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RESUMO 

 

A incidência de infecções gastrointestinais causadas por patógenos alimentares tem sido cada 

vez mais relatada. Microrganismos patogênicos como Salmonella spp e Listeria 

monocytogenes são diagnosticada em alguns casos de infecção intestinal. Devido sua 

transmissão ser associada ao mau manuseio, produção e higienização dos alimentos tratados 

pelo manuseador, e muitas vezes o alimento apresentar-se malcozido ou crus, assim, a 

proliferação torna-se mais agravante, colocando em risco a saúde humana. Neste contexto a 

segurança dos alimentos tornam-se essências aos processos de produção e manipulação. 

Diante disto, o presente estudo tem como objetivo realizar uma revisão de literatura, 

analisando as formas de contaminação e veiculação em alimentos, além de verificar também a 

patogenicidade e as ferramentas de prevenção e controle destes microrganismos. Conclui-se 

que a importância da BPF e APPCC na base de produção dos alimentos, a maneira como o 

alimento é produzido em sua base é essencial para determinar os riscos de contaminação de 

alimentos por patógenos, como Salmonela spp e Listeria monocytogenes, grande responsáveis 

por intoxicações alimentares e doenças diarreicas. A higienização do local de manipulação e 

das pessoas que o fazem também é essencial, diminuindo o risco de transmissão de 

microrganismos em restaurantes, escolas, já que estas atendem várias pessoas diariamente, 

evitando um possível surto de DTAs. 
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INTRODUÇÃO 

 

Infecções alimentares tem se enquadrado nos últimos anos, como um problema de 

saúde pública, devido às ocorrências de contaminação alimentar por microrganismos 

patológicos. A transmissão desses patógenos pode ocorrer por processos de conservação 

inapropriados, manipulação realizada sem uma higienização adequada e na forma de preparo 

apresentando-se em estado de mal cozimento. (Andrade et al., 2010)  

Para Cardoso e Tessari (2008) nas últimas décadas ouve uma série de fatores 

predominantes no que representa o controle e segurança dos alimentos de origem animal com 

fins de comercialização. Neste contexto, a gestão de segurança torna-se essencial no processo 

de produção e manipulação, no setor alimentícios, desenvolvendo competências de modo a 

garantir a qualidade e a segurança ao consumidor. 

Shinohara et al. (2008) verificou que com o passar do tempo houve uma série de 

mudanças consideráveis no perfil epidemiológicas de enfermidades transmitidas por 

alimentos, isso se deve a globalização e as constantes mudanças nos hábitos alimentares, 

como também ao constante número de oferta de produtos industrializados ou semi-

industrializados, ou seja, produtos que são produzidos fora do lar. Bactérias, como Salmonela 

spp e Listeria monocytogenes, são comuns nesses casos de infecção. Ambas podem estar 

presentes em alimentos que foram contaminados a partir do solo, ou água ou fezes de animais.  

Cardoso e Tessari (2008) descrevem que no Brasil, o Ministério da Saúde juntamente 

com o Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA) são os responsáveis por 

estabelecerem a portaria nº1428/93, que rege a qualificação e a manutenção dos alimentos. 

Nela estabelece-se os programas como os Boas Práticas de Fabricação (BPF) e APPCC 

(Análise dos Perigos e Pontos Críticos de Controle) que estes servem como ferramentas para 

inspeção para toda a produção industrial de alimentos, mantendo um padrão de qualidade e 

controle em toda cadeia alimentícia. 

A L. monocytogenes é um patógeno emergente, que é capaz de ocasionar meningite e 

provocar abortos através da ingestão de alimentos contaminados, isto é, aqueles que não 

foram submetidos ao tratamento térmico adequado (MANTILLA et al., 2007).  

A salmonelose, causada por agente etiológico Salmonella spp, por sua vez, é 

geralmente uma doença autolimitada, apresentando cólicas abdominais, vômitos, febre e 

diarreia, e particularmente em crianças e idosos pode se tornar grave (FAI et al., 2010) 
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 Segundo FAI et al (2011), o veículo mais propício para a proliferação de Salmonella 

spp e Listeria monocytogenes são os alimentos processados, a que se tem mais destaque são 

derivados de carne suína, há maiores chances, pois, o preparo desses alimentos são 

produzidos em temperaturas, níveis de atividade de água e pH favoráveis para o crescimento 

de tais bactérias.   

Tendo em vista os riscos envolvidos na contaminação pela Salmonella spp. e Listeria 

monocytogenes, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver uma revisão de literatura, 

analisando as formas de contaminação e veiculação em alimentos, verificando a 

patogenicidade destes microrganismos e as ferramentas de prevenção e controle.  

 

METODOLOGIA  

 

Para o presente trabalho de revisão de literatura foi utilizado plataformas de dados 

como o Scielo, Pubmed, CRUESP e Google acadêmico. Nos quais foram empregados 

palavras chaves como: Salmonela ssp; doenças gastrointestinais e L. monocytogenes. Onde 

foram selecionados artigos do ano de 2000 a 2014. 

 

RESULTADOS E DISCURSSÃO 

 

Agentes etiológicos   

As Salmonela spp. são enterobacterias gram-negativas que se apresenta em forma de 

bacilos não esporulados, é um microrganismo anaeróbico facultativo, catalase positiva e 

oxidase negativa. A salmonela possui a temperatura ótima de crescimento por volta dos 37° 

Célsius (CARDOSO, 2006). 

As salmonelas são as maiores responsáveis por toxinfecções alimentares em seres 

humanos. São microrganismos amplamente difundidos na natureza, sendo o homem e os 

animais seus principais reservatórios naturais. Os sorotipos infectam muitos mamíferos, aves 

e répteis e são principalmente excretados pelas fezes, sendo também a principal fonte de 

infecção.  (TEIXEIRA e LIMA, p.194, 2008)  

Barancelli et al. (2011) Já a L. monocytogenes é um bastonete Gram-positivo e móvel, 

possui um temperatura ótima de crescimento por volta dos 20 e 25 ° Celsius, entretanto, essa 

bateria pode se sobreviver em temperaturas baixas, até mesmo em ambientes congelados, mas 

não resiste ao processo de pasteurização.  
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EPIDEMIOLOGIA  

 

A Organização Mundial da Saúde considera L. monocytogenes um dos cinco mais 

importantes microrganismos causadores de doenças transmitidas por alimentos. (2001) A 

listeriose é uma doença de origem alimentar atípica, e foi responsável por uma série de surtos 

que ocorreram no EUA e Europa na década de 80 (SILVA, 2009). 

Mantilla et al. (2007) descreve a L. monocytogenes como um patógeno capaz de 

ocasionar uma enfermidade que possui um curso diferente das outras doenças de origem 

alimentar, podendo ocasionar septicemia, o microrganismo pode atingir a via sistêmica, como 

o sistema nervoso central e a placenta ocasionando meningites e abortos listéricos.   

Uma vez que, os alimentos contaminados são as maiores fontes de transmissão do 

microrganismo tanto nos surtos como nos casos esporádicos de listeriose (CRUZ et al. p.195, 

2008). Segundo a Centro de Vigilância Epidemiológica de São Paulo, a listeriose trata-se de 

uma infecção que habitualmente não é diagnosticada, embora sabe-se que as infecções 

ocorram em indivíduos de todas as faixas etárias.    

Shinohara et al (2008) descreve que o primeiro surto de salmonelose aconteceu na 

Alemanha em 1888, quando na ocasião 59 pessoas foram infectadas pela bactéria Salmonela 

spp. na ocasião foi relatado a morte de um homem que supostamente ficou doente após ingerir 

carne crua.  

No Brasil, acreditasse que a Salmonela foi responsável por 8.663 casos de surtos 

causado por alimentos contaminados entre os anos de 2000 e 2011. (Dias et al., 2014) 

 

FORMAS DE PREVENÇÃO E CONTROLE 

 

PINTO et al (2004) descreve em seu estudo que em situações de salmonelose e 

listeriose, a contaminação pode ser atribuída pelos ingredientes utilizados quanto à forma 

incorreta de manipulação. Algumas alternativas como a aplicação de sanizantes potentes, boas 

práticas de higiene bem como e um controle microbiológico no ambiente de manipulação são 

formas de prevenir a contaminação dessas bactérias. 
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CONCLUSÃO  

 

As infecções alimentares se tornaram um problema de saúde pública no decorrer 

das décadas. Sabe-se que a Salmonela spp e a Listeria monocytogenes são os principais 

patógenos responsáveis pelas doenças transmitidas por alimentos, como a Salmonelose e a 

Listeriose, respectivamente. 

Os principais fatores responsáveis pelos surtos de DTAs são enquadrados na hora 

da manipulação e produção dos produtos alimentícios. Durante a fabricação de 

alimentos, falhas na BPF (Boas Práticas de Fabricação) e APPCC (Análise dos Perigos e 

Pontos Críticos de Controle) podem resultar na contaminação do alimento a ser distribuído, 

resultando em uma disseminação do patógeno a população. Outro ponto importante diz 

respeito aos manipuladores de alimentos. As pessoas responsáveis pela manipulação dos 

produtos alimentícios são normalmente grandes disseminadoras de contaminação, geralmente 

pela falta de higiene no local de manipulação, a água que é utilizada pala lavar os alimentos e 

as mãos dos próprios manipuladores, sendo a forma mais comum de disseminação de doenças 

entéricas. 

Dar-se assim a importância da BPF e APPCC na base de produção dos alimentos. A 

maneira como o alimento é produzido em sua base é essencial para determinar os riscos de 

contaminação de alimentos por patógenos, como Salmonela spp e Listeria monocytogenes, 

grande responsáveis por intoxicações alimentares e doenças diarreicas. A higienização do 

local de manipulação e das pessoas que o fazem também é essencial, diminuindo o risco de 

transmissão de microrganismos em restaurantes, escolas, já que estas atendem várias pessoas 

diariamente, evitando um possível surto de DTAs. 

 

REFERÊNCIAS 

 

ANDRADE, R.B. et al. Métodos Diagnósticos para os Patógenos Alimentares: 

Campylobacter Sp., Salmonella Sp. e Listeria Monocytogenes. Arq. Inst. Biol., São Paulo, 

v.77, n.4, p.741-750, out./dez., 2010. 

 

BARANCELLI, G.V.; SILVA-CRUZ, J.V.; PORTO, E.; OLIVEIRA, C.A.F. Listeria 

Monocytogenes: Ocorrência em Produtos Lácteos e Suas Implicações Em Saúde Pública. 

Arq. Inst. Biol., São Paulo, v.78, n.1, p.155-168, jan./mar., 2011. 

 

Brasil. Ministério da Saúde. Agência Nacional de Vigilância Sanitária. Resolução da 

diretoria colegiada - RDC Nº 17, 2010. 



 

Mostra Científica em Biomedicina, Volume 1, Número 01, Jun. 2016 
 

Rua Juvêncio Alves, 660 – Centro – CEP: 63900-257 – Quixadá/CE – Brasil – Fone: (88) 3412.6700 / Fax: (88) 3412.6743 

BRITO, K. C. T.; BRITO, B. G. Métodos diagnósticos para os patógenos alimentares: 

campylobacter spp, salmonela spp e listeria monocytogenes. Reserarchgate, São Paulo, v. 77, 

n. 4, p. 741-750, 2010. 

 

CARDOSO, A. L. S. P.; TERSSARI, E. N. C. Salmonella na Segurança dos Alimentos. 

Biológico, São Paulo, v. 70, n. 1, p. 11-13, jan./jun., 2008. 

 

CRUZ, C. D.; MARTINEZ, M. B.; DESTRO, M.T. Listeria monocytogenes: Um Agente 

Infeccioso Ainda Pouco Conhecido No Brasil. Alim. Nutr, Araraquara v.19, n.2, p. 195-206, 

abr./jun. 2008. 

 

DIAS, P.A.; WILSMANN, D.E.; HEINEN, J.G.; CORSINI, C.D.; CALABUIG, C.; TIMM, 

C.D. Primeiro relato de Salmonella entérica e Campylobacter spp. isolados de Garibaldi 

(Chrysomus ruficapillus) e Canário-da-terra (Sicalis flaveola) silvestres. Rev Inst Adolfo 

Lutz. São Paulo, v. 73, n. 4, p.368-371, 2014. 

 

FAI, A. E. C.; FIGUEIREDO, E. A. T.; VERDIN, S. E. F.; PINHEIRO, N. M. S.; BRAGA, 

A. R. C.; STAMFORD, T. L. M. Salmonela ssp. E Listeria monocytogenes em presunto suíno 

comercializado em supermercados de Fortaleza (CE, Brasil): fator de risco para a saúde 

pública. Ciência & Saúde Coletiva, v. 16, n. 2, p. 57-62, 2011. 

 

MANTILLA, S. P. S. et al. Ocorrência de listeria sp em amostras de carne bovina moída 

comercializada no município de Niterói, RJ, Brasil. Cienc. Agrotec, Lavras, v. 31, n. 4, p. 

1225-1230, 2007.   

 

PINTO, T.J.A.; KANEKO, T.M.; OHARA, M.T. Controle biológico de qualidade de 

produtos farmacêuticos, correlatos e cosméticos. Atheneu, São Paulo, 2000. 

 

SHINOHARA, N. K. S. et al. Salmonella spp., importante agente patógeno veiculado em 

alimentos. Revista Ciências & Saúde Coletiva, v. 13, n. 5, p. 1675-1683, 2008. 

 

SILVA, M. A. et al. A importância da ordem coconiiforme na cadeia epidemiológica de 

salmonela spp para a saúde pública e conservação da diversidade biológica. Pesq. Vet. Bras, 

v. 30, n. 7, p. 573-580,2010. 

 

TEIXEIRA, L.C.; LIMA, A.M.C. Ocorrência de Salmonella e Listeria em Carcaças de Frango 

Oriundas de dois Sistemas de Criação no Município de Campinas, SP. Archives of 

Veterinary Science, v.13, n.3, p.191-196, 2008. 

 


