1.3 Listeria monocytogenes

Os microrganismos do género Listeria sdo bastonetes Gram-positivos, néo
esporulados (JAY, 2005). Listeria spp. sao microrganismos anaerdbios facultativos, em média
possuem 1 a 2 um de comprimento e 0,5 um de largura, mdveis a temperatura de 10 a 25°C.
Em relacdo a faxia de pH, a melhor encontra-se entre 6 a 8, porém ainda ndo estd bem
definido o pH minimo para o crescimento e sobrevivéncia do género, podendo este, variar
com a temperatura de incubacdo, atividade de &gua, composi¢cdo dos nutrientes entre outros
(JAY, 2005).

As espécies do género Listeria se caracterizam também por apresentar reacdes de
catalase positiva, oxidase negativa e ndo apresentam hidrdlise da ureia e portanto, reducao de
nitrato (LOW; DONACHE, 1997). Possuem temperatura 6tima de crescimento entre 30 e
37°C, porém a temperatura minima de crescimento encontra-se entre 1,7 a 3,0°C e a maxima é
cerca de 45°C (BILLE et al., 1999). Caracterizam-se também, como microrganismos
ambientais e, portanto encontram-se amplamente distribuidos na natureza podendo ser
encontrados em vegetacdo deteriorada, solos, fezes de animais, silagem, esgotos, agua, carne
crua e processada, leite, queijos, vegetais crus, restos de matadouro e portadores
assintomaticos (VAZQUEZ-BOLAND et al., 2001).

O género Listeria inclui seis espécies: L. monocytogenes, L. ivanovii, L. seeligeri, L.
innocua, L. welshimeri e L. grayi, destas, apesar de haver relatos de casos de listeriose com L.
seeligeri, L. innocua e L. welshimeri (PERRIN et al., 2003), apenas L. monocytogenes e L.
ivanovii sdo consideradas patogénicas, a primeira normalmente relacionada a infec¢fes em
humanos e a segunda com aborto em animais (SNAPIR et al., 2006).

A diferenciacdo das espécies do género Listeria spp. esta baseada na presenca de
atividade hemolitica e na fermentacdo de agtcares (JEMMI; STEPHAN, 2006).
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As espécies de Listeria sdo caracterizadas por seus antigenos, que determinam 17
sorovares, dos quais 13 sdo representados pela L. monocytogenes, principal espécie
patogénica (AGUADO et al., 2004).

A Listeria monocytogenes € o principal causador de listeriose, grave doenca com altas
taxas de mortalidade (FARBER; PETERKIN, 1991).

Esse microrganismo possui grande habilidade de crescer e suportar condi¢des adversas
como baixas temperaturas, pH &cido, altas concentracfes de sal, processos que sdo utilizados
pelas industrias alimenticias para barrar o crescimento dos microrganismos patégenos
(GANDHI; CHIKINDAS, 2007). Alem disso, possui facilidade de colonizacdo de superficies
e formacéo de biofilmes sobre equipamentos da industria de alimentos e ali permanecer por
longos periodos de tempo, ha relatos de sobrevivéncia superior a 10 anos (KATHARIOU,
2002; TOMPKIN, 2002; SWAMINATHAN, GERNER-SMIDT, 2007). Os biofilmes sdo
complexos ecossistemas microbioldgicos embebidos em uma matriz de polimeros organicos,
aderidos a uma superficie. A formacdo dos biofilmes aumenta a resisténcia a sanitizantes,
desinfetantes e agentes antimicrobianos, desta forma, prejudicando a sua remocdo da
superficie de equipamentos (ROBBINS et al., 2005).

A listeriose, enfermidade causada pela Listeria monocytogenes, € considerada um
sério problema de saude devido a severidade dos sintomas e alta taxa de mortalidade, em
torno de 30% apesar de adequado tratamento antimicrobiano (LOW; DONACHE, 1997;
SWAMINATHAN; GERNER-SMIDT, 2007). A principal fonte de transmissao € a ingestao
de alimentos contaminados. A listeriose atinge principalmente pessoas com o sistema
imunoldgico comprometido como gravidas, recém nascidos, idosos, diabéticos, portadores de
neoplasias e da Sindrome da Imunodeficiéncia Adquirida (FARBER; PETERKIN, 1991).

A dose infectiva da L. monocytogenes, bem como, seu periodo de incubacao ndo estdo
bem definidos e acredita-se que o aparecimento dos sintomas possa ocorrer de 10 a 70 dias,
dificultando a identificacdo da origem de contaminacdo em casos isolados (LECUIT, 2007).
Em relacdo a dose infectiva, esta depende do nimero de microrganismos ingeridos, da
susceptibilidade do hospedeiro e da linhagem envolvida (MCLAUCHLIN, 2004). Segundo
Jemmi e Stephan (2006) a quantidade de microrganismos ingeridos, para o desenvolvimento
de listeriose, poderia variar de 10> a 10° UFC/g dependendo do estado imunolégico do
individuo.

Os sintomas séo bastante parecidos entre todos os individuos infectados. Duas formas

basicas podem ser observadas: a listeriose neonatal e listeriose em adultos (VAZQUEZ-
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BOLAND et al., 2001). Na sua forma invasiva, a L. monocytogenes, adquirida atraves da
ingestdo de alimentos contaminados, é capaz de atravessar a barreira intestinal alcancando o
figado e bago, podendo nestes 6rgéos, multiplicar-se em altos niveis, causando bacteremia e
migrar até o cérebro ou placenta causando meningite e encefalite em individuos com o
sistema imunologico comprometido, abortos em gravidas e infecgdes generalizadas em
neonatos.

A listeriose em gravidas pode ocorrer durante todo o eriodo de gestacdo, porém, é
diagnosticada principalmente no terceiro trimestre (MONNIER et al., 2006). A infecgdo
normalmente apresenta-se assintomatica na mae ou com sintomas semelhantes a de um leve
resfriado, enquanto que o feto desenvolve infeccdo generalizada conhecida como
granulomatosis infantiseptica que pode resultar em morte ou parto prematuro (SILVER,
1998). Em adultos, atinge principalmente o Sistema Nervoso Central causando meningite e
romboencefalite, outros frequentes sintomas observados em casos de listeriose sdo bacteremia
e septicemia, correspondendo de 15 a 50% dos casos, e com alta taxa de mortalidade em torno
de 70% (VAZQUEZ-BOLAND et al., 2001).

2.1.4 Escherichia coli

A E. coli foi isolada pela primeira vez em 1885, de fezes de criangas, por Theodor
Von Escherich (CORREA; CORREA, 1992;: FERREIRA; KOBIL, 2000), o nome dado a esta
bactéria, quando descrita pela primeira vez , foi Bacterium coli commune devido ao fato de
ser uma bactéria encontrada no colon, por¢do do intestino grosso (RIEDEL, 2005). Também
chamou-se B. coli até que seu nome atual foi definido por Castellani e Chalmers em 1919
(BARNES et al., 1997). Em 1986 foi bem descrita, sendo considerada por Escherich e
Bienstok como participante da microbiota entérica normal do homem e dos animais
(CORREA; CORREA, 1992). Desde as primeiras pesquisas com este microrganismo ficou
clara sua associacdo com a diarreia, particularmente em criancas (RIEDEL, 2005). As
infeccBes ou toxinfecgdes por E. coli passaram a ser denominadas de colibaciloses, sendo os
animais e 0 homem igualmente susceptiveis (SHARF, 1972).

A E. coli ¢ membro da familia Enterobacteriaceae (FERREIRA; KOBIL, 2000;
TORTORA, 2000; FORSYTHE, 2002; RIEDEL, 2005), género bacteriano com apenas uma
unica espécie e, aproximadamente, 1000 tipos antigénicos (RIEDEL, 2005), € um dos

habitantes mais comuns e mais prolificos do trato intestinal e, provavelmente, o organismo
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mais conhecido na microbiologia (TORTORA, 2000). Sdo bastonetes Gram negativos, nao
esporulados, com tamanho variando entre 1,1 a 1,5 pum por 2-6um (FERREIRA; KOBIL,
2000), catalase positivos, oxidase negativos e anaerobios facultativos (TORTORA, 2000), a
maioria dos isolados fermenta a lactose e faz parte da flora intestinal normal, cerca de 10°
microrganismos/g (FORSYTHE, 2002).

Segundo Lior (1994), as diferentes espécies de E. coli podem ser classificadas atraveés
da sorotipificacdo. Kauffmann, em 1944, foi o primeiro a classificar as amostras de E. coli
por métodos soroldgicos, baseando-se na identificacdo dos antigenos: somaticos O, flagelares
H; e, capsulares K (LIOR, 1994; RIEDEL, 2005).

A E coli é a espécie comensal predominantemente na microbiota anaerdbica
facultativa do trato gastrointestinal dos humanos e dos animais de sangue quente (DRASAR,;
HILL, 1974; MORENG; AVANS, 1990). Ela suprime bactérias nocivas e participa da sintese
de numerosas vitaminas, chega a representa 80% da flora intestinal aerdbia, sendo eliminada
nas fezes, o que propicia a contaminagao do solo e das 4guas (RIEDEL, 2005). E de um modo
em geral um comensal inofensivo, mesofilo tipico que cresce na faixa de temperatura de 7°C a
37°C, sendo que algumas cepas enteropatogénicas crescem a 4°C.

Para Forsythe (2002), a presenca de E. coli na agua e nos alimentos € um importante
indicador de contaminacdo fecal, sendo normalmente considerada inofensiva, mas algumas
cepas podem ser patogénicas.

As cepas de E coli sdo importantes como possiveis patdgenos transmitidos por
alimentos, se encontram nas fezes e em geral tém ampla distribuicdo, embora em pequenas
guantidades, nos ambientes onde se encontram os alimentos (FRANCO, 2002). As cepas
patogénicas sdo classificadas de acordo com a sua agdo no hospedeiro, podendo ser
enteropatogénicas  (EPEC), enterotoxigénicas (ETEC), enteroinvasivas (EIEC),
enterohemorragicas (EHEC), enteroagregativas (EaggEC), uropatogénicas (UPEC),
neonatalmeningite (NMEC), e facultativamente enteropatogénicas (FEEC) (JAY, 1994,
FRANCO; LANDGRAF, 1996). Segundo Tortora (2002), todas as cepas patogénicas de E.
coli possuem fimbrias especializadas que permitem que se liguem a certas células do epitélio
intestinal, esse microrganismo também produz toxinas que causam distirbios gastrintestinais,
denominados coletivamente de gastroenterite por E. coli. Dentre as inlmeras cepas
enterovirulentas desse microrganismo, a que constitui maior preocupacao para as autoridades
de salde, é a E coli O157: H7 responsavel pela forma enterohemorragicas da infecgéo, tendo

sido identificada em 1982, associada a surtos de colite hemorragica (RIEDEL, 2005).
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Segundo Riedel (2005), durante a maior parte do século XX, a industria de alimentos,
considerou a contaminacdo por E coli, meramente, como um problema relacionado a praticas
insatisfatorias de higiene, contaminacdo de origem fecal, porém nas ultimas décadas,
comprovou-se que muitos tipos de bactérias eram altamente patogénicos para o homem e
podiam provocar infecgdes graves, levando os pacientes ao 6bito.

As doses infectantes de E. coli, que permitem a colonizacdo do microrganismo ao
nivel das células intestinais dos individuos infectados e a consequente producdo de toxina,
variam de acordo com o tipo de cepa considerada e com a idade do individuo exposto, bem
como de seu estado imune (RIEDEL, 2005).

Apesar do elevadissimo nimero de tipos antigénicos, apenas uma minoria de cepas é
capaz de provocar doenca no homem. As diarreias causadas pela E coli apresentam
distribuicio mundial, contudo a real extensdo da incidéncia ndo est4d dimensionada,
principalmente devido a elevada subnotificacdo de casos (RIEDEL, 2005).

A incidéncia de infec¢bes € maior nas regides tropicais, onde predominam grandes
aglomeracBes populacionais, as condicGes sanitarias sdo precarias e a contaminacdo dos
suprimentos de agua é uma constante (RIEDEL, 2005).

As principais vias de transmissdo sdo alimentos de origem animal e vegetal,
principalmente quando consumidos crus ou insuficientemente cozidos, além da agua de
abastecimento ndo tratada (RIEDEL, 2005). A &gua contaminada com dejetos de esgoto é
uma das mais importantes vias de transmissdo do agente na natureza, por outro lado, qualquer
alimento exposto a contaminacdo fecal, seja através da dgua de preparo ou dos manipuladores
infectados, € capaz de veicular a E coli (RIEDEL, 2005).

A carne bovina moida é a maior responsavel pela ocorréncia de surtos de E coli,
sobretudo quando consumida crua ou insuficientemente cozida; constitui, também, a causa
mais comum das infec¢es enterohemorragicas e enteroinvasivas. Nas mesmas condicGes, a
carne de aves, tem sido apontada como causa de surtos de toxinfec¢do alimentar,
principalmente a enteropatogénica (RIEDEL, 2005).

Os produtos lacteos, especialmente o leite cru, e em menor extensdo 0s queijos, sao
vias de transmissdo importantes para o patdgeno. O leite cru em particular tem sido
responsavel por surtos de toxinfeccBes enterohemorrdgicas e enteroinvasivas (RIEDEL,
2005).
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2.1.5 Clostridium perfringens

Segundo Tortora et al. (2005) um dos agentes comumentemente envolvidos em
intoxicacdo alimentar € o Clostridium perfringens, que sdo bastonetes Gram positivos,
esporulados, anaerobios (FORSYTHE, 2002), porém podem multiplicar-se na presenca de 5%
de oxigénio, apresenta cdpsula, ndo toleram baixa atividade de agua, apresentam crescimento
Otimo em pH 5,5 a 8,0 e temperatura 37 a 45°C e produzem gas como diéxido de carbono e
hidrogénio. Podem produzir cinco tipo de toxinas (A, B, C, D e E), sendo a maioria dos caos
descritos de sintomas de intoxicagdo alimentar provocado por cepas tipo A.

Inicialmente, foi isolado de material de necropsia de casos de individuoas que
apresentavam bolhas de gas nos vasos sanguineos, frequente nos periodos de guerra. A
deteccdo e isolamento de C. perfringens s6 foi possivel a partir de 1959, quando grupos de
pesquisa comecaram a se dedicar ao estudo dos anaerdbios e de meios adequados para o
isolamento da bactéria. Somente a partir desta data é que grandes surtos de etiologia
desconhecida comecaram a ter como agente etiologico C. perfringens (SHINOHARA, 2003).
Na atualidade, é reconhecido como um dos agentes mais frequentemente envolvidos em
surtos de toxinfecgBes alimentares, no mundo todo, atras apenas das salmoneloses
(GERMANO & GERMANO, 2001).

O C. perfringens é um importante agente patogénico causador de intoxicacdo
alimentar, enterites em humanos e enterotoxemia em animais domésticos. Este microrganismo
produz em torno de 15 toxinas e divide-se em cinco tipos toxigénicos, denominados A, B, C,
D e E, que se diferenciam com base na producéo de toxinas (JAY, 1996). Cepas pertencentes
ao C. perfringens tipo A e algumas cepas do tipo C e D causam intoxicacdo de origem
alimentar. As cepas de C. perfringens tipo A estdo relacionadas com enfermidades
transmitidas por alimentos e tém sido associadas a casos de diarreia infantil,
inclusivesindrome da morte sUbita infantil e diarreia em recém nascido, embora esta relacdo
ndo esteja bem definida (VARNAN; EVANS, 1996; TRABULSI; TOLEDO, 1998;
STAGNITTA et al., 2002).

O C. perfringens tem como habitat normal o solo e o trato intestinal do homem e de
outros animais de sangue guente, existindo variagdes na distribui¢do de acordo com o tipo de
microrganismo. O tipo A faz parte habitualmente da microbiota intestinal de homens e

animais, tendo sido frequentemente isolado das fezes de ambos; os tipos B, C, D e E parecem
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ser parasitas obrigatorios, sdo isolados dos animais, mas ocasionalmente podem ser isolados
do homem (SIQUEIRA, 1995; VARNAN; EVANS, 1996).

Em portadores humanos, o C. perfringens tipo A € um membro comum da flora
intestinal, onde cerca de 80 a 100% da populacdo sadia excreta este microrganismo. O
microrganismo também pode fazer parte da flora normal oral e vaginal de algumas pessoas,
podendo este estar presente na urina, desta forma, os manipuladores de alimentos podem ser
carreadores da infeccdo (VARNAN; EVANS, 1996).

Os alimentos geralmente envolvidos sdo os derivados carneos ou de aves cozidos
contendo um grande ndmero de células viaveis. As linhagens do tipo A sdo as mais
encontradas como causadoras de intoxicacdo alimentar, algumas linhagens do tipo C
produzem enterotoxinas e podem causar intoxicagdo alimentar, sendo a enfermidade mais
grave denominada enterite necrdtica (LABBE, 2001; JAY, 2005).

Para Forsythe (2002), a causa da intoxicacdo alimentar por C.perfringens ocorre por
temperatura inadequada dos alimentos cozidos. Para que o C. perfringens possa causar a
infeccdo alimentar no homem a dose infectante deve ser de 10° bactérias por grama ou a
fracdo ingerida do alimento contaminado deve conter uma quantidade superior a 10® células
vegetativas. A toxina é produzida no trato digestivo e estd associada com a esporulacdo
(GERMANO & GERMANO, 2001).

A forma mais comum de intoxicagdo por C. perfringens é caracterizada por diarreia e
dores abdominais intensas que iniciam 8 a 12 horas ap6s o consumo do alimento contendo
grande quantidade do microrganismo, durante aproximadamente 24 horas (FORSYTHE,
2002).

O controle deste microrganismo pode ser feito mediante coccao e resfriamento rapido
que reduzem a possibilidade de sobrevivéncia e posterior esporulacdo do clostridio. O
reaquecimento do alimento até 70°C imediatamente antes do consumo destroi qualquer célula
vegetativa presente (FORSYTHE, 2002).
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3 MATERIAL E METODOS

A Resolucdo n° 20, de 22 de outubro de 2003 (RIO GRANDE DO SUL, 2003a) € a
Portaria n® 537, de 11 de dezembro de 2003 (RIO GRANDE DO SUL, 2003b), estabelecem a
obrigatoriedade do cumprimento do cronograma de andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas
da agua de abastecimento interno e microbioldgicas dos produtos de origem animal
registrados na CISPOA. Quando um produto apresenta um laudo de uma analise
microbioldgica em desacordo com a RDC n°12/2001 (BRASIL, 2001), este laudo é enviado
para o Setor de Qualidade de Produto da CISPOA, onde é arquivado.

O Setor de Qualidade de Produto disponibilizou seu arquivo de laudos para consulta
desta pesquisa. O periodo pesquisado foi de janeiro de 2009 a outubro de 2011 e neste
periodo foram tabulados e analisados os resultados de laudos de 178 produtos de origem

animal.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os laudos tabulados e analisados permitiram identificar os seguintes dados:
quantidade total de produtos de origem animal que apresentavam padr@es microbioldgicos
fora dos parametros estabelecidos pela resolucdo RDC 12/2001 da ANVISA, quantidade de
produtos carneos e quantidade de produtos lacteos em desacordo com os padrdes da RDC n°
12/2001( BRASIL, 2001) no periodo de janeiro de 2009 a outubro de 2011.

A Tabela 2 apresenta a distribuicdo anual dos produtos de origem animal que
apresentaram laudos de analises microbiol6gicas em desacordo com a resolucdo RDC
12/2001 da ANVISA, durante o periodo estudado.

TABELA 2 - Distribuicdo anual dos produtos de origem animal que apresentaram laudo de
andlises microbiol6gicas em desacordo com a RDC n° 12/2001

Ano Numero de produtos de origem animal
2009 113
2010 44
2011 (Outubro) 21
TOTAL 178

Verificou-se que o numero de produtos de origem animal que apresentaram laudo de
analises microbiologicas em desacordo com a RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001) diminuiu ao
longo dos anos no periodo estudado. Isto pode ser devido ao intenso trabalho dos Médicos
Veterinarios que sdo os responsaveis fiscais nos estabelecimentos registrados na CISPOA e ao
cumprimento nos estabelecimentos das seguintes legislacdes:

= A Resolucdo n° 20/2003 (RIO GRANDE DO SUL, 2003a) e a Portaria n°
537/2003 (RIO GRANDE DO SUL, 2003b), que estabelecem a
obrigatoriedade do cumprimento do cronograma de analises fisico-quimica e
microbiologica da agua de abastecimento interno e microbioldgica dos
produtos de origem animal registrados na CISPOA.

= A Portaria n® 211/2009 ( RIO GRANDE DO SUL, 2009), estabelece as normas
para implantacio das Boas Praticas de Fabricagio em todos 0s
estabelecimentos registrados na CISPOA.
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Na Tabela 3, pode-se observar quais foram os agentes etioldégicos que mais se
encontravam com limites acima dos aceitadveis em produtos de origem animal, segundo a
RDC n°12/2001 (BRASIL, 2001), no periodo de janeiro de 2009 a outubro de 2011.

TABELA 3 - Agentes etiologicos que mais foram encontrados com limites acima dos
aceitaveis, segundo a RDC n°12/2001

Agente etioldgico Porcentagem
E coli 48,31%
Staphylococcus coagulase positiva 35,95%
Salmonella spp 17,41%
Listeria monocytogenes 8,42%
Clostridium sulfitos redutores 3,37%

Dos 178 produtos, que apresentaram laudos laboratoriais de analises microbioldgicas
em desacordo resolucdo RDC 12/2001 da ANVISA, 97 (54,5%) eram de produtos carneos e
81(45,5%) eram de produtos lacteos.

4.1 Produtos carneos

Na Tabela 4 pode-se observar em porcentagem quais foram 0s microrganismos que
mais se encontravam com limites acima dos aceitaveis em produtos carneos, segundo a RDC
n°12/2001 (BRASIL, 2001), no periodo estudado.

TABELA 4 - Microrganismos que mais foram encontrados com limites acima dos
aceitaveis, segundo a RDC n°12/2001, em produtos carneos

Microrganismo Porcentagem
Staphylococcus coagulase positiva 41,23%
Coliformes a 45°C 36,08%
Salmonella spp. 31,95%
Clostridios sulfitos redutores 6,18%

A carne esta exposta a contaminacdo desde a sangria do animal até o consumo do
alimento, e frequentemente esta envolvida na disseminacdo de patdgenos causadores de
enfermidades aos humanos e aos animais (SOUSA et al., 2000). Por ocasido do abate a carne,
pode ser contaminada devido ao contato com pelo, pele, cascos, contetdo do trato
gastrintestinal, equipamentos e utensilios utilizados no abate, médos e vestuarios do pessoal

envolvido no processo e agua utilizada para a lavagem de carcacas (LEITAO, 1984).
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Os Staphylococcus spp., sdo uma indicacdo de perigo potencial a salde puablica
devido a enterotoxina estafilocdcica (termoestavel), bem como a sanitizagdo questionavel,
principalmente quando o processo de produgéo envolve manipulagdo do alimento (FRANCO
& LANDGRAF, 1996; FERNANDES & MIRANDA, 2001; OLIVEIRA, 2001). A contagem
de Staphylococcus coagulase positiva tem significado como indicador de manipulacéo
inadequada e como microrganismo causador de DTA, é possivel supor que as altas contagens
obtidas estejam relacionadas a uma precéria condicdo de manipulagdo e ainda acena com a
possibilidade destes produtos serem potencialmente capazes de causar DTA, uma vez que
Staphylococcus acima de 10° UFC/g podem produzir enterotoxinas suficientes para causar
doenca no consumidor. (ALBUQUERQUE, 2006).

A presenca de Coliformes a 45°C em alimentos indica condi¢fes sanitérias
inadequadas durante o processamento, producdo ou armazenamento, e altas contagens podem
significar contaminac¢do pds-processamento, limpeza e sanificagdo deficientes, matéria-prima
contaminada, tratamento térmico ineficiente ou pode ser reflexo de falta de higiene pessoal
dos manipuladores (BROD, 2002; MACIEL, 2002).

Microrganismos indicadores sdo aqueles que quando presentes num alimento, podem
fornecer informacdes sobre ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, a provavel presenca
de patogenos ou sobre a deterioracdo potencial do alimento, além de indicarem condicdes
sanitarias inadequadas durante o processamento, producdo ou armazenamento. Coliformes
totais, termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva sdo considerados microrganismos
indicadores (FRANCO e LANDGRAF, 2002).

Entre os agentes que causam enfermidades transmitidas por alimentos (ETAS), a
Salmonella spp. é o principal e constitui um sério problema para a satde publica
(PELAYO, 1988), devido a sua sintomatologia.

A presenca de Salmonella spp. em alimentos, por sua vez, torna-os improprios para o
consumo, uma vez que esse € um microrganismo reconhecidamente implicado em surtos de
infeccdo alimentar. E importante salientar que o processamento tecnoldgico dos produtos
carneos cozidos normalmente destroi Salmonella spp. e outros patdgenos ndo esporulaveis.
Contudo, contaminacdes ap0s cozimento podem ocorrer e, em temperaturas favoraveis ocorre
0 desenvolvimento destes microrganismos (SALVATORI, 2003).

Embora nas UGltimas decadas algumas bactérias tenham sido reconhecidas como
patogenos emergentes, responsaveis por algumas enfermidades importantes, a Salmonella

spp. ainda continua a ser o principal agente etioldgico das ETAs (DOYLE, 1994).
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Estudos indicam que em certas partes de equipamentos, que sédo dificeis de higienizar,
como esteiras, picadoras, fatiadoras e embaladoras, estdo entre os principais sitios de Listeria
monocytogenes, mesmo apos as operagdes de limpeza (MIETTINEN et al., 1999; AUTIO et
al., 2000; TOMPKIN, 2002). No ambiente industrial, esse microrganismo pode estar em
suspensdo (JAY, 2005), ou podem se organizar em comunidades na forma de biofilmes, que
se fixam as superficies (GANDHI; CHIKINDAS, 2007). A adesao de L. monocytogenes pode
ocorrer sobre varios tipos de superficies (DONLAN, 2002).

Algumas cepas de L. monocytogenes podem persistir no ambiente de processamento
por longos periodos, havendo relatos de persisténcia até por mais de 10 anos (KATHARIOU,
2002; TOMPKIN, 2002). Ha sugestbes de que essa persisténcia esteja relacionada com a
habilidade de algumas cepas formarem biofilmes e assim resistirem aos sanitizantes (HOLAH
et al., 2002).

Para Moretro (2004), a persisténcia estd frequentemente associada a equipamentos ou
ambientes de dificil higienizacdo. Na industria de alimentos, as superficies de equipamentos e
de substéncias selantes impermeaveis, de cintas transportadoras e de ralos sdo potenciais
reservatorios de Listeria spp. (LADO; YOUSEF, 2007).

Ja os Clostridium spp., que sdo formadores de esporos, podem permanecer nos
alimentos quando a maioria dos microrganismos entéricos for destruida. Além disso, 0
Clostridium perfringens é a espécie de grande importancia para saude publica, pois 0s
microrganismos desta espécie produzem varias substancias sollveis de efeitos toxicos e a
intoxicacdo alimentar por tais germes é uma das DTAs mais comuns, principalmente em
produtos carneos (FRANCO; LANDGRAF, 1996; FERNANDES; MIRANDA, 2001,
OLIVEIRA, 2001).

Stagnitta et al. (2002), avaliando carne e derivados carneos, em Sao Luis — Argentina
encontrou C. perfringens em 26,35% das 315 amostras de linglica frescal, em 19% das 100
amostras de hamburgueres e em 24% das 100 amostras de carne moida analisadas. Desta
forma, apesar da grande variagcdo de ocorréncia, os resultados evidenciam a importancia das
carnes e derivados carneos como possiveis veiculos de intoxicacdo alimentar por C.

perfringens.
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4.2 Produtos lacteos

Na Tabela 5, pode-se observar em porcentagem quais foram 0s microrganismos que
mais se encontravam com limites acima dos aceitaveis em produtos lacteos, segundo a RDC
n°12/2001 (BRASIL, 2001), no periodo estudado.

TABELA 5 - Microrganismos que mais foram encontrados com limites acima dos
aceitaveis, segundo a RDC n°12/2001, em produtos lacteos

Microrganismo Porcentagem
Coliformes a 45°C 62,96%
Staphylococcus coagulase positiva 29,62%
Listeria monocytogenes 18,51%

O leite é um produto que esta presente na alimentac&o de individuos de todas as idades
e classes socias, destacando-se, principalmente, na dieta de criancas e idosos (FRANCO et al.
2000), e tem sido considerado como o alimento humano mais préximo da perfei¢do, por
apresentar, entre outras caracteristicas, um excelente valor nutritivo, devido ao seu teor de
proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas, sais minerais e agua. Por esta razdo, ele também
é um excelente meio de cultura, podendo ser facilmente contaminado por varios grupos de
microrganismos (DOYLE et al. 1997).

O leite e derivados oferecem aos microorganismos todas as condi¢cdes necessarias a
multiplicacdo, tornando-os um potencial veiculador de bactérias patogénicas (JAY, 1996).

No Brasil, de modo geral, o leite é obtido sob condi¢bes higiénico-sanitarias
deficientes, e em consequliéncia, apresenta elevados nimeros de microrganismos, o0 que
constitui um risco a salde da populagdo, principalmente quando consumido sem tratamento
térmico (CERQUEIRA, 1995). Os cuidados higiénicos para evitar a contaminacao devem ser
iniciados desde a ordenha e continuados até a obtencdo do produto final. Diversos
microrganismos patogénicos podem ser encontrados contaminando o leite, dentre eles podem-
se destacar Escherichia coli e L. monocytogenes (RIEDEL, 1992).

A obtencéo higiénica do leite é o primeiro ponto critico no processo de fabricacdo de
queijos e de outros derivados, uma vez que o animal, 0s equipamentos e 0 ambiente da
ordenha podem representar uma fonte importante de contaminagdo por microorganismos
(LANGE, 2003; SCHOLZ, 1997).
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Surtos relacionados ao consumo de queijo contaminado com bactérias causadoras de
doengas transmitidas por alimentos tém sido freqientemente relatados (ZOTTOLA, 1991).
Existem diversas etapas, ao longo do processamento de queijos, em que 0S microorganismos
podem ser introduzidos no produto. Desta forma, a qualidade do produto final ¢ influenciada
pelas condicBes higiénico-sanitarias em que o leite foi obtido, pelo processamento na
industria, pelas condi¢des de sanificagdo do ambiente, qualidade da agua e pelo
armazenamento e transporte da matéria-prima e do produto (ICMSF, 1997).

A presenca de bactérias do grupo coliforme em produtos lacteos, em particular a
Escherichia coli, é apontada pela American Public Health Association, como consequéncia de
condicdes sanitarias insatisfatérias ou praticas inadequadas durante processamento e
estocagem (SPECK1976).

De acordo com Wendpap et al. (1997), a carga microbiana inicial elevada resultara
num leite de baixa qualidade, oferecendo riscos a salde do consumidor. Entretanto um
tratamento térmico adequado impossibilitaria a sobrevivéncia de coliformes fecais, estando
por isso sua presenca associada a pasteurizacdo insuficiente ou recontaminacdo pos-
processamento, antes ou durante o acondicionamento.

Os resultados obtidos podem ser atribuidos a ma qualidade da matéria-prima em
virtude de falhas na higiene de producdo do leite cru, comprometendo a eficicia da
pasteurizacio (BRANDAO, 1999). Podem também revelar a existéncia de falhas na
higienizagdo dos equipamentos que entram em contato direto com o leite durante o
beneficiamento, ou ainda a manutencdo do produto a uma temperatura superior a
recomendada pelo Regulamneto de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), o que o inviabilizaria ainda na inddstria de beneficiamento
(HOFFMANN et al. 1999). A contaminacdo pos-pasteurizacdo do leite e produtos lacteos
estd geralmente associada a limpeza deficiente dos equipamentos para embalagem ou
contaminacdo através do ar (COUSIN, 1982).

O Staphylococcus aureus, coagulase positiva, € um dos agentes patogénicos mais
comuns, responsaveis por surtos de intoxicacdo alimentar. As peculiaridades do seu habitat
tornam sua presenca largamente distribuida na natureza, sendo transmissiveis aos alimentos
por manipuladores, na maioria das vezes portadores assintomaticos, e pelos animais,
principalmente o gado leiteiro com mastite (BALABAN, 2000). A mastite bovina é
considerada um dos principais problemas de ordem infecciosa de bovinos produtores de leite,

sendo que as causadas por Staphylococcus coagulase positiva séo as que mais prevalecem
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mundialmente. Quanto ao aspecto de saude publica, a mastite merece importancia devido ao
risco potencial para transmissdo dos microorganismos patégenos ao homem, pelo do leite e
derivados (BALABAN, 2000).

Apesar da pasteurizacdo causar uma diminuicdo na populacdo de microorganismos
presentes no leite, algumas toxinas como a enterotoxina estafilocdcica ndo sdo inativadas,
podendo causar intoxicacfes alimentares no consumidor (FOX, 1993). Ao lado disto, a
recontaminacdo durante o processamento pode ser um fator importante na qualidade final do
produto, principalmente nos tipos frescais, nos quais ndo existe uma etapa de maturacéo
(FOX, 1993).

Os estafilococos podem ser introduzidos no alimento sob varias formas, entre elas o
ato do manipulador levar a mdo a boca ou nariz (GONCALVES , 1998). Outra maneira é
através de lesdes estafilococicas, presentes na pele do funcionario que trabalha diretamente
com o alimento (PEREIRA, 1999).

A literatura é abundante em relatos de presenca de Listeria spp. em alimentos, seja
nas matérias-primas, durante a producdo, durante o processamento ou nos produtos ja
acabados em exposicdo nas prateleiras ( FRANCO, 1996; PEREIRA, 1993). No Brasil,
existem varios registros da presenca de L. monocytogenes em leite e derivados (DESTRO,
1991; FURLANETTO, 1996; MOURA, 1993; SILVA, 1997; VAN DENDER, 1995).

A adocdo do padrdo contemplando a auséncia de Listeria spp. em diversos paises
(SCHLECH, 1996) visa assegurar um produto isento de risco para 0 consumidor, pois
apesar de uma unica célula de L. monocytogenes provavelmente ndo ser suficiente para causar
listeriose, sua capacidade de multiplicacio em condicBes de estocagem, mesmo sob
refrigeracdo, faz com que sua presenca no alimento coloque em risco a salde dos
consumidores mais susceptiveis, como por exemplo, gestantes, crian¢as, imunodeprimidos
(MADDEN, 1994; SILVA, 1998). A completa exclusdo de L.monocytogenes dos alimentos é
irreal, porem em um futuro préximo, critérios mais convenientes devem ser estabelecidos e
rigorosamente adotados (GILBERT, 1995).

Segundo Marshall (1995), pode haver contaminacdo cruzada de L. monocytogenes
entre os alimentos e os manipuladores, sendo uma das causas da contaminagéo do leite depois
de pasteurizado. Uma outra possivel via de contaminagdo do leite pasteurizado se refere as
falhas no controle da temperatura do pasteurizador, que embora suficientemente altas para
exercer um efeito letal sobre os coliformes, ndo teriam atingido a Listeria spp., uma vez que

estas  bactérias  apresentam  alta  resisténcia  térmica  (FRANCO,  1996).
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5 CONCLUSAO

Este estudo apontou que os Coliformes a 45°C e o Staphylococcus coagulase positiva,
sdo 0s microrganismos mais frequentes tanto em produtos carneos, como em lacteos. Isso
demonstra que é necessaria a intensificacdo da higiene e sanitizagdo nos estabelecimentos
produtores de alimentos de origem animal. O treinamento e a educacdo dos manipuladores
séo essenciais para assegurar a qualidade dos produtos (SOUZA, 2004).

A presenca de agentes patogénicos em alimentos representa um sério risco a saude dos
consumidores. Por isso deve-se incentivar e valorizar a adocdo das boas praticas de

fabricacdo, visando melhorar a qualidade dos produtos e preservar a salde da populacao.
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