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DOENCAS DE ORIGEM MICROBIANA TRANSMITIDAS PELOS ALIMENTOS

Antonio de F. M. Antunes Pinto

Resumo

Sado, felizmente, cada vez mais raros os casos de doencas de origem microbiana transmitidas através da
ingestdo de alimentos contaminados. Tal facto deve-se a crescente melhoria das condi¢des higieno-
sanitdrias, a utilizacdo de programas de controlo de qualidade microbioldgica cada vez mais sistematicos
e eficazes e a existéncia de processos, cada vez mais seguros, do ponto de vista de saude publica,

utilizados durante o processamento, transporte, armazenamento e distribuicdo dos alimentos.

No entanto, existe sempre uma certa probabilidade, embora muito baixa, de um alimento sofrer
contaminagdes por agentes patogéneos, resultantes de eventuais deficiéncias no processamento ou
incorrecgdes na sua manipulagdo e utilizagdo. Assim, procura-se, no presente trabalho, apresentar de
uma forma sistemdtica os principais tipos de microrganismos causadores de doencgas de origem
alimentar, suas caracteristicas morfoldgicas, principais sintomas e os tipos de alimentos geralmente

mais envolvidos.

Palavras chave: alimentos, bactérias, bolores, endotoxinas, exotoxinas, infec¢Ges alimentares,

intoxica¢Oes alimentares, micotoxinas, virus.

Introdugao

Os alimentos de origem animal ou vegetal, frescos ou processados, incluindo a agua, podem veicular
diversos microrganismos patogéneos, causadores de diversas perturbacdes fisioldgicas nas pessoas que
os consomem. Os alimentos que, eventualmente, estejam contaminados por microrganismos
causadores de doencas, ao serem ingeridos, permitem que os patogéneos ou os seus metabolitos
invadam os fluidos ou os tecidos do hospedeiro causando algumas doencas graves, como a tuberculose

ou a febre de Malta, também conhecida como febre ondulante, resultantes da ingestdo, por exemplo,
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de leite ndo pasteurizado ou de queijos, em particular queijos frescos, contaminados por
populacdes bacterianas, de Mycobacterium bovis e M. tubercolosis, ou por Brucella abortus, agentes

respectivamente responsaveis pelas doencas referidas.

A expressao "doencas de origem alimentar" é vulgar e tradicionalmente utilizada para designar um
guadro sintomatolégico, caracterizado por um conjunto de perturbacdes gastricas, envolvendo
geralmente vémitos, diarreia, febres e dores abdominais, que podem ocorrer individualmente ou em

combinagao.

As doencas de origem alimentar podem ser provocadas por diversos grupos de microrganismos,
incluindo bactérias, bolores, protozodrios e virus. As bactérias, pela sua diversidade e patogenia,
constituem, de longe, o grupo microbiano mais importante e mais vulgarmente associado as doencas

transmitidas pelos alimentos.

Os alimentos podem ser contaminados por bactérias patogénicas para o homem, como resultado de
deficientes condicdes de higiene durante o seu processamento, quer a partir de pessoas ou animais

doentes, quer a partir de fezes provenientes de individuos infectados.

Os alimentos podem, também, constituir um perigo para a saude publica, devido ao crescimento
excessivo de populagdes bacterianas, a superficie ou no interior dos mesmos, oriundas do meio
ambiente capazes de produzir toxinas (exotoxinas), que ao serem ingeridas com o alimento podem

causar graves problemas.

Em menor escala, os bolores podem também ser responsaveis por doencas alimentares, devido a
possibilidade de crescimento de determinadas espécies, capazes de produzir toxinas flngicas, as
micotoxinas, na superficie dos alimentos, nomeadamente, naquelas situagdes em que as condi¢bes de
conservagao e armazenamento sejam defeituosas. Por outro lado, um alimento pode ficar contaminado
com micotoxinas sem que, para isso, haja necessidade de ocorréncia de crescimento de bolor no
alimento. Trata-se de um caso curioso, em que determinados alimentos de origem animal (leite ou
carne) poderdo conter micotoxinas, caso sejam derivados de animais que se alimentaram de ragdes
provenientes de produtos vegetais onde tivesse eventualmente, ocorrido a produgdo dessas

micotoxinas.
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Dada a menor importancia das doencas alimentares provocadas por virus e protozoarios, entendemos

ndo ser relevante, nesta altura, tecer quaisquer consideragdes.

Mudando um pouco de agulha, entendemos Ter chegado a altura de apresentar algumas consideracdes
sobre os objectivos e organizacao estrutural deste trabalho. Com este documento procuramos elaborar
um conjunto de informacgdes sucintas, claras e sistematizadas sobre a problematica das doencas de
origem alimentar por forma a ajudar a esclarecer o leitor sobre uma temadtica vasta, complexa e
sobretudo muito dispersa. Embora com preocupacdes de rigor, ndo temos a ambicdo de esgotar este
assunto, pelo que, para os mais interessados, este documento ndo substitui a pesquisa e o

aprofundamento destas matérias na extensa bibliografia especializada existente.

Em termos de estrutura, este documento ird ser organizado por pontos, dando particular relevo as
doencas alimentares de origem bacteriana, por forma a sistematizar e a tornar mais facil a aquisicdo dos
conhecimentos apresentados. Assim, comecaremos por abordar algumas consideracdes gerais sobre
ecologia microbiana dos alimentos, seguidamente iremos apresentar e caracterizar os principais tipos de
microrganismos responsaveis pelas infec¢des alimentares e, finalmente, tecer algumas consideragoes

sobre os microrganismos responsaveis pelas intoxicacdes alimentares.

1 - Ecologia Microbiana doa Alimentos

A capacidade de crescimento e de sobrevivéncia dos microrganismos patogéneos nos alimentos
depende ndo sé das caracteristicas fisicas e nutricionais do alimento, como também de um conjunto de
factores extrinsecos e intrinsecos ao préprio alimento, tais como: temperatura, pH, actividade da dgua e
potencial redox, cada um dos quais pode ser manipulado convenientemente, de modo a impedir a

contaminagdo e o crescimento de microrganismos patogéneos.

A maioria dos microrganismos, cuja patogenicidade no homem depende da sua presenca, sob a forma
vidvel, nos alimentos, sdo relativamente sensiveis as altas temperaturas e, por isso, sdo perfeitamente
destruidos pela cozedura adequada dos alimentos, eventualmente contaminados, ou pelos processos de
pasteurizagdo. Encontram-se neste caso as infec¢Bes causadas por bactérias ndo esporuladas, em
particular, pelas espécies do género Salmonella, Brucella, Escherichia ou o préprio agente da
tuberculose, que podem ser perfeitamente destruidas pela pasteurizagdo. O leite e derivados, os
alimentos cdrneos frescos, se obtidos a partir de animais infectados por aqueles microrganismos,

podem causar problemas de saude nos consumidores. Os casos mais preocupantes sdo, sem duvida a
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tuberculose e a brucelose, doencas provocadas pela ingestdao quer de leite cru, quer de queijos frescos,
provenientes de animais infectados. Ja os leites pasteurizados e ultra - pasteurizados constituem
alimentos seguros, do ponto de vista de saude publica, pois este tratamento térmico permite a

destruicao dos agentes bacterianos referidos que eventualmente possam existir.

Por outro lado, existem outras espécies bacterianas, que produzem esporos altamente resistentes ao
calor (enddsporos), que podem resistir aos processos normais de cozedura ou de pasteurizagdo e que
produzem potentes toxinas nos alimentos, se houver condicdes favoraveis ao seu crescimento. Entao
neste caso algumas espécies dos géneros Bacillos e Clostridium que provocam intoxicacdes alimentares,
devido a ingestdo de alimentos com toxinas pré-formadas (exotoxinas), produzidas e libertadas por

aqueles tipos bacterianos.

No entanto, o conhecimento correcto das caracteristicas metabdlicas e fisioldgicas dos microrganismos
permite o uso de técnicas adequadas de processamento e conservacdo dos alimentos que, ao
destruirem, inibirem ou evitarem o crescimento ou a contaminacdo microbiana, garantem uma

qualidade microbioldgica aceitdvel e segura do alimento.

A temperatura influencia de forma decisiva o crescimento da actividade microbiana nos alimentos.
Assim, o Clostridium perfringens pode crescer num intervalo de temperatura compreendido entre os 152
Ce 0s502C, pelo que, a consevagdo de alimentos a temperaturas de refrigeragdo é suficiente para inibir
o crescimento desta espécie causadora de infeccbes alimentares. As espécies do
género Salmonella,responsaveis por importantes infecces veiculadas pelos alimentos, possuem uma
temperatura minima de crescimento de 72 C, o que significa um valor superior as temperaturas de
refrigeracdo comerciais, mas o mesmo podera ndo acontecer nos frigorificos domésticos, pelo que a
conservacdo de carnes frescas (vermelhas e brancas) por refrigeracdo de uso doméstico poderad nao
impedir o crescimento deSalmonella spp. Refira-se que o tempo médio de refrigeracdo
de Salmonella spp. a 102 C é de aproximadamente 10 horas, o que significa que a populacdo destas
bactérias pode aumentar 100 vezes em menos de 6 dias. A espécie Staphylococcus aureus e algumas
estirpes de Clostridium botulinum ndo crescem a temperaturas inferiores a 102 C, mas oC

botolinum tipo E pode crescer a temperaturas da ordem dos 42 C.

2 - InfecgOes alimentares de origem bacteriana
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Entende-se por infeccdo alimentar a doenca produzida por bactérias capazes de crescerem no interior
do tracto gastrointestinal e de onde sdo capazes de invadir os tecidos ou os fluidos organicos do
hospedeiro, ou de produzir toxinas (enterotoxinas). As infeccbes manifestam-se pela invasdo das
mucosas ou pela produc¢do de enterotoxinas (toxinas que actuam no intestino), de cuja interaccdo se
criam condicGes patoldgicas que resultam em doenga. Os principais géneros e espécies bacterianas

envolvidos neste mecanismo sao os seguintes:

Escherichia

Este género inclui uma Unica espécie bacteriana, a E. coli, porventura o ser vivo mais estudado e mais
conhecido do Homem. Esta espécie é caracterizada por células em forma de bastonetes rectos, de 1,1 a
1,5 por 2 a 6 micrémetros, méveis por flagelo peritriqueos ou imdveis, ndo esporulados, Gram negativos
e anaerobios facultativos. Constitui um habitante normal do intestino do Homem e dos outros animais e
s6 em determinadas situacGes pode causar infec¢cdes. Conhecem-se, no entanto, trés estirpes diferentes

desta espécie, de acordo com a natureza da infeccdo que podem provocar:

e Estirpes oportunistas que sdo, em geral, indcuas no seu habitat natural, mas podendo causar
problemas se alcancarem outros locais ou tecido do hospedeiro;

e Estirpes enteropatogénicas que provocam acg¢les lesivas na mucosa do tracto intestinal,
causando gastrenterites agudas, principalmente em recém-nascidos e criangas até aos dois
anos;

e Estirpes enteroxinogénicas, que, embora ndo tenham capacidade de invadir a mucosa intestinal,

produzem enterotoxinas que actuam ao nivel da membrana das células epitiliais.

Praticamente todos os alimentos, quer de origem vegetal, quer de origem animal que ndo tenham sido
objectos de processamento, podem veicular a E. coli, desde que, em algum momento, tenham sido
sujeitos a poluicdo fecal. Um dos casos mais alarmantes de infec¢do alimentar por E. coli ocorreu nos

Estados Unidos, nos anos 80, por ingestdao de queijo Camembert contaminado.

Sintomas

Os principais e mais frequentes sintomas caracterizam-se pelo aparecimento de diarreias, febre e

nauseas que, normalmente, aparecem 6 a 36 horas apds a ingestdo do alimento contaminado.

Salmonella
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O género Salmonella inclui vdrias espécies patogénicas para o homem e outros animais. Tal como
a E. coli, este género pertence a familia das Enterobacteriaciae e os principais focos de infec¢do sao as
fezes humanas e de animais. Este género é constituido por bastonetes de 0,5 a 0,7 por 1 a 3
micrometros, modveis por flagelos peritriquios, ndo esporulados, Gram negativos e anaerdbios
facultativos. Nas espécies mais importantes incluem-se o agente da febre tiréide, S.typhi, e as espécies
mais associadas as infec¢Ges alimentares tém sido identificadas como S. typhimurium, S. enteritidis e S.
newport, correspondendo a S. typhimurium a responsabilidade pelos maiores incidentes. Esta Ultima
espécie produz uma enterotoxina de natureza lipopolissacaridica com elevado peso molecular. Os

alimentos mais susceptiveis a contaminagdo por Salmonelas sdo o leite, queijos, chocolates, carnes

frescas, nomeadamente, carcagas de aves.

Sintomas

Os sintomas mais frequentes caracterizam-se pelo aparecimento de diarreias, dores abdominais, febre e
vomitos. Estes sintomas aparecem, normalmente, entre 12 a 36 horas apods ingestdo dos alimentos

contaminados.

Shigella

O género Shigella, tal como os géneros anteriores, pertence a familia das enterobactérias, é constituido
por bastonetes de 0,4 a 0,6 por 1 a 3 micrémetros, imdveis , ndo esporulados, Gram negativos e
anaerdbios facultativos. As espécies deste género s3ao os agentes causais da disenteria bacilar no
Homem, tendo-se isolado quatro espécies associadas a esta doenga no Homem: S. dysenteriae, S. boydii,
S. flexneri e a S. sonnei. Estas espécies sao restritas aos humanos, sendo a poluigdo fecal a sua principal

via de contaminacdo e dispersao.

Sintomas

Os principais sintomas caracterizam-se pelo aparecimento de diarreias, fezes sanguinolentas e com pus.

Estes sintomas aparecem, normalmente, entre 1 a 3 dias apds a ingestdo de alimentos contaminados.

Yersinia

Este género possui as caracteristicas gerais dos anteriores, pois inclui-se também na Familia das

Enterobacteriaciae. Apresenta bastonetes, Gram negativos e nado esporulados, destacando-se a



Pinto, A. (1996). Doencas de origem microbiana transmitidas pelos alimentos. Millenium, 4:91-100

espécie Y. enterocolitica, como causadora de infecgbes alimentares por ingestdao de alimentos
constituidos a base de leite e de carnes brancas (peru). Durante os anos 80, uma infec¢do alimentar por
ingestdo de chocolate de leite ocorreu numa Escola dos Estados Unidos, envolvendo mais de 200

criangas.

Sintomas

Os principais sintomas manifestam-se pelo aparecimento de dores abdominais, nduseas, diarreia e

vomitos, aparecendo de 16 a 48 horas apds a ingestdo dos alimentos.

Vibrio

O género Vibrio, da Familia das Vibrionaceae inclui duas espécies patogéneas para o Homem,
nomeadamente, , o V. cholerae, responsavel pela cdlera, e uma outra espécie halofilica, bem adaptada
aos ambientes marinhos, designada por V. parahaemoliticus e associada as infec¢cbes alimentares por
ingestdo de peixe, moluscos e crustaceos contaminados. A espécie Vibrio parahaemoliticus é constituida
por bastonetes encurvados, méveis por um Unico flagelo polar, ndo esporulados, Gram negativos e

anaerobios facultativos.

Sintomas

Os principais sintomas de infec¢des provocadas por V. parahaemoliticus sao: desidratagdao provocada
por diarreias excessivas, dores abdominais, vomitos e febre. Estes sintomas aparecem normalmente

entre 12 a 18 horas apds a ingestdo dos alimentos contaminados.

Brucella

Este género é costituido por pequenos cocobacilos de 0,4 a 0,6 por 1,5 micrdmetros, imdveis, nao
esporulados., Gram negativos e aerdbios. As trés espécies deste género com capacidade de produzir
doenca no Homem e animais sdo a B. abortus (bovinos), a B. melitensis (caprinos) e a B. suis (suinos).
Quaisquer destas trés espécies tem capacidade de infectar o Homem, sendo a via preferencial por
ingestdo de leite e/ou lacticinios (queijos frescos) provenientes de animais infectados, originando a

conhecida febre de Malta.

Sintomas
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Os principais sintomas caracterizam-se pelo aparecimento de dores musculares generalizadas, cefaleias,
calafrios e febre ondulante. Esta doenca caracteriza-se pelos longos periodos de incubagcao que possui,

cerca de 5 a 30 dias ou mais.

Clostridium

Este género inclui a espécie C. perfringens também conhecida por C. welchii, responsavel pela produgao
de uma enterotoxina de natureza proteica, de elevado peso molecular e sensivel ao calor. Esta espécie
apresenta bastonetes moéveis por flagelos peritriquios, esporulados, Gram positivos e anaerdbios
estritos. Possui como habitats preferenciais o solo, sedimentos de aguas marinhas ou doces e o intestino

de animais e do Homem.

As infecgBes por Clostridium perfringens estdo normalmente associadas com a ingestdo de pratos de
carne ou frango pré-cozinhados que ndo sejam adequada e rapidamente refrigerados, permitindo assim
a germinacgao dos esporos que sobrevivam a pré-cozedura. Note-se que esta espécie, apds a germinacao
dos esporos, tem capacidade de crescer a uma temperatura de 452C e a pH 7, com um tempo de
geracao muitissimo pequeno, da ordem dos 10 minutos. Isto significa que com esta capacidade de

crescimento uma sé célula pode originar uma populacdo superior a 250.000 células em 3 horas !...

Sintomas

A sintomatologia por infeccGes de C. perfringens é caracterizada pelo aparecimento de diarreias, dores
abdominais e nduseas. Geralmente, ndo ocorrem vomitos nem febres. Usualmente, estes sintomas

iniciam-se entre 8 a 20 horas apds a ingestdo dos alimentos contaminados.

Campylobacter

Destaca-se, neste género, a espécie C. jejuni, como responsavel por enterites agudas, numa escala
comparavel as provocadas pelas salmonelas. Esta espécie apresenta bastonetes espiralados, ndo
esporulados, modveis por um Unico flagelo polar, Gram negativos e microaerofilicos. Possui como
habitats preferénciais o tracto intestinal e oral de animais, como ovinos, aves, cdes e gatos. As infec¢es

alimentares associadas a esta espécie tém ocorrido pela ingestdo de produtos lacteos

Sintomas
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Os principais sintomas manifestam-se por gastrenterites agudas e diarreias, aparecendo normalmente 2

a 10 dias ap6s a ingestao dos alimentos.

Listeria

De grande importdncia em termos de saude publica, encontra-se neste género a espécie Listeria
monocytogenes, causadora de importantes infecgdes (listerioses), quer nos humanos quer noutros
animais. Esta espécie apresenta bastonetes curtos, regulares, ndo esporulados, mdveis por flagelos

peritriquios, Gram positivos e anaerdbios facultativos.

Encontra-se largamente distribuida na natureza, com particular incidéncia na matéria organica em
decomposigdo. As infecgBes por L. monocytogenes encontram-se normalmente associadas a carnes

frescas, em particular carne de porco e frango, ao leite cru ou deficientemente pasteurizado.

Sintomas

A sintomatologia é muito parecida com o quadro patoldgico da meningite, podendo provocar abortos
em gravidas infectadas por esta espécie bacteriana. O aparecimento dos sintomas apds a ingestdo do
alimento contaminado é muito varidvel e ocorre com particular incidéncia nos recém-nascidos e nos

idosos.

3 - Intoxicagdes Alimentares de Origem Bacteriana

Por intoxicagdo alimentar entende-se o estado patoldgico provocado pela ingestdo de alimentos
contaminados por toxinas (exotoxinas), produzidas por microrganismos, como resultado do seu
crescimento nos alimentos. S3o trés as espécies bacterianas associadas as intoxicagdes alimentares, que

passamos a descrever.

Clostridium botulinum

Esta espécie bacteriana apresenta as suas células em forma de bastonetes com 0,5 a 0,8 por 3 a 8
micrémetros, dispostos isoladamente, ou aos pares ou em cadeia, moveis por meio de flagelos
peritriquios, esporulados, Gram positivos e anaerdbios estritos. Os seus habitats preferenciais sdo os

mesmos do C. perfringens.
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O C. botulinum é responsdvel pela doenca conhecida pelo botulismo, intoxicacdo alimentar grave e,
eventualmente, fatal, que afecta o Homem causando perturbacdes neuroparaliticas. Esta espécie
produz potentes toxinas de elevado peso molecular e termorresistentes. Estas toxinas apenas sdo
destruidas pelo aquecimento a 802 C, durante 30 minutos ou a 1002 C, durante 10 minutos. Conhecem-

se sete toxinas botulinicas diferentes, classificadas de A a G, de acordo com a sua natureza antigénica.

Os alimentos mais sujeitos a serem contaminados pela producdo destas toxinas sdo aqueles que sofrem
alguns tratamentos térmicos com vista a sua conservagao. Estdo neste caso os alimentos enlatados, em
conserva ou fumados, cujos tratamentos térmicos a que sdo sujeitos ndo permitem a destruicdo dos
esporos do C. botulinum. Assim, os enlatados de vegetais e conservas de carnes elaborados em casa

constituem os produtos alimentares de maior risco para a producdo das toxinas botulinicas.

Sintomas

Os principais sintomas caracterizam-se pela perda de visao, dificuldades respiratdrias e debilidade. Estes
sintomas manifestam-se entre 18 a 36 horas apds a ingestdo dos alimentos. Note-se que apds o

aparecimento dos primeiros sintomas podera surgir a morte dentro de um dia.

Bacillus cereus

Esta espécie apresenta células em forma de bastonetes, mdveis, esporulados, Gram positivos e
anaerdbios facultativos. Produz tanto uma enterotoxina, como uma exotoxina, dependendo da estirpe.
A enterotoxina é de natureza proteica, termolabel, podendo ser destruida a uma temperatura de 602 C
durante 20 minutos, enquanto a exotoxina é de natureza peptidica, termorresistente, exigindo para ser
destruida uma temperatura de 1262 C durante 90 minutos. Os seus habitats preferenciais sdo o ar, o

solo, dguas e diferentes alimentos de origem vegetal (cereais), lacticinios e produtos carneos.

Sintomas

Os principais tipos de sintomas caracterizam-se pelo aparecimento de vémitos, diarreias e dores

abdominais. Os sintomas aparecem entre 1 a 5 horas apds a ingestdo do alimento contaminado.

Staphylococcus aureus
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Esta espécie apresenta células de forma esférica, de 0,5 a 1,5 micrometros de diametro, formando
arranjos irregulares, imoveis, ndo esporulados, Gram positivos e anaerdbios facultativos. A sua presenca
nos alimentos pode provir dos préprios manipuladores de alimentos portadores de infeccdes piogénicas
ou de portadores sdos que alojam estas bactérias no nariz, na garganta ou a superficie das maos. Produz
uma exotoxina termorresistente, ndo afectada pela exposi¢cdo a uma temperatura de 1002 C, durante 30
minutos. Os alimentos mais susceptiveis a producdo da toxina estafilocécica sdo os cremes
deficientemente armazenados e refrigerados, carnes preparadas, sanduiches e mesmo leite, se

incorrectamente refrigerado.

Sintomas

Os principais sintomas caracterizam-se pelo aparecimento de nduseas, vomitos, dores abdominais e

diarreia. Aparecem entre 2 a 6 horas ap6és a ingestao do alimento contaminado.

4 - IntoxicagOes Alimentares de Origem Flingica

Algumas espécies de bolores produzem determinados metabolitos téxicos, designados por micotoxinas.
As micotoxinas sdo metabolitos simples, de baixo peso molecular, sendo a maioria suficientemente
termo-estavel, resistindo a determinados tratamentos térmicos ou processos de desidratacdo, que sdo
suficientes para destruir o micélio vegetativo dos fungos que as produziam. Outra caracteristica das
micotoxinas é a sua capacidade de circular na cadeia alimentar sem serem destruidas. Isto significa que
alimentos de origem animal (carne e leite) podem estar contaminados por micotoxinas se o animal tiver

sido alimentado por ragdes previamente contaminadas.

Trés géneros de bolores assumem particular importancia na produgcdao de micotoxinas: Aspergillus,

Penicillium e Fusarium.

5 - Infec¢Oes Alimentares Provocadas Por Outros Agentes

Referem-se neste ponto, de forma breve, as infec¢des alimentares provocadas pelo
protozodrio Entamoeba histolytica, cujos sintomas sdo idénticos aos apresentados pela infeccdo

alimentar provocada pelas espécies do género Shigella.

De referir, também, a hepatite viral do tipo A, uma doenca de origem virica transmitida por alimentos e

pela dgua.
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Conclusoes

Dos aspectos abordados deste documento ressalta de imediato a enorme diversidade, quer de agentes
microbianos, quer das variadas toxinas, que podem afectar negativamente o consumidor de alimentos.
No entanto, apesar da grande diversidade, quer de alimentos, quer de microrganismos patogéneos
capazes de os contaminar, teremos que admitir, com satisfacdo, que os riscos de infec¢des ou de

intoxicagdes alimentares sdo praticamente inexistentes.

O conhecimento que hoje se tem das caracteristicas dos microrganismos e dos métodos ou processos
de controlo microbiano permite, se rigorosamente aplicado, produzir alimentos com grande qualidade

microbioldgica e portanto seguros, do ponto de vista sanitario, para os consumidores.

Os incidentes que, eventualmente, ocorram serdo resultado de uma deficiente aplicacdo das normas de
higiene e sanitizagdo dos alimentos, ou da deficiente aplicacdo dos métodos de controlo microbiano, ou,

porventura, de deficientes condi¢Ges de armazenamento ou conservacao dos alimentos.
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