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Microrganismos Patogênicos Microrganismos Patogênicos 

De interesse em alimentos.De interesse em alimentos.

  2

Clique para adicionar uma estrutura de Clique para adicionar uma estrutura de 
tópicostópicos

  3

Microorganismos como agentes Microorganismos como agentes 

patogênicos transmitidos por patogênicos transmitidos por 

alimentos.alimentos.
� As patologias associados à transmissão alimentar  As patologias associados à transmissão alimentar  

podem ser de dois tipos: podem ser de dois tipos: 
� As infecções alimentares,As infecções alimentares, produzidas pelo ingestão de  produzidas pelo ingestão de 

microorganismos.microorganismos.
� Intoxicações alimentaresIntoxicações alimentares, produzidos em conseqüência da , produzidos em conseqüência da 

ingestão de toxinas bacterianas produzidas por ingestão de toxinas bacterianas produzidas por 
microorganismos presentes nos  alimentos.microorganismos presentes nos  alimentos.

� Em determinados casos, pode se produzir Em determinados casos, pode se produzir alergias alergias 

alimentaresalimentares causadas pela presença de microorganismos  causadas pela presença de microorganismos 
somente.somente.
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Microorganismos como agentes Microorganismos como agentes 

patogênicos transmitidos por patogênicos transmitidos por 

alimentosalimentos
� Em qualquer caso, para que se instale uma Em qualquer caso, para que se instale uma 

toxinfecção é necessário que o toxinfecção é necessário que o 
microorganismo produza:microorganismo produza:

� a) Número suficiente para colonizar o intestinoa) Número suficiente para colonizar o intestino
� b) Número suficiente para intoxicar o intestino.b) Número suficiente para intoxicar o intestino.
� c) Quantidades significativas de toxina.c) Quantidades significativas de toxina.
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Microorganismos como agentes Microorganismos como agentes 

patogênicos transmitidos por patogênicos transmitidos por 

alimentos.alimentos.
� Mecanismos de Defesa:Mecanismos de Defesa:

� Acidez estomacal.Acidez estomacal.
� Enzimas digestivas.Enzimas digestivas.
� Mucosa intestinal (barreira mecânica)Mucosa intestinal (barreira mecânica)
� Ácidos biliares.Ácidos biliares.
� Motilidade intestinal.Motilidade intestinal.
� Floral normal intestinal.Floral normal intestinal.
� Imunidade inespecifica (fagócitos, sistema Imunidade inespecifica (fagócitos, sistema 

complemento) e especifica ( humoral e celularcomplemento) e especifica ( humoral e celular
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Microorganismos como agentes Microorganismos como agentes 

patogênicos transmitidos por patogênicos transmitidos por 

alimentos.alimentos.
� Microorganismos que pode causar infecção e Microorganismos que pode causar infecção e 

intoxicações:intoxicações:
� Bactérias gram positivas.Bactérias gram positivas.
� Bactérias gram negativas.Bactérias gram negativas.
� Fungos produtores de micotoxinas.Fungos produtores de micotoxinas.
� Vírus.Vírus.

� OBS:OBS: Alem do mecanismos de defesa, os microorganismos  Alem do mecanismos de defesa, os microorganismos 
precisam encontrar condições físicas ideais para sua precisam encontrar condições físicas ideais para sua 
multiplicação.multiplicação.
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Fontes de contaminação dos Fontes de contaminação dos 

alimentos:alimentos:

� Solo e água.Solo e água.
� Plantas.Plantas.
� Utensílios.Utensílios.
� Trato intestinal do homem e animais.Trato intestinal do homem e animais.
� Manipuladores de alimentos.Manipuladores de alimentos.
� Ração animal.Ração animal.
� Pele dos animais.Pele dos animais.
� Ar e pó.Ar e pó.
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Clostridium botuliumClostridium botulium

� Gram +, TºM: 10º - 45ºC, pH 5 – 9.Gram +, TºM: 10º - 45ºC, pH 5 – 9.
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Clostridium botuliumClostridium botulium

� Patologia:Patologia:  inicia-se com problemas  inicia-se com problemas 
gastrintestinais, fadiga, fraqueza gastrintestinais, fadiga, fraqueza 
muscular, secura na boca, dificuldade de muscular, secura na boca, dificuldade de 
deglutição e controle da língua, a deglutição e controle da língua, a 
respiração é progressivamente paralisada.respiração é progressivamente paralisada.
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Clostridium botuliumClostridium botulium

� Tratamento:Tratamento:  soroterapia, ingestão de  soroterapia, ingestão de 
substâncias neutralizadoras, lavagem de substâncias neutralizadoras, lavagem de 
estômago e intestino.estômago e intestino.

� Epidemiologia:Epidemiologia: o solo e o ambiente aquático.  o solo e o ambiente aquático. 

� Controle:Controle: tratamento térmico (aquecimento). tratamento térmico (aquecimento).
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Clostridium perfringens:Clostridium perfringens:

� Intoxicação alimentar clássica, pode Intoxicação alimentar clássica, pode 
causar enterite necrótica (pode ser fatal).causar enterite necrótica (pode ser fatal).

� Encontrada principalmente no solo e Encontrada principalmente no solo e 
intestino.intestino.

� Relacionada principalmente com carne de Relacionada principalmente com carne de 
porco mal cozida.porco mal cozida.
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Staphylococcus aureus:Staphylococcus aureus:

� Cocos, Gram +, anaeróbios facultativos, Cocos, Gram +, anaeróbios facultativos, 
mesófilos, TºM 7º – 48,8ºC, pH 4 – 9,8.mesófilos, TºM 7º – 48,8ºC, pH 4 – 9,8.
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Staphylococcus aureus:Staphylococcus aureus:

� Patologia:Patologia:  náusea, vômito, cãibras  náusea, vômito, cãibras 
abdominais, diarréia e sudorese.abdominais, diarréia e sudorese.

� Quando ingerido alta concentração: dor de Quando ingerido alta concentração: dor de 
cabeça, calafrios, queda de pressão,febre.cabeça, calafrios, queda de pressão,febre.
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Staphylococcus aureus:Staphylococcus aureus:

� Epidemiologia:Epidemiologia:  cavidade nasal, epiderme e  cavidade nasal, epiderme e 
feridas, ar, água, solo, leite, esgoto.feridas, ar, água, solo, leite, esgoto.

� Principais alimentos:Principais alimentos:  leite, creme, tortas  leite, creme, tortas 
recheadas com creme, atum, frango, presunto recheadas com creme, atum, frango, presunto 
cozido e outras carnes.cozido e outras carnes.

� Controle:Controle:  refrigeração, cuidado com  refrigeração, cuidado com 
contaminação.contaminação.
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Listeria monocytogenes:Listeria monocytogenes:

� Bacilo, Gram +, não forma esporo, Bacilo, Gram +, não forma esporo, 
anaeróbio facultativo, TºM: 2,5º – 44ºC, anaeróbio facultativo, TºM: 2,5º – 44ºC, 
pH – 5 – 9.pH – 5 – 9.
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Listeria monocytogenes:Listeria monocytogenes:

� Patologia:Patologia:  febre, fadiga, mal-estar, náusea, vômitos,  febre, fadiga, mal-estar, náusea, vômitos, 
dores e diarréia. Pode comprometer SNC.dores e diarréia. Pode comprometer SNC.

� Epidemiologia:Epidemiologia: amplo na natureza.  amplo na natureza. 

� Tem sido isolado em: leite cru e pasteurizado, queijos, Tem sido isolado em: leite cru e pasteurizado, queijos, 
carne bovina, suína, aves, peixes, vegetais, embutidos, carne bovina, suína, aves, peixes, vegetais, embutidos, 
carne moída, produtos marinhos, refeições preparadas.carne moída, produtos marinhos, refeições preparadas.

� Controle:Controle: Limpeza e sanificação. Limpeza e sanificação.
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Escherichia coli:Escherichia coli:

� Principal causador de gastrenterite em Principal causador de gastrenterite em 
crianças. Associada a água e alimentos.crianças. Associada a água e alimentos.
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Escherichia coli:Escherichia coli:

� Patologia:Patologia:  diarréia, dores abdominais,  diarréia, dores abdominais, 
vômitos e febre.vômitos e febre.

� Com base nas manifestações clínicas são Com base nas manifestações clínicas são 
divididas nas seguintes em classes.divididas nas seguintes em classes.
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Salmonella:Salmonella:

� Enterobacteriaceae, Gram -, bacilos, não Enterobacteriaceae, Gram -, bacilos, não 
produtores de esporos.produtores de esporos.
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Salmonella:Salmonella:

� PatologiasPatologias: Febre tifóide, febre entérica, : Febre tifóide, febre entérica, 
enterocolite (salmonelose).enterocolite (salmonelose).

� Febre tifóideFebre tifóide: transmitida por água e : transmitida por água e 
alimentos, sintomas graves, septicemia, alimentos, sintomas graves, septicemia, 
febre alta, diarréia e vômito.febre alta, diarréia e vômito.
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Salmonella:Salmonella:

� Febre entérica:Febre entérica:  semelhante a febre  semelhante a febre 
tifóide, porém mais brando.tifóide, porém mais brando.

� Salmonelose:Salmonelose:  diarréia, febre, dor  diarréia, febre, dor 
abdominal e vômito (12 a 36 horas pós abdominal e vômito (12 a 36 horas pós 
ingestão). ingestão). 
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Em crianças pode ocorrer Em crianças pode ocorrer 
sepse:sepse:
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Salmonella:Salmonella:

� Epidemiologia:Epidemiologia:  aves, mamíferos  aves, mamíferos 
domésticos, animais silvestres, caprinos, domésticos, animais silvestres, caprinos, 
bovinos e equinos. bovinos e equinos. 

� Controle:Controle: calor e exclusão competitiva. calor e exclusão competitiva.
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Campylobacter (jejuni, coli e lari)Campylobacter (jejuni, coli e lari)

� Bacilos, curvos, finos e compridos, Bacilos, curvos, finos e compridos, 
espiralados, com flagelos, Gram -, espiralados, com flagelos, Gram -, 
microaerófila.microaerófila.
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Campylobacter (jejuni, coli e lari)Campylobacter (jejuni, coli e lari)

� Patologia:Patologia: enterocolite. enterocolite.

� Epidemiologia:Epidemiologia:  comensais do gastrintestinais  comensais do gastrintestinais 
de diversos animais domésticos e silvestres.de diversos animais domésticos e silvestres.

� Principais alimentos:Principais alimentos: leite cru, carnes de aves  leite cru, carnes de aves 
e outros animais.e outros animais.

� Controle:Controle: Calor e congelamento. Calor e congelamento.
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Yersinia enterocoliticaYersinia enterocolitica::

� Enterobacteriaceae, Gram -, psicrófila.Enterobacteriaceae, Gram -, psicrófila.

� PatologiaPatologia: enteríte, ileíte terminal e : enteríte, ileíte terminal e 
linfadenite mesentérica. Podem ocorrer linfadenite mesentérica. Podem ocorrer 
infecções extra-intestinais.infecções extra-intestinais.
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Yersinia enterocoliticaYersinia enterocolitica::

� EpidemiologiaEpidemiologia: amplamente distribuída na : amplamente distribuída na 
natureza, porém as patogênicas ao homem natureza, porém as patogênicas ao homem 
encontram-se bastante associadas a suínos. Tem encontram-se bastante associadas a suínos. Tem 
sido encontrada em: carnes e derivados, sido encontrada em: carnes e derivados, 
laticínios e verduras.laticínios e verduras.

� Contole:Contole:  eliminação do patógeno em suínos,  eliminação do patógeno em suínos, 
conscientização dos manipuladores, cuidados conscientização dos manipuladores, cuidados 
com a água.com a água.
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Importante em microbiologia de Importante em microbiologia de 
alimentos:alimentos:

� Todas as medidas de higieneTodas as medidas de higiene
� Padrões de instalaçõesPadrões de instalações
� Controle de fornecedoresControle de fornecedores
� Cuidado com os manipuladoresCuidado com os manipuladores
� Cuidados com a temperatura dos Cuidados com a temperatura dos 
alimentos.alimentos.
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Boa noite e semana!!!Boa noite e semana!!!


