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RESUMO

O presente trabalho foi desenvolvido no intuito de apresentar informacdes acerca dos
microrganismos presentes nos alimentos e seus impactos para a saude dos
individuos, principalmente nas comercializacdes que ocorrem em pragas publicas
onde pode ocorrer precariedade de saneamento basico e baixo indice de
higienizacao. O estudo foi realizado por meio de uma reviséo integrativa de literatura,
buscando apontar os principais aspectos que envolvem 0s microrganismos como:
suas caracteristicas, formas de proliferacdo, impactos na saude e tipos de
contaminacgdo. Além disto, buscou-se discorrer acerca do papel da vigilancia sanitaria
no processo de orientacdo e fiscalizacdo nos locais em que os alimentos séo
comercializados, levando maior atencdo para a garantia da saude das pessoas. A
pesquisa foi baseada em trés principais aspectos que sédo desenvolvidos no
referencial tedrico, a saber: a atuacgdo da vigilancia sanitaria e suas leis vigentes; a
contaminacdo de alimentos por microrganismos e; 0s impactos na saude dos
individuos. O embasamento tedrico foi consolidado a partir de informacdes coletadas
nos repositorios da internet Scielo, BVS e ANVISA, onde foram encontrados 13 artigos
cientificos recentes e legislacdes acerca da teméatica analisada, e que nos revela
grandes impactos na saude da populacdo em relacdo a contaminacdo de alimentos
por meio de patdégenos bacterianos, levando assim a vigilancia em saude dos
municipios a se preocuparem com esse tema. Desta forma foi possivel compreender
como os microrganismos afetam a vida humana se ndo houver orientacdo adequada

e higiene de qualidade no processo de comercializagéo dos alimentos.

Palavras-chave: microrganismos; vigilancia sanitaria; contaminacao alimentar, saude

publica.



ABSTRACT

This work was developed with the aim of presenting information about the
microorganisms present in food and their impacts on the health of individuals,
especially in sales that take place in public squares where there is poor basic sanitation
and a low level of hygiene. The study was carried out through an integrative literature
review, seeking to highlight the main aspects involving microorganisms, such as: their
characteristics, forms of proliferation, impacts on health and types of contamination. In
addition, we sought to discuss the role of health surveillance in the guidance and
inspection process in places where food is sold, paying greater attention to ensuring
people's health. The research was based on three main aspects that are developed in
the theoretical framework, namely: the performance of health surveillance and its
current laws; contamination of food by microorganisms and; the impacts on the health
of individuals. The theoretical basis was consolidated from information collected in
internet repositories such as Scielo, BVS and ANVISA, where 14 recent scientific
articles and legislation on the analyzed topic were found, and which reveals major
impacts on the health of the population in relation to contaminants in food, thus leading
health surveillance in municipalities to be concerned about this issue. In this way, it
was possible to understand how microorganisms affect human life if there is no

adequate guidance and quality hygiene in the food marketing process.

Keywords: microorganisms; health surveillance; food contamination, health public.
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1 INTRODUCAO

A microbiologia é a ciéncia que estuda os microrganismos como bactérias,
virus, protozoarios, algas e fungos que vivem na forma de células livres ou como
grupamento de células, os quais s6 podem ser observados mediante o uso de
equipamentos adequados, microscopios (Vilela et al, 2022).

Os microrganismos podem ser encontrados nos mais diversos ambientes e
possuem estreita relacdo com a vida humana, isto porque desempenham
modificagdes nos alimentos como: deterioracdo microbiana; ocasionar doencas por
microrganismos patogénicos e; causar alteracdes benéficas como a fermentacéo
(Oliveira et al, 2021).

Os microrganismos estéao presentes em todos os lugares e suas manifestacées
ocorrem principalmente nas regides menos desenvolvidas. Isto ocorre pelo fato de a
contaminacdo ter como fonte o solo e a agua, as plantas, os utensilios, o trato
intestinal, a pele de animais, o ar e o po, neste sentido é fundamental que haja
orientacdo para que as doencas veiculadas por alimentos (DVA) sejam evitadas e a
vigilancia sanitaria tem papel fundamental neste processo, uma vez que sua funcéo é
proporcionar meios para que os individuos tenham o direito a saude assegurado
(Brasil, 1988).

De acordo com os dados da Organiza¢cdo Mundial de Saude — OMS, as DVA
afetam individuos de todas as idades, no entanto sua maior incidéncia ocorre em
criancas menores de cinco anos de idade e idosos com problemas imunoldgicos e que
vivem em sub-regides de baixa renda (WHO, 2019). Em geral, os individuos ficam
doentes apds o consumo de alimentos contaminados por bactérias, virus, parasitas,
toxinas ou produtos quimicos, desta forma é indispensavel compreender como ocorre
a contaminacao e como evita-la (Silva et al, 2020).

E vélido afirmar que a maior incidéncia se da em regides com baixo indice de
desenvolvimento, onde o saneamento basico é precario e a agua para consumo
humano nao alcanca parametros minimos de qualidade. Como fator de alerta, paises
de clima tropical sdo mais suscetiveis a pragas, microrganismos e formacao de toxinas
por conta do ambiente propicio ao seu desenvolvimento (Oliveira; Ferreira, 2021).

Ao observar os fatores que levam a proliferacdo de microrganismos nos

alimentos e como consequéncia podendo resultar doencas nos individuos, a presente
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pesquisa tem como objetivo estudar as ocorréncias de contaminagdes por meio de
microrganismos patogénicos em alimentos comercializados em pracas publicas, isto
porque em diversos locais podem ocorrer precariedade de higienizacdo e de
fiscalizag&o, o que contribui para o seu agravo.

Este trabalho tem como premissa a grande variedade de alimentos
comercializados em via publica nos centros das cidades e que muitas vezes séo
manipulados de maneira inadequada, gerando problemas para a saude das pessoas
gue fazem o seu consumo no dia a dia. Assim, decidiu-se por fazer uma reviséo
integrativa, buscando analisar artigos publicados nos ultimos 05 (cinco) anos acerca
da presenca de microrganismos em alimentos e os impactos decorrentes deles na

saude das pessoas.
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2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

Investigar, por meio de levantamento bibliografico os principais microrganismos
responsaveis pela contaminacdo de alimentos comercializados em pracas publicas,

destacando os potenciais riscos a saude publica.

2.2 ESPECIFICOS

e Investigar, as condi¢cbes de higiene e saneamento dos locais em que ocorre a
comercializacao de alimentos;

e Identificar os fatores que contribuem para o aumento ou reducdo da
contaminacao em alimentos;

e Analisar os impactos decorrentes de alimentos contaminados por

microrganismos na saude dos consumidores.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CONTEXTO DA VIGILANCIA SANITARIA EM ALIMENTOS

A Vigilancia Sanitaria cumpre importante papel no que tange as atividades de
regulacdo, normatizacéo, controle e fiscalizacdo. Ela est4 diretamente vinculada a
estrutura de saude de estados, municipios e da Unido e tem como competéncia
fomentar e realizar estudos e pesquisas no ambito de suas atribuicdes, estabelecer
normas, propor, acompanhar e executar as politicas, diretrizes e acdes de vigilancia
sanitaria, bem como estabelecer normas e padrdes sobre limites de contaminantes
gue envolvam risco a saude (Brasil, 1999).

Este departamento foi criado no intuito de aumentar a qualidade dos produtos
gue sdo comercializados no Brasil, tendo o poder de interditar, como medida de
vigilancia sanitéria, os locais de fabricacdo, controle, importacdo, armazenamento,
distribuicdo e venda de produtos e prestacdo de servicos relativos a salde, em caso
de violacdo da legislacéo pertinente ou de risco iminente a saude (Brasil, 1999).

A lei 8.080/90 em seu art. XIlI paragrafo 1° descreve o papel da vigilancia
sanitaria como sendo “um conjunto de a¢des capaz de eliminar, diminuir ou prevenir
riscos a saude e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente,
da producéo e circulacéo de bens e da prestagéo de servigos de interesse da saude”.
A sua funcao, portanto, é de garantir que toda a cadeia produtiva do alimento seja
segura, bem como os servigos que fazem a sua manipulacédo indo desde a pequena
padaria no bairro até as transnacionais (Brasil, 1990).

Em se tratando de alimentos € importante considerar a diferenciacdo que a

ANVISA faz acerca de alimentos e ingredientes, vejamos:

As definicbes legais de alimento contemplam todas as substéncias ou
misturas de substéncias destinadas a ingestdo por humanos, que tenham
como objetivo fornecer nutrientes ou outras substéncias necessérias para a
formacdo, manutencdo e desenvolvimento normais do organismo,
independente do seu grau de processamento e de sua forma de
apresentacao. Ja os ingredientes sao definidos como substancias utilizadas
no preparo ou fabricagéo de alimentos, e que estdo presentes no produto final
em sua forma original ou modificada (ANVISA, 2019, p. 7).

O alimento é, portanto, aquele produto final ofertado ao consumidor e que
pode ou ndo possuir ingredientes em sua composicdo. Nota-se que a ANVISA faz

uma especificagdo sobre o consumo ser feito por humanos, neste caso existe
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diferenciac&o sobre o que é disposto para animais e plantas, por exemplo. E vélido
destacar ainda que os alimentos possuem objetivos a serem alcancados quando
consumidos, portanto todo o seu processo de producao deve garantir ao consumidor
beneficios ao organismo (Anvisa, 2019, p. 7).

Avancando no campo de atuacdo da ANVISA, os estudos mostram que
“‘doencas transmitidas por alimentos sejam elas causadas por virus, parasitas,
bactérias e fungos, sdo evitaveis, e a educacdo em manuseio seguro de alimentos é
uma medida-chave para a prevencao, inclusive para conter a resisténcia microbiana”.
A fim de combater as doengas causadas por contaminagdo, a ANVISA criou uma
regulamentacdo voltada para as Boas Praticas de Fabricacdo que tem como objetivo
estabelecer procedimentos operacionais padronizados que contribuam para a
garantia das condicbes sanitarias e higiénicas, bem como, para os padrdes de
gualidade necessarios (Francoso, 2023, p.3).

A Resolucdo RDC n°® 275 de 21 de outubro de 2002 dispbe sobre os
procedimentos operacionais padronizados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores como também estabelece as boas préaticas de
fabricacédo de alimentos nestes locais. Estas definicbes sdo importantes para que 0s
produtores tenham o direcionamento adequado no que tange aos procedimentos que
devem ser adotados. Assim, o documento traz definicbes como: limpeza, desinfec¢ao,
higienizacao, antissepsia, controle integrado de pragas, programa de recolhimento de
alimentos, residuos e um manual de boas praticas (Brasil, 2002).

No que tange as condi¢Bes de higiene na producéo de alimentos, seja ele nas
fabricas ou nas pracas publicas, a VISA atua de acordo com as normativas da
ANVISA, por mais que existam especificacdes regionais para o desenvolvimento das
suas atividades. A RDC 216/2004 estabelece as diretrizes e os critérios para a
fiscalizacdo e aplicacdo de penalidades, contribuindo para a protecdo da saude
publica. As principais penalidades que se apresentam séo: a notificacdo, voltada para
as medidas corretivas necessarias com prazos estabelecidos; interdicdo temporaria,
consiste em fechar o estabelecimento até que as nao conformidades sejam corrigidas;
cancelamento de registro ou autorizacao, o que proibe a continuidade das atividades
relacionadas a manipulacéo de alimentos; multa, que varia de acordo com a gravidade
da infracéo e; apreenséo de produtos, impedindo sua comercializagdo e consumo a

fim de proteger a saude e a vida dos individuos (Brasil, 1977).
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A ANVISA traz ainda uma resolucdo de grande valia para as questbes
microbiologicas, pois determina os limites da presenca de microrganismos nos
alimentos, a RDC 60 de 23 de dezembro de 2019. Ela faz especificacées acerca dos
padrdes microbioldgicos para alimentos destinados ao consumo humano a fim de que
se tenha um constante aperfeicoamento das a¢cbes de controle sanitario, visando a
protecdo a saude da populacédo (Brasil, 2019).

A vigilancia sanitaria traz em seu rol de servicos duas vertentes a fim de
garante a qualidade dos alimentos que sao disponibilizados para o consumo humano:
a prevencdo e a correcdo. Na vertente preventiva é onde ocorre a orientagdo, o
didlogo e o processo educativo em que os produtores receberdo toda a instrucéo para
gue padronizem sua forma de operacdo. O objetivo ndo € punir imediatamente, mas
dar condicbes para que os estabelecimentos consigam crescer e contribuir para o
desenvolvimento do pais, sem que as pessoas sejam prejudicadas (Brasil, 2019)

Na outra vertente, € necessario o rigor da lei, visto que o produtor ja foi
orientado acerca de como padronizar suas operacdes e teve tempo suficiente para as
corregcdes necessarias. As penalidades, neste sentido devem ser aplicadas a fim de
gue as pessoas que consomem 0s produtos ndo incorram em problemas de saude
por conta dos alimentos que adquirem no dia a dia, portanto o acompanhamento
precisa ser realizado rigorosamente (Brasil, 2019).

No contexto municipal, o érgéo responsavel por realizar todo o trabalho de
orientacao e fiscalizacédo é a VISA que desempenha um papel crucial na promocao e
protecdo da saude da populacdo, atuando em diversos niveis para garantir a
qualidade e seguranca dos produtos, servicos e ambientes que podem impactar a
saude publica. A atuacéo da VISA é particularmente vital, uma vez que €é responsavel
por fiscalizar e regulamentar uma ampla gama de atividades que afetam diretamente
a vida das pessoas.

Entre as principais atividades desenvolvidas pela Vigilancia Sanitaria nos

municipios brasileiros, destacam-se as expostas por Brasil (1999):

e Inspecdes e Fiscalizagfes: a Vigilancia Sanitéria realiza inspec¢des regulares
em estabelecimentos que lidam com alimentos, medicamentos, cosméticos,
saneantes, entre outros, garantindo que estejam em conformidade com as

normas de seguranca e higiene.
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e Controle de Doencas Transmissiveis: a prevencdo e controle de doencas
transmissiveis, como dengue, zika, chikungunya e outras, sao tarefas
essenciais da Vigilancia Sanitaria. Isso envolve acdes de monitoramento,
orientacdo a populacao e intervencdes para evitar surtos.

e Registro e Fiscalizagdo de Produtos: a aprovacao, registro e fiscalizagéo de
produtos como medicamentos, alimentos, cosméticos e produtos quimicos
estdo sob a responsabilidade da Vigilancia Sanitaria, visando proteger a salde
da populagéo.

e Educacdo em Saude: a promoc¢do da educacdo em saude é uma atividade
continua, com a Vigilancia Sanitaria desempenhando um papel fundamental na
conscientizacao da populacéo sobre praticas saudaveis e medidas preventivas.

e Investigacdo de Surto de Doencas: em situacdes de surto de doencgas, a
Vigilancia Sanitaria atua na investigacdo epidemiolégica para identificar as
causas, controlar a propagacgéo e implementar medidas corretivas.

e Licenciamento Sanitéario: a concessao de licencas para estabelecimentos que
manipulam produtos sujeitos a vigilancia sanitéria é outra atribuicdo importante,
assegurando que tais locais estejam em conformidade com as normas e
requisitos estabelecidos (BRASIL, 1999).

A presenca e atuacdo efetiva da Vigilancia Sanitaria nos municipios sao
fundamentais para a garantia da saude publica, prevencédo de doencas e promocao
do bem-estar da populacéo. Os profissionais que atuam nesse 6rgdo desempenham
um papel crucial, sendo compostos por uma equipe multidisciplinar que inclui médicos,
farmacéuticos, enfermeiros, bidlogos, entre outros especialistas, todos
comprometidos com a misséo de assegurar padroes elevados de saude e seguranca
para a comunidade local. Esses profissionais trabalham em conjunto para monitorar,
fiscalizar e agir proativamente, contribuindo para a construcdo de ambientes
saudaveis e seguros nos municipios brasileiros (ANVISA, 2023).

A atuacao da vigilancia sanitéria, portanto, é no sentido de trazer protecéo a
saude publica, por isso sua abrangéncia no quesito alimento envolve todo o processo
de producéo desde a preparacao até sua chegada ao consumidor final. Assim sendo,

o trabalho desenvolvido neste setor é crucial para que a qualidade de vida seja
garantida.
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3.2 CONTAMINACAO DE ALIMENTOS POR MICRORGANISMOS

A contaminacdo de alimentos por microrganismos pode ocorrer de varias
maneiras, sendo que os microrganismos podem ser introduzidos durante diferentes
etapas do processo de producédo, manipulacdo, armazenamento ou preparacado dos
alimentos. A contaminagao cruzada, por exemplo, ocorre quando um microrganismo
presente em um alimento contaminado é transferido para outro alimento geralmente
por meio de superficies, utensilios ou maos contaminadas (Silva et al, 2020).

Torres e colaboradores (2020, p.3) demostra em seus estudos, que “a ma
higienizacdo das maos é um importante fator de risco para a ocorréncia de DTA, pois
h& indicacdo de que alguns microrganismos, uma vez presentes, podem sobreviver
nas maos ou superficies por horas ou dias”. Neste sentido, realizar a higienizacao
frequente e adequada das maos € uma maneira eficiente para a reducédo do nimero
de doencas e de mortes por enfermidades infecciosas.

Oliveira e colaboradores (2021), afirmaram que paises com clima tropical sao
mais suscetiveis a pragas, microrganismos e formacdo de toxinas. A falta de
saneamento basico também contribui, neste contexto, para a contaminagao da agua
e do solo e, por consequéncia, os alimentos produzidos neste ambiente. E de
fundamental importancia que tanto o solo quanto a agua sejam regulamente
analisados a fim de saber a quantidade de microrganismos presentes, assim sera
possivel realizar o tratamento adequado a realidade observada.

Junior e Carvalho (2023) destacaram alguns microrganismos como causadores
de doencas veiculadas por alimentos: Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp, Bacillus cereus e Costridium perfrigens, os quais podem ocorrer
principalmente por saneamento deficiente, alimentos crus contaminados,
manipulacdo inadequada, alimentos sem qualquer tipo de procedéncia, aditivos
acidentais, utilizacdo de recipientes téxicos e limpeza e desinfec¢do deficiente dos
equipamentos.

O Staphylococcus aureus é uma bactéria Gram-positiva, esférica, que
geralmente ocorre em aglomerados ou cachos semelhantes a uvas quando observada
ao microscopio. E uma das principais causas de infecces em humanos e pode ser
encontrada na pele, nariz, garganta e trato respiratorio superior de pessoas saudaveis.

No entanto, embora muitas pessoas possam ser portadoras do microrganismo sem
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apresentar sintomas, o Staphylococcus aureus também é conhecido por causar uma
variedade de doencas, desde infeccbes leves da pele até infeccbes mais graves,
COmMo pneumonia, sepse e intoxicacdo alimentar (Tortora, Funke e Case, 2017).

A manifestacdo do Staphylococcus aureus em alimentos geralmente ocorre
quando os alimentos sdo manipulados por pessoas que sao portadoras do
microrganismo ou quando os alimentos sdo expostos a condicbes que favorecem o
seu crescimento. As toxinas produzidas pelo Staphylococcus aureus sdo resistentes
ao calor, o que significa que mesmo que a bactéria seja morta pelo cozimento, as
toxinas podem permanecer no alimento e causar intoxicagédo alimentar se o alimento
nao for armazenado corretamente apds o cozimento (Santana et al, 2020).

Bier e colaboradores (2022), em um estudo desenvolvido acerca da Salmonella
spp. e do Staphylococcus aureus fizeram um apontamento acerca da presenca destes
microrganismos no bife de carne para além do estabelecido na normativa da ANVISA
em alguns estabelecimentos comerciais em Mato Grosso do Sul. A presenca destes
microrganismos em alimentos como a carne coloca em risco a saude dos
consumidores. Além disto, a elevada presenca deste patdgeno pode causar
inflamacé&o intestinal, febre e célica estomacal, especialmente em criangas e pessoas
com a imunidade baixa.

A Salmonella spp, por sua vez, manifesta-se de forma semelhante ao
Staphylococcus aureus, no entanto o seu diferencial € que nos casos mais graves a
infeccdo pode se espalhar para a corrente sanguinea e causar complicacdes sérias,
principalmente em pessoas com sistema imunolégico enfraquecido. A indicagéo para
prevenir-se deste tipo de contaminacao é cozinhar bem os alimentos, lavar sempre as
maos e ndo ingerir alimentos de origem duvidosa (Matos, 2022).

No Brasil, temos uma vasta oferta de alimentos prontos que sé&o
comercializados em via publica. A variedade inclui espetinhos de carne, frango e
embutidos, salgados fritos na hora, acai, garapa, entre outros. No entanto, na agitacdo
do dia a dia ndo ha como saber a procedéncia dos alimentos, o0 que pode incorrer em
situacOes desagradaveis de infeccdo por alimento contaminado (Lima, Oliveira e
Andrade, 2020).

A Escherichia coli — E. coli € normalmente encontrada no intestino humano e
em outros animais, em sua maioria sdo inofensivas e desempenham funcdes
importantes no corpo humano, no entanto existem cepas patogénicas que sao

responsaveis por surtos de doencgas transmitidas por alimentos. Um alimento em que
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7

ela aparece com bastante frequéncia € a carne crua ou mal-cozida, por isso é
indispensavel realizar procedimentos de limpeza e manipulacdo adequados. Alves e
colaboradores (2021) realizaram um estudo sobre a utilizacdo do acido acético do
vinagre para a conservacao do alimento. Nesta pesquisa, 0s autores demonstram que
ao fazer a aplicagdo do vinagre no sushi, o nivel de concentracdo de E.coli diminui
significativamente, isto porque quando o pH estd mais &cido, impede que certos
microrganismos crescam.

Sousa e colaboradores (2023) apontaram acerca da presenca de E.coli por
meio de uma analise da qualidade microbiolégica de ostras e de aguas em
manguezais na costa amazonica na ilha de Sdo Luis — MA. As ostras sédo vendidas
no comeércio local, sendo fundamental analisar frequentemente a presenca de
microrganismos tanto na agua quanto no proprio alimento. Na pesquisa eles
demonstram por meio de métodos de andlise microbioldgica que a presenca de E.coli
estava acima dos parametros estabelecidos pela legislacdo vigente para aguas
salinas de cultivo de moluscos bivalves destinados ao consumo humano.

A indicacao para este cenario € que seja feito o monitoramento das aguas de
cultivo e de extrativismo de ostras, pois ndo somente a E.coli se faz presente, mas
uma alta densidade de coliformes totais e termotolerantes encontrados na agua. Neste
sentido, o alimento apresenta caracteristicas de contaminacdo e precisa de
tratamento adequado para que 0 seu consumo nao cause problemas para a saude
das pessoas (Sousa et al, 2023).

A presenca de microrganismos em alimentos possui parametros que devem ser
monitorados, caso contrario os problemas de salude aparecerdo com maior
frequéncia, impactando diretamente na vida dos consumidores. Por se tratar de
elementos que nao se vé a olho nu, é importante escolher bem os locais em que se
alimenta (Gongalves, 2008). A vigilancia sanitédria tem importante papel neste
processo, pois € ela que monitora, inspeciona e orienta acerca dos processos de
higienizacdo adequada dos alimentos que sdo comercializados (Brasil 2010; Lima,
2012).
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4 METODOLOGIA

O estudo se deu por meio de uma revisdo integrativa em que se buscou
conhecer 0s principais microrganismos presentes nos alimentos e os impactos que
causam na saude, para isto pesquisou-se em artigos cientificos e em publicacdes
mais recentes elementos que corroborassem para 0 entendimento do tema.
Estabeleceu-se como parametro o periodo de 2019-2024 e os repositérios Scielo,
Biblioteca Virtual em Saude — BVS e o site da ANVISA. Os termos dispostos foram:
“contaminag&o por microrganismos”, “intoxicagao alimentar”, “doencas veiculadas por
alimentos”. Assim foi possivel selecionar dentre as respostas artigos com titulos mais
semelhantes ao tema da pesquisa.

O processo de selecao dos artigos foi feito tendo como critério de inclusdo o
ano de publicacdo, sendo o periodo 2019-2024 como data de corte e temas
relacionados com a presenca de microrganismos em alimentos. Tomou-se como
critério de exclusdo trabalhos publicados para além do intervalo de tempo
estabelecido e temas néo relacionados ou duplicados.

Dessa forma, foram identificados 55 artigos através das pesquisas em bases
de dados onde foi realizado a leitura de titulos e resumos. Depois dessa etapa, foram
excluidos 26 artigos pois ndo contemplavam a tematica, duplicados ou publicados ha
mais de 10 anos. A partir dai foram selecionados 29 para a leitura na integra, apés a
leitura na integra foram excluidos 16, pois nédo correspondiam ao objetivo do estudo.
Logo, foram incluidos 13 artigos para compor a revisdo integrativa 0s quais
apresentaram resultados relacionados com a tematica estudada. As descrigbes de
cada trabalho, como autores, ano de publicacdo, bem como os resultados que cada

um dos autores obteve no seu respectivo estudo, estédo inclusas no quadro 1.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os artigos selecionados para esta pesquisa estao relacionados com a presenca
de microrganismos nos alimentos ou no seu processo de preparo. Os trabalhos foram
denominados T1, T2, T3...T13 e separados por grupo. O primeiro grupo trata das
pesquisas que foram realizadas diretamente sobre os alimentos comercializados em
praca publica ou produzidos para este fim, o segundo grupo traz estudos
desenvolvidos a partir dos dados disponibilizados no Brasil. No quadro 1 abaixo estdo
elencados os artigos selecionados e lidos, apontando suas informagdes primordiais
para o entendimento da pesquisa.



Titulo

Tl - Avaliacdo da contaminagcdo por
Staphylococcus aureus em queijo coalho
artesanal elaborado com leite de cabra
produzido no estado de Pernambuco.

T2 — Qualidade microbiolégica de ostras e de
agua em manguezais de macromaré da costa
amazonica (ilha de S&o Luis, MA), Brasil.

T3 — Anédlises microbioldgicas de polpas de
acai em batedouros e estabelecimentos
varejistas no municipio de Manaus-AM

T4 - Condi¢gdes higiénico-sanitarias das
feiras e mercados publicos qgue
comercializam carne bovina em Manaus,
Amazonas, Brasil.

T5 — Contaminacdo de alimentos e seus
fatores  predisponentes: uma revisdo
integrativa

Quadro 1. Trabalhos incluidos na reviséo integrativa.

Autores
Aragdo, Trajano, Silva,
Oliveira, Santos, Melo,

Peixoto e Mota.

Sousa, Costa, Funo, Freitas
e Barros.

Ruiz e Mota

Almeida, Caldas, Filho.

Coelho, Andrade e Moura

Ano

2020

2023

2022

2020

2021

Resultados

70% das amostras estavam
contaminadas por S.aureus

26,7% das amostras estavam
impréprias para 0 consumo,
sendo  contaminadas  por
Salmonella sp e E.coli.

Em 2018, 34,61% das
amostras apresentaram
contaminagdo enquanto que
em 2019 77,78 %
apresentaram resultados
insatisfatorios.

71% das condi¢Bes higiénicas
estavam precarias, sendo que
100% dos estabelecimentos
ndo atendem integralmente as
exigéncias das normativas
vigentes, podendo ocorrer
contaminacgédo das carnes.

Falha na higienizacéo,
presenca de microrganismos
acima do recomendado e
falhas nos procedimentos
executados por
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Recomendacdes

O nivel de contaminacdo dos queijos revela
a necessidade de ac¢bes de melhoria das
condicdes de elaboracdo do produto a fim
de garantir um produto seguro aos
consumidores.

Recomendam-se a¢Bes mitigadoras como o
monitoramento  regular da qualidade
microbiolégica da agua.

Ressalta-se a importancia da necessidade
de um controle rigoroso da rede de boas
praticas higiénico-sanitarias aliadas a ag6es
educativas para os manipuladores de acai,
além da necessidade de uma vigilancia mais
intransigente em tais estabelecimentos, a
fim de garantir a seguranca alimentar.
Acbes de educacdo em saude de forma
continuada no intuito de melhorar a higiene
e boas préticas de manipulacéo.

Houve treinamento e capacitacdo, mas nao
foram suficientes para a reducdo das
contaminagoes, pois nao houve
compromisso com as orientagdes.



T6 - Condi¢cdes higienicossanitarias do

comércio ambulante de espetinhos da praia

de Boa Viagem, Recife-PE.

T7 — Doengas de transmissdo hidrica e
alimentar transmitidas por alimentos de
origem animal: reviséo

T8 - Contaminagdo por patdgenos na
alimentacao de rua: revisao sistematica

T9 - Avaliagcdo microbiolégica de molhos
verdes e suas embalagens provenientes de
delivery, comercializados por ambulantes de
alimentos na cidade de Campo Mourdo -
Parana.

Lima, Oliveira e Andrade

Froder, Martins, Oliveira e 2021

manipuladores, originando
contaminagdes.

Foram encontrados problemas
como: insumos manipulados
sem lavagem técnica das
maos, nao utilizacdo de EPI,
manipuladores sem instrucao
de boas praticas, sem
conservacdo de temperatura
apropriada ao alimento,
manipulagdo de dinheiro e
outros que possam causa
contaminagdo cruzada.
71,66% indicam falhas no
cumprimento das normas
sanitarias.

ReflexBes acerca da relevancia
sanitaria e a eliminacdo dos
microrganismos  patogénicos
do ambiente.

Os dados das referéncias
apontam que as
contaminagcbes de alimentos
de rua sdo frequentes e um
risco a saude publica.

Com base nos resultados
obtidos, pode-se verificar que
14 das 15 amostras analisadas
de molhos verdes estavam
dentro dos padrbes de
qualidade estabelecida pela
legislacédo vigente, porém com
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Fiscalizacdo adequada, orientagcdo aos
manipuladores e correcdo das nao
conformidades encontradas no local.

Considera-se que as estratégias de
vigilancia e controle das DTHA devem se
concentrar no conceito de Satde Unica, que
trata da integracéo entre a salde humana, a
saude animal e o ambiente.

E necessario um plano de intervencdo e
capacitacdo dos vendedores ambulantes,
guanto a higienizacdo correta de todos os
processos de producdo para garantir a
seguranca alimentar dos consumidores.
Melhora nas boas praticas de fabricacdo e
higienizacdo por meio de cursos e palestras
sobre Boas Praticas de Fabricacao.



T10 — Condi¢des higiénico-sanitarias e perfil
da comunidade microbiana de utensilios e
mesas higienizadas de um servico de
alimentacéo localizado no Rio de Janeiro.

T11 — Doencgas transmitidas por alimentos,
aspectos gerais e principais agentes
bacterianos envolvidos em surtos: uma
revisao

T12 — Panorama epidemiolégico dos surtos
de doencas transmitidas por alimentos entre
2000 e 2021 no Brasil

Oliveira, Melo,
Peixoto, Leite,
Colares e Miguel.

Gomes,
Leite,

Seixas e Muttoni

Marques e Trindade

2019

2020

2022

indicios de falha nas boas
praticas.

Das amostras analisadas,
100% dos utensilios e 80% das
mesas apresentaram
contagens microbianas
superiores ao recomendado na
literatura, estando em
condigbes higiénico-sanitarias
inadequadas.

Nos dltimos 17 anos o0s
principais agentes envolvidos
em surtos de DTA no Brasil
foram a Salmonella spp.,
Escherichia coli e
Staphylococcus aureus.

Foram notificados  14.590
surtos, envolvendo 266.247
casos confirmados e 212

obitos. Os agentes patogénicos

mais prevalentes foram:
Escherichia coli,
Staphylococcus  aureus e

Salmonella spp.
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E necessario adequar 0 processo de
higienizacdo, a fim de minimizar o risco de
contaminagcdo e o surto de doencas
transmitidas por alimentos (DTA).

O estudo analisou dados de surtos
alimentares que permitiram identificar
caracteristicas importantes dessas
sindromes como o0s principais agentes
etiologicos, os alimentos mais comumente
implicados e os fatores causais mais
frequentes.

Sao imprescindiveis investimentos em
politicas publicas voltadas a educacao
sanitaria, agfes preventivas relacionadas a
manipulagdo e armazenamento de
alimentos pela populacéo e efetiva atuagéo
dos sistemas de vigilancia em salde.



T13 - Qualidade Sanitaria e caracteristicas Xavier,
fisico-quimicas de salsichas tipo hot dog Martim.
comercializadas a granel em minimercados

de Manaus — AM, Brasil.

Fonte: AUTOR, 2024.

Veloso, Barros e 2023

Na avaliagdo da qualidade
microbiolégica foram
verificadas as presencas de

aerébios mesofilos,
Escherichia coli,
Staphylococcus coagulase
positiva, Salmonella  spp.,
bolores e leveduras. Um total
de 100% das amostras

estavam contaminados.
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Devido a elevada contaminacdo por
bactérias e fungos, é recomendada a

manutencdo das boas praticas de
manipulagdo e armazenamento das
salsichas tipo hot dog vendidas em

minimercados da cidade de Manaus-AM
para evitar o surgimento de surtos
alimentares na capital amazonense.
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O trabalho apresentado por Aragéo e colaboradores (2020) faz uma abordagem
acerca da presenca do microrganismo Staphylococcus aureus em queijo coalho
artesanal. De acordo com os autores, cerca de 70% das amostras estavam
contaminadas com S. aureus. Eles fizeram a coleta de 30 amostras de queijo feito
com leite de cabra cru em 11 municipios pernambucanos em estabelecimentos
comerciais de produtos de origem animal, ndo havendo repeticdo de estabelecimento.

De acordo com RDC 12 de 2001, o limite de microrganismos em alimento como
0 queijo de muito alta umidade é de 5x102 UFC/g (BRASIL, 2019). Sabendo que a
RDC 12/2001 revogada pela RDC 331/2019 da ANVISA. As amostras coletadas por
Aragdo e colaboradores (2020) demonstraram uma contagem de acima dos
parametros estabelecidos pela ANVISA, ou seja, os alimentos que estavam sendo
comercializados estavam improprios para o consumo humano. Este microrganismo €
considerado de maior risco para a saude humana e animal, pois pode causar
intoxicacao aos consumidores.

Apontam-se, neste cenario, os principais influenciadores da grande quantidade
de microrganismos presentes no queijo como sendo: a auséncia de tratamento
térmico prévio, o armazenamento inadequado, transporte irregular em caixas em
refrigeracdo, utensilios ndo higienizados, causando a contaminagéo cruzada entre 0s
alimentos podem causar um grande impacto na contaminacdo microbiolégica do
gueijo. Neste primeiro estudo, observa-se a necessidade de orientacdo quanto aos
cuidados que se deve tomar ao manipular alimentos, principalmente aqueles que
precisam de atencéo especial, como o queijo que requer temperatura adequada, pois
caso contrario, ocorrera a comercializacdo de produtos impréprios para 0 consumo
humano e consequentemente a intoxicacao alimentar.

O artigo T2 apresentado por Sousa e colaboradores (2023) aponta uma
pesquisa realizada no periodo 2020-2021 em que ocorreram visitas via transporte
terrestre e aquaviario aos municipios da llha de S&o Luis, buscando identificar as
comunidades que cultivavam ostras, assim como a identificacdo dos bancos naturais
para extracdo dos moluscos bivalentes. A fim de ter uma visdo generalizada sobre 0s
locais em que ocorrem as coletas, foram selecionados cinco pontos para retirada de
amostra. As visitas nos locais selecionados foram distribuidas em um semestre, sendo
uma coleta por més tanto de agua quanto de ostras.

A Resolucao n° 430/2011 dispbe sobre a qualidade da agua em relacdo aos

efluentes adicionando padrdes e condi¢des para o seu despejo nas aguas superficiais
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e subterrdneas. As amostras coletas por Sousa e colaboradores (2023) demonstraram
estar em desacordo com o0s parametros dispostos pela legislacdo. Na analise
microbiologica foi encontrada a presenca de coliformes totais e tolerantes com valores
elevados. Ao identificar a presenca destes microrganismos no alimento é fundamental
gue ocorram acdes por parte da vigilancia sanitaria a fim de minimizar problemas na
saude dos individuos.

Neste caso especifico, observa-se que a presenca de coliformes totais e
termotolerantes, bem como a de E. coli demonstra que a origem da contaminacao seja
a falta de saneamento basico das comunidades ribeirinhas, onde ocorre o despejo
irregular de esgoto doméstico. A pesquisa conclui que a agua, 0s moluscos e as ostras
presentes na cadeia produtiva apresentam riscos de veicular microrganismos
patogénicos para os consumidores, tais como: A. hydrophila, A. coviae, E. coli e
Salmonella sp.

Para Brasil (2011), os efluentes precisam de um padré&o de qualidade elevado
a fim de preservar o local em que séo descartados, principalmente quando se trata de
locais em que ha a uma vasta ecologia e uma relacdo de interdependéncia entre o
individuo e o meio ambiente como é o caso dos ribeirinhos. Neste cenario, a
recomendacdo é melhorar o tratamento dos produtos por processo térmico e adogao
do monitoramento regular da qualidade microbiolégica da agua, a fim de preservar a
saude dos consumidores, visto que o alimento contaminado gera consequéncias
como uma infec¢gdo ou mesmo uma doenga mais grave.

O estudo apresentado por Ruiz e Mota (2022), em T3, traz uma abordagem
acerca da presenca de microrganismos presentes na polpa de acai em batedouros de
Manaus. A pesquisa ocorreu no periodo de 2018 e 2019 em que foram coletadas as
amostras para a analise microbiolégica. Sendo 26 amostras no primeiro ano e 27 no
segundo em estabelecimentos varejistas e batedouros. Os parametros estabelecidos
para a analise foi a RDC n° 12 de 2001, sabendo que esta resolucao foi revogada pela
RDC n° 331/2019 da ANVISA (. De acordo com as informac@es disponibilizadas, as
amostras do primeiro ano demonstraram contaminacao por coliformes fecais (30,77%)
e por Salmonella spp (3,85%), enquanto no segundo ano 59,26% das amostras
estavam contaminadas por coliformes fecais e 51,85% contaminada com Salmonella
spp, tendo como resultado 77,78% em nivel insatisfatério.

A RDC n° 218, de julho de 2005, dispde sobre o regulamento técnico para os

procedimentos higiénico-sanitarios para a manipulacdo de alimentos e bebidas
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preparadas com vegetais a fim de que haja a minimizacado de doencas transmitidas

por alimentos. De acordo com a resolucéo:

A matéria-prima deve ser transportada sob condicbes que assegurem a
integridade e a qualidade sanitéria. Os veiculos de
transporte devem estar limpos, dotados de cobertura para protecdo da carga
e nao devem transportar animais, produtos saneantes, produtos toxicos ou
outros materiais contaminantes que possam comprometer a qualidade
sanitaria da matéria-prima (BRASIL, 2005).

No entanto, o que se observa € a presenca de coliformes fecais e Salmonella
spp. em uma quantidade significativa de produtos, indicando que os estabelecimentos
ndo seguem as boas praticas de fabricacdo, colocando em risco a saude dos
consumidores. Neste sentido € necessario, como apontam 0s autores, um controle
rigoroso na execucao das boas praticas higiénico-sanitarias nos batedouros, aliadas
a acodes educativas para os manipuladores de acai, bem como a atuacdo constante
da vigilancia sanitaria a fim de garantir a seguranca alimentar (Ruiz ; Mota, 2022).

Outro trabalho desenvolvido na cidade de Manaus foi o realizado por Almeida,
Caldas e Filho (2020), no qual investigaram as condi¢cdes higiénico-sanitarias das
feiras e mercados que comercializavam carne bovina — T4. O estudo foi realizado no
periodo de 2018 a 2019 em mercados distribuidos nas cinco regides da cidade. Em
suma, foram visitadas sete feiras e vinte e um boxes. Nas inspec¢des foram avaliadas
as condicdes de higiene, os utensilios, as formas de armazenamento e de exposi¢ao
dos produtos expostos a venda, bem como a estrutura fisica e o controle de pragas e
vetores. Outro aspecto observado foi o abastecimento de agua e o manejo dos
residuos.

Os parametros estabelecidos foram baseados na RDC 331/2019, 275/2002 e
216/2004 e Instrucdo Normativa IN N° 161 de 1° de Julho de 2022 que tratam sobre
os padrdes microbiolégicos dos alimentos, os padrbes técnicos para os procedimentos
operacionais em estabelecimentos produtores e sobre as boas praticas para servigos
de alimentacédo. Desta forma o estudo seguiu por diretrizes consolidadas, dando maior
confiabilidade para as analises realizadas (Brasil, 2002; 2004; 2019; 2022).

Identificou-se por meio da investigacdo realizada em T4 que os locais de
venda se encontravam em condi¢des de dificil higienizacdo e fora dos parametros
estabelecidos pela ANVISA, cerca de 71%, representando risco para a saude dos
consumidores. Em 86% dos boxes, observou-se a auséncia de lavatorios dotados de
torneira com agua corrente e em 100% dos casos a auséncia de outros sistemas

higiénicos. Um fator de alto risco foi encontrado, a presenca de fezes de animais no
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préximo ao local de trabalho. Além disso, nenhum dos boxes possuia comprovante de
dedetizacdo. A RDC estabelece que sejam instalados pontos de agua corrente para
os procedimentos de manipulacdo de alimentos (Brasil, 2004).

Em relacdo as carnes, ndo havia um condicionamento adequado, pois a
maioria dos boxes ndo possuia refrigerador para manter a carne em temperatura
adequada. Observou-se que os manipuladores fazem o recebimento de cédulas e ao
mesmo tempo fazem o manuseio da carne, aumentando o risco de contaminacao
cruzada por microrganismos. Esse risco foi confirmado na avaliagdo microbiolégica
em que foram encontrados: Staphylococcus spp., Streptococcus spp., Bacilos gram-
negativos e Bacilos gram-positivos. O Staphylococcus spp foi observado em 100%
das amostras coletadas.

O cenario encontrado nesta pesquisa (T4) demonstra que é necessario haver
um continuo trabalho de fiscalizac&o e orientagdo pelos 6rgaos de vigilancia sanitéria,
posto que os alimentos sdo comercializados diariamente nas feiras de Manaus sem
ter as condi¢cdes minimas exigidas pelas RDC’s, o que coloca em risco a saude dos
pacientes que adquirem os alimentos nestes locais.

O artigo T6 mostra um estudo sobre as condi¢des higiénico-sanitarias do
comércio ambulante de espetinhos da Praia de Boa Viagem em Recife-PE em que
Lima, Oliveira e Andrade (2020) realizaram inspecbes a 28 comerciantes de
espetinhos como: carne, frango, salsich&do, queijo coalho e abacaxi, no periodo de
outubro de 2019. Este tipo de comércio que foi analisado abrange trés tipos de
alimentos: a carne, o derivado do leite e o fruto, que de acordo com a Instrucéo
Normativa n® 161 de 2022, os parametros para 0s principais microrganismos estao

dispostos na tabela 1 abaixo:

Tabela 1: padr6es microbiolégicos para alimentos IN n® 161 de 2022

Categoria Especifica Microrganismo n ¢ m M
Abacaxi: preparado (inteiro, Salmonella/25g 10 0 Aus 103
descascado ou fracionado), Escherichia coli/g 5 2 10 102
sanificado, refrigerado ou

congelado

Salmonella/25g 10 0 Aus -
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Frango e Salsicha: produtos Clostridium 5 1 102 103

; ) o erfringers/
carneos cozidos inteiros ou em P 9 9

Estafilococos 5 1 102 103

cortes, defumados ou nao, .
coagulase positiva/g

embutidos ou nao.

Escherichia coli/g 5 2 Menor 102
Carne Bovina/Suina: produtos Salmonella/25g 10 0 Aus -
carneos cozidos, curados ou nao,
defumados ou ndo, dessecados ou Clos'gr|d|um > 1 102 10°
perfringers/g
nao, embutidos ou nao, :
_ . Estafilococos 5 1 102 103
refrlgerados Oou nao. Coagu|ase positiva/g
Escherichia coli/g 5 2 Menor 102
que
10
Queijos Salmonella/25g 5 0 Aus -
Estafilococos 5 2 102 103

coagulase positiva/g

Fonte: Brasil (2022).

O estudo em T6 concluiu que os alimentos comercializados na orla ndo eram
mantidos sobre boas condi¢des, provocando um agravante por ficarem expostos a
microrganismos. De acordo com os Lima, Oliveira e Andrade (2020, p.6) “os
espetinhos de carne, por serem alimentos com alto teor de proteinas e atividade de
agua livre, sao considerados Otimos meios para o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos”. Os problemas encontrados ddo um indicativo de que
os alimentos se encontravam vulneraveis a proliferacdo de microrganismos, pois a
carne nao era mantida sob refrigeracao, o queijo coalho permanecia por longo periodo
exposto a luz solar e a manipulacao feita sem os devidos cuidados.

Os dados apresentados pelos autores demonstram o valor médio de 71,66%
de ndo conformidade para os itens higiene pessoal, higiene na manipulacéo e higiene
no armazenamento, o que acende um alerta para o risco de contaminagao. Apesar de
nao ter sido feita uma analise microbioldgica dos alimentos, consegue-se observar em

T6 a falta de cuidado com os alimentos comercializados em praca publica e a auséncia
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de fiscalizagdo pelos 6rgdos competentes, o que contribui para 0 aumento da
guantidade de microrganismos presentes nos mantimentos para além dos limites
estabelecidos pela legislacéo.

No estudo apresentado por Silveira (2020), em T9, a autora fez uma avaliacdo
microbiolégica de molhos verdes e suas embalagens provenientes de delivery,
comercializados por ambulantes de alimentos na cidade de Campo Mourdo — Parana.
Ao todo foram coletadas 15 amostras de molho e embalagens, buscando identificar
microrganismos como Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Coliformes totais. A
RDC n° 60 de 2019 da ANVISA estabelece o limite de 102 NMP/g para coliformes
termotolerantes na categoria de pasta ou molho de base lactea pasteurizada,
refrigerada, com ou sem adicfes, temperadas ou ndo. Nas analises identificou-se que
12/15 amostras (80%) apresentaram contaminacao por coliformes totais, dentre as
guais 08 (60%) tiveram alto indice de contaminag¢ao por esses microrganismos com
valores superiores a 110 NMP/g.

As analises realizadas corroboram para o entendimento de que as boas
praticas de fabricacdo séo cruciais para a preservacao do alimento, uma vez que 0s
microrganismos encontrados nas amostras indicam falhas principalmente na
manipulacéo dos produtos. Em relagdo ao molho verde, apenas um estabelecimento
apresentou o limite de Estafilococco coagulase positiva acima do aceitavel pela
legislacao vigente (Brasil, 2019b).

Neste sentido, 0os principais microrganismos encontrados no estudo de
Silveira (2020) estavam relacionados com a falta de higiene na manipulacdo dos
alimentos, ou seja, se faz necessario o treinamento dos manipuladores quanto as
precaucdes necessarias na conservacao, manipulacdo e consumo dos alimentos para
gue ndo ocorra contaminacgao cruzada (Araujo, 2019).

Em T10, Oliveira e colaboradores (2019) fizeram uma analise das condi¢fes
higiénico-sanitarias e o perfil da comunidade microbiana dos utensilios e das mesas
de um servico de alimentacdo localizado no municipio do Rio de Janeiro. Foi
constatado por eles que dentre as 126 amostras coletadas, 100% dos utensilios e
80% das mesas apresentaram contagens microbianas superiores ao recomendado
pela legislacédo, demonstrando condi¢des inadequadas. Os principais microrganismos
encontrados foram a Escherichia coli e o Staphylococcus aureus, 0 primeiro nos
utensilios e o Ultimo nas mesas, além da presenca de Citrobacter sp. e Aeromonas

hydrophila. A indicacéo destes microrganismos pode causar a perda da qualidade das
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refeicbes e acarretar danos para a saude dos consumidores como infeccdes na pele
€ mucosas.

Em T13, Xavier e colaboradores (2023) conduziram um estudo acerca da
gualidade sanitaria e caracteristicas fisico-quimicas de salsichas tipo hot dog
comercializadas a granel em minimercados de Manaus-AM, Brasil. Os autores
apontam que nas 18 amostras coletadas em 6 zonas da cidade foram verificadas a
presenca de microrganismos como aerObios mesofilos, Escherichia coli,
Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella sp., bolores e leveduras.

Em 100% das amostras foram encontrados aerobios mesofilos, bolores e
leveduras. Encontravam-se fora do padrdo Staphylococcus coagulase positiva
22,22% e E.coli 27,78% e em nenhuma das amostras a presenca de Salmonella sp.
A fim de evitar o surto de doencas é recomendado a manutencdo das boas praticas
de manipulagdo e armazenamento das salsichas tipo hot dog e o cumprimento dos
critérios estabelecidos pela Instrucdo Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019
gue determina critérios sanitarios para este tipo de alimento, sendo E.coli (< 10
UFC/g), Staphylococcus coagulase positiva (maximo de 102 UFC/g) e Salmonella sp.
(auséncia/25g) (Brasil, 2019).

A tabela 2 abaixo demonstra a sintese dos microrganismos encontrados nos
estudos de caso selecionados para este trabalho, vejamos:

Tabela 2: presenca de microrganismos nos estudos analisados

Microrganismo Artigos Presente em
Escherichia coli T2,T10,T11,T14 44%
Staphylococcus coagulase positiva T4,T10,T14 33%
Streptococcus spp. T4 11%
Salmonella sp. T2, T3, T6 33%
Staphylococcus aureus T1,T10,T11 33%
Coliformes totais e termotolerantes T2, T10 22%
Coliformes fecais T3 11%
A. hydrophila T2, T11 22%
A. coviae T3 11%
Bacilos gram-negativos e gram-positivos T4 11%
Citrobacter sp T11 11%

Fonte: Autor, 2024.
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Destacam-se entre 0s microrganismos, a partir da andlise realizada, a E. coli,
Staphylococcus coagulase positiva, S. aureus, Salmonella e os coliformes. Nota-se
gue a presenca desses microrganismos em alto indice ocorre principalmente por conta
da manipulacéo inadequada. Coelho, Andrade e Moura (2021, p.3), no estudo T5,

descreveram:

“A manipulagdo é uma das principais fontes contaminadores dos alimentos,
permitindo uma propagacéo de agentes bioldgicos nocivos a saude, devido
principalmente a falta ou falha no processo de higienizagdo do manipulador,
além de condigdes e locais inapropriados.”

A falta de higienizacdo adequada torna o ambiente favoravel para o
desenvolvimento de microrganismos patdégenos que afetam diretamente na qualidade
do alimento e na saude do consumidor, isto porque o alto indice corrobora para o
aparecimento dos sintomas de uma DTHA. Matos (2022, p.16), em T7, descreveu 0s

sintomas mais comuns de uma DTHA:

“a diarreia, nauseas e vOmitos acompanhados ou ndo de febre; dores
abdominais, que séo caracteristicas de infeccdo alimentar. Mas, além dos
sintomas no trato gastrointestinal, podem ocorrer as afecc¢des extra intestinais
em variados 6rgaos e sistemas, como rins, figado, sistema nervoso central,
entre outros, de acordo com o agente envolvido.”

Ao observar os sintomas descritos, pode-se compreender que nem sempre o
individuo vai buscar por ajuda médica, uma vez que utilizam da automedicacéo para
casos considerados mais leves, e, no geral, uma DTHA é autolimitada, a maioria dos
casos se resolve em 24 a 48 horas (Brasil, 2020). Nestes casos, pode-se deduzir que
os problemas de salde em decorréncia dos alimentos contaminados nem sempre sao
notificados ou mesmo identificados como tal, pois trata-se apenas o sintoma sem
haver uma investigacédo aprofundada sobre as possiveis causas.

Em relacdo a E.coli, Matos (2022) destacou que este microrganismo esta
entre muitos patogénicos que pode ser acesso a alimentos de origem animal e é
considerada uma indicadora confidvel de contaminacéo por fezes. A contaminagao
por esse tipo de microrganismo geralmente causa crise diarreica e adentram
principalmente através de pontos fracos nas praticas de higiene ao manipular os
alimentos.

O S. aureus, por sua vez, estd presente nos seres humanos e nos animais
saudaveis, mas é um patdgeno oportunista que pode causar doencas infecciosas de
gravidade diversa, isto porque este microrganismo tem a capacidade de desenvolver

resisténcia antimicrobiana. Abebe e colaboradores (2020) destacaram que a
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contaminagao pode ocorrer diretamente de animais infectados ou pode resultar de
falta de higiene durante os processos de producao ou no varejo e armazenamento de
alimentos.

O estudo de Matos (2022) corrobora com o resultado da analise dos artigos
em que a E.coli, S. aureus e Salmonella spp aparecem como 0s microrganismos mais
presentes nos alimentos e que causam problemas para a saude. A autora aponta, ao
analisar os principais agentes etiologicos envolvidos em surtos de DTHA notificados
no Brasil de 2012 a 2021, que estes trés somam 53,7% dos casos sendo, 29.6%,
12.9% e 11.2% respectivamente.

Froder e colaboradores (2021, p.3), em T8, reforcaram contetdos sobre o
tema trazendo dados que descrevem a presenca de microrganismos como
causadores de doencas: ‘o género Salmonella (14,4%) foi o patégeno mais
identificado e o local de ocorréncia foi na prépria residéncia (12,5%) através da
ingestao de alimentos mistos (31,6%)”. Informagdes que remetem aos casos de DTA
notificados no Brasil no periodo de 2000 e 2018 em que foram identificados 13.163
surtes, envolvendo 247.570 casos e 197 obitos.

Seixas e Muttoni (2020, p.5), em T11, referiram em seu estudo acerca das
doencgas transmitidas por alimentos que “nos ultimos 17 anos os principais agentes
envolvidos em surtos de DTA no Brasil foram Salmonella spp., Escherichia coli e
Staphylococcus aureus”. Essa contaminacao se da, segundo as autoras, por conta do
consumo e da ingestéao de alimentos contaminados. Apesar de a maioria das pessoas
doentes se recuperar sem tratamento, em algumas a diarreia pode ser tdo severa que
a hospitalizacdo € necessaria.

Marques e Trindade (2020), em T12, desenvolveram um estudo sobre o
panorama epidemiolégico dos surtos de doencas transmitidas por alimentos no Brasil
entre 2000 e 2021, chegando a um namero de 14.590 surtos, envolvendo 266.247
casos confirmados e 212 6bitos. Assim como apontado por Seixas e Muttoni (2020) e
Froder e colaboradores (2021), o maior nUmero de casos concentrou-se nos agentes
patogénicos: Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella spp. Os principais
alimentos envolvidos foram &gua, alimentos mistos e maltiplos alimentos, enquanto
os ambientes foram alojamentos e locais de trabalho, seguidos pelas residéncias.

Neste sentido, compreende-se que a presenca de microrganismos nos
alimentos se da principalmente no momento da manipulacdo, ou seja, a0 expor o

produto para a comercializacdo deixa-se de tomar as devidas medidas de seguranca
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para que o alimento seja preservado, culminando na contaminacdo por questdes
higiénico-sanitarias. Desta forma, é indispensavel que a comercializacdo em praca
publica seja orientada por profissionais da Vigilancia Sanitaria a fim de que as boas
praticas sejam implementadas no dia a dia, garantindo maior qualidade para o que &

vendido aos consumidores.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A revisao integrativa realizada a partir do levantamento de artigos no periodo
dos dltimos 05 anos proporcionou um entendimento acerca dos principais
microrganismos responsaveis pela contaminacdo de alimentos comercializados em
pracas publicas, destacando suas caracteristicas e potenciais riscos a saude publica,
objetivo principal do estudo. Nesta pesquisa chegou-se a conclusdo que o0s
microrganismos com maior impacto na saude dos brasileiros sao: Escherichia coli,
Staphylococcus spp e Salmonella spp.

A atuacdo da Vigilancia Sanitaria contribui para que os produtores e
comercializadores de alimentos tomem os devidos cuidados para que ndo ocorra a
contaminagdo em qualquer uma das etapas de producao. Por isso as resolucdes e as
legislacbes sdo de grande valia para que os parametros sejam estabelecidos e
aplicados no cotidiano, evitando problemas na saude publica.

Vale ressaltar que no Brasil ainda possui praticas bastante irregulares em
relacdo a manipulacdo de alimentos, principalmente em relacdo ao ambiente em que
sdo comercializados. Alimentos manipulados de qualquer forma, sem os devidos
cuidados e em locais pouco seguros, isto em se tratando de locais publicos em que
h& pouco uso de equipamentos para 0 armazenamento e acondicionamento dos
alimentos. A higiene ainda é um fator-problema no que tange a comercializacdo de
alimentos.

Portanto, é necessario que haja um trabalho intenso no sentido de levar
informacodes acerca do desenvolvimento deste tipo de atividade, conhecer os aspectos
em torno da presenca de microrganismos nos alimentos comercializados no Brasil
demonstra a importancia do trabalho em educacdo e seguranca dos alimentos,
apontando para medidas de saude publica que precisam ser intensificadas a fim de

minimizar o quadro que vem se apresentando nos ultimos anos.
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