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RESUMO 

 

As doenças transmitidas por alimentos (DTAs) que causadas por microrganismos patógenos 

são crescentes no Brasil. Dentre esses microrganismos, os mais comuns são as bactérias, os 

vírus e os fungos. Os principais fatores como o pH, falta de higienização, armazenamento, 

transporte, embalagens inapropriadas e má higienização dos manipuladores estão 

relacionados com a veiculação desses microrganismos com a produção. Dados 

epidemiológicos de diferentes estados no Brasil mostra que a região Sul apresenta mais 

notificações e que grande parte dos surtos alimentares ou a maioria dos casos estão 

relacionadas à má higienização ou erros de manipulação e estocagem dos alimentos. Foram 

encontrados nas bases de dados SciELO, sciencedirect, google acadêmico, Pubmed setenta e 

dois (72) artigos sobre microrganismos causadores de DTAs, sendo que em surtos alimentares 

por Salmonella e Escherichia coli foram os microrganismos mais predominantes, aparecendo 

em quarenta e quatro (44) artigos no total. O maior problema apontado nos trabalhos 

encontrados para levantamentos de dados para os surtos e DTAs, foi higienização deficiente 

dos manipuladores, seguido dos erros de manipulação e cocção, assim, observa-se a 

necessidade de uma maior rigorosidade na fiscalização da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária ANVISA, para que possa minimizar os fatores que correlacionam aos episódios, 

além de aumentar a demanda dos profissionais da saúde o Nutricionista nas empresas e 

indústrias produtoras de produtos alimentícios, com capacitação de manipuladores, palestras, 

oficinas e preparo dos profissionais que lidam direto com a fabricação dos alimentos, para 

garantir que o produto final chegue à mesa com consumidor um produto de qualidade e apto 

ao consumo. 

Palavras-chave: microrganismos, bactérias, DTAs. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

 

Foodborne diseases (DTAs) caused by pathogenic microorganisms are increasing in Brazil. 

Among these microorganisms, the most common are bacteria, viruses and fungi. The main 

factors such as pH, poor hygiene, storage, transportation, improper packaging and poor 

hygiene of handlers are related to the transmission of these microorganisms with production. 

Epidemiological data from different states in Brazil show that the southern region has more 

reports and that most food outbreaks or most cases are related to poor hygiene or errors in 

food handling and storage. SciELO, sciencedirect, academic google, Pubmed seventy-two (72) 

articles on microorganisms that cause DTAs were found, and in Salmonella and Escherichia 

coli outbreaks were the most predominant microorganisms, appearing in forty-four (44).) 

articles in total. The biggest problem pointed out in the studies found for data collection for 

outbreaks and DTAs was poor hygiene of handlers, followed by errors in handling and 

cooking, thus, there is a need for greater rigor in the supervision of the National Health 

Surveillance Agency. ANVISA, so that it can minimize the factors that correlate with the 

episodes, as well as increase the demand of health professionals the Nutritionist in companies 

and food producing industries, with training of handlers, lectures, workshops and preparation 

of professionals who deal directly with the health. Food manufacturing, to ensure that the 

final product reaches the table with a consumer product of quality and fit for consumption. 

 

Keywords: microorganisms, bacteria, DTAs. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMÁRIO 

 

1.  INTRODUÇÃO..................................................................................................................8 
1.1 Microrganismos Causadores De DTA .............................................................................................9 

2. MATERIAL E MÉTODOS...............................................................................................13 

3. OBJETIVO GERAL...........................................................................................................14 

4. OBJETIVO ESPECÍFICOS..............................................................................................155 

5. RESULTADO E DISCUSSÃO..........................................................................................166 

6. CONCLUSÃO.....................................................................................................................233 

7. REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS.............................................................................244 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 8 

1. INTRODUÇÃO 

 

Os microrganismos são seres microscópicos pertencentes a diferentes reinos biológicos, 

como fungos, bactérias, protozoários e vírus, são de diferentes tamanhos e formas, que não podem 

ser vistas a olho nu sendo necessário o uso de microscópico (TORTORA et al.,2012). 

Os microrganismos de maior importância para o estudo da microbiologia são as bactérias, 

protozoários, algas microscópicas, que podem habitar em diversos locais e ecossistemas, podendo 

ser encontrados na microbiota dos humanos, animais, nas plantas, no ar, no solo e na água 

(CARVALHO, 2010). Além desses supracitados há também os vírus que são acelulares na qual não 

há um consenso são seres vivos ou não, pois dependem de outros organismos como hospedeiro para 

se reproduzirem (TORTORA et al.,2012). 

Muitos desses microrganismos possuem aplicações comerciais como na produção de tecidos, 

plásticos, medicamentos, alcoóis e também no desenvolvimento de produtos alimentícios, como, por 

exemplo, na fabricação de iogurtes e bebidas fermentadas (CARVALHO, 2010). A alimentação é o 

meio pelo qual obtemos os nutrientes e as fontes de que são utilizadas no funcionamento e 

manutenção do nosso corpo e mente. Devido a sua importância na sobrevivência do ser humano o 

acesso regular e permanente da alimentação é um direito de todos. (MORAIS, 2016). 

A segurança dos alimentos pode ser determinada por meio de análise e controle de qualidade 

analítica, com rigorosa técnica de inspeção durante a produção do alimento, que passa por um 

processo de análise físico, químico e microbiológico. O objetivo das análises citadas é garantir que 

o alimento tenha qualidade e que esteja de acordo com a legislação brasileira, garantindo assim a 

segurança na saúde humana (CHOUMAN, et al., 2010). 

Outra maneira de garantir a segurança alimentar é capacitar e orientar os manipuladores no 

manuseio do alimento. Essas medidas são essenciais para evitar a contaminação cruzada que ocorre 

em compartilhamento de utensílios e a veiculação dos microrganismos por má higienização pessoal 

dos manipuladores (RDC nº 12, de janeiro de 2001). 

 A contaminação por microrganismos também pode ocorrer quando há preparo inadequado 

dos alimentos, como, por exemplo, utilizar a matéria prima contaminada, consumo cru, erros de 

cocção e armazenamento inapropriado durante as etapas de preparo dos alimentos. Esses erros de 

procedimentos juntamente aos de manipulação são favoráveis a contaminação por microrganismos 

patógenos sendo a maior causa de DTAs (TONDO et al., 2010). 

 

 



 9 

Os microrganismos patógenos veiculados em alimentos são aqueles que ao serem ingeridos 

causam doenças em humanos e animais, pois eles efetuam uma parte do seu ciclo de vida dentro do 

hospedeiro o que acarretará em doença. Já os não patógenos vão causar apenas injurias ao alimento 

(FRANCO & LANDGRAF, 2005). 

As DTAs, podem ser diagnosticadas quando uma ou mais pessoas apresentam os mesmos 

sintomas ao ingerir alimentos que estejam contaminados por microrganismos patógenos ou por suas 

toxinas, como por exemplo, os Clostridium e Escherichia coli (TONDO et al., 2010). 

Os alimentos contendo os microrganismos patógenos como os causadores de DTAs quase 

nunca alteram as características organolépticas do alimento, bem como sua aparência externa, ou 

seja, alimento com uma boa aparência vai dificultar a detecção da contaminação dos microrganismos 

patógenos, já aqueles com as características alteradas, não serão consumidos por terem suas 

alterações visíveis havendo assim a recusa de sua ingestão (SOUZA et al., 2012). Entretanto, caso 

haja o consumo esses alimentos possuem uma quantidade elevada de carga microbiana maior do que 

10⁸ unidades formadoras de colônias UFC/g que são prejudicial à saúde (TONDO et al., 2010). 

A detecção da DTA é feita através de exames clínicos, bromatológicos e critérios 

epidemiológicos de análise do consumo alimentar, assim é possível descobrir o tipo de 

microrganismo presente no alimento causador dos surtos. As vítimas que apresentam sintomas leves, 

dificilmente vão procurar o sistema se saúde para uma investigação ou diagnostico (RDC Nº 12, de 

janeiro de 2001). 

Aquelas que recorrem a um tratamento são os que apresentam mais sintomas e com uma 

maior duração, como os vômitos, dor de estômago, derreia e febre, isto vai depender do tipo de toxina 

ou microrganismo ingerido no alimento que pode durar horas ou até mesmo por alguns dias, 

ocasionando a outras patologias e a um quadro mais grave como insuficiência renal ou insuficiência 

respiratória (TONDO et al., 2010). 

 

1.1 Microrganismos causadores de DTAs 

 

Os principais microrganismos causadores de DTAs são as bactérias, vírus e fungos, que 

serão brevemente descritos (TONDO et al., 2010). 

As bactérias são organismos vivos unicelulares e procariotos seu material genético não é 

envolvido por uma membrana celular (TORTORA et al.,2012). São encontradas em diversos 

ambientes como na água, no solo, no ar e também no interior do organismo de diversos seres vivos, 

inclusive do ser humano (NASCIMENTO, 2010). 
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Devido as características morfológicas das bactérias é necessário o uso de corantes para 

diferenciá-las, esse procedimento foi postulado por Christia Gram. Assim há as bactérias Gram 

positiva e Gram negativa e diferenciada de acordo com a coloração final após várias etapas que 

envolvem o uso dos seguintes reagentes: Cristal violeta, lugol, álcool e fucsina. Ao final do processo 

as gram-positivas ficarão com a cor mais pra roxa e a gram negativa com a cor mais pra vermelha 

(CARVALHO, 2010). 

De forma geral as Gram-positivas possuem flagelos são formadoras de esporos ovais, são 

anaeróbicas restritas, produzem toxinas capazes de fermentar proteína e glicose. Seu pH mínimo é 

de 4,6 a 4,8 e o máximo entre 8 e 9, atividade de água Aa de 0,94, temperaturas mínimas de 40°C e 

máxima de até 50°C. (CARVALHO, 2010). Já as Gram negativas são anaeróbicas facultativas, 

possuem flagelos que permitem a sua morbidade, faz parte da microbiota de animais de sangue 

quente, fermenta glicose, lactose e produzem ácido e gás. PH mínimo é 5,5 e o ótimo em torno de 

7.0, temperatura mínima de 5°C e máxima de 47°C (CARVALHO, 2010). 

As bactérias se subdividem em três categorias básicas de acordo com a sua morfologia que 

são os bacilos (em forma de bastão) os cocos (esféricos ou ovoides) e os espirilos (em forma de saca-

rolha ou curvados (TRABULSI et al., 1992). 

Algumas das bactérias envolvidas em DTAs serão descritas a seguir. 

Clostridium é um anaeróbico obrigatório, possui forma de bastonete e contém endósporos, 

que são importantes na indústria alimentar devido à resistência ao calor e muitos produtos químicos. 

Possuem pH de 4,8 a 5,0 atividade de água de 0,95 resistem a altas concentrações de NaCl, de até 

200% (NASCIMENTO, 2010). Existem várias formas desse microrganismo sendo os mais 

importantes causadores de DTAs o C. Botulinum e o C. Perfringens também causador de uma forma 

comum de diarreia alimentar (TRABULSI et al., 1992). 

Segundo RODRIGUES et al., (2019) em uma pesquisa feita recente este microrganismo foi 

encontrado em fórmulas infantis para lactentes recém-nascidos, que nessa faixa etária causam o 

botulismo infantil caracterizado por um distúrbio neuromuscular. As fontes de contaminação ao 

humano geralmente são por alimentos como os produtos cárneos, mel e os vegetais, os enlatados 

palmito, picles, espinafre e feijão-verde, alimentos em conservas atum, peixe e fermentado, 

produtos cárneos, curados ou defumados salsicha, presunto, carne frita conservada em gordura e 

carne de lata (CARVALHO, 2010). 

A Escherichia coli são os microrganismos mais conhecidos da microbiologia a maioria não 

é patogênica, entretanto algumas produzem enterotoxinas que trazem complicações para a saúde. 

São encontradas no trato intestinal do homem e dos animais podendo vir a contaminar os alimentos 

através da água, foi encontrada em maior quantidade na água, frutas, vegetais e produtos cárneos. 
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São responsáveis pelas diarreias, cistite, meningite, peritonite, gastrenterite, infecção urinária, e 

síndrome hemolítica estas não penetram na mucosa intestinal, mas suas exotoxinas causam os efeitos 

prejudiciais à saúde humana (CARVALHO, 2010). 

Os Staphylococcus são encontrados em animais de sangue quente como o homem, bovino, 

suíno e aves. No homem se encontra na mucosa nasal, garganta, orelha, cabelo e pele. São bactérias 

mesófilas, tolerantes a altas concentrações de até 20% de NaCl, pH de 4 a 9,8 temperatura ótima de 

40 a 45 °C, elas crescem bem em baixa umidade e alta pressão osmótica. O grupo mais envolvido 

nos casos de DTAs é o S. aureus por possuem muitas toxinas e danificar os tecidos do corpo causando 

vômitos e náuseas quando ingeridos. Estão com frequência nos surtos alimentares, como 

consequência da falta de higienização pessoal e local além de contato com animais. Os estafilococos 

causam infecções cutâneas, pneumonia, endocardite, osteomielite e artrite séptica, síndrome do 

choque tóxico, síndrome estafilocóccica da pele escaldada, intoxicação alimentar por estafilococos, 

artrite séptica, infecções cutâneas, pneumonia, osteomielite e endocardite (FRANCO & 

LANDGRAF, 1996). 

A Salmonella é um gênero com quase todos os grupos altamente patogênicos. Elas habitam 

o trato intestinal do homem, de animais e também são encontradas nos ovos. São da família 

enterobacteriacea gram negativas não esporuladas, são capazes de fermentar a glicose e a lactose, 

pH de 4,5 a 9, morrem a 60°C, por 15 minutos, são sensíveis à NaCl, sua atividade de água Aa é de 

0,93 a 0,95. 

A Salmonella typhi é a causadora da febre tifoide que é a doença mais grave dentro desse 

gênero e as demais Salmonellas causam infecção gastrintestinal, que são as mais comuns e de origem 

alimentar (FRANCO & LANDGRAF, 1996). 

Vírus são seres intracelulares resistentes a temperaturas de 60°C, se multiplicam em um 

período de incubação e de 48 horas, os rotavírus e vírus Norwalk são os causadores das doenças 

poliomielite e gastrenterites, o vírus da Hepatite A, B e C que causam as hepatites (CARVALHO, 

2010). São pequenos que a maioria só é vista apenas com o auxílio de um microscópio eletrônico, 

são acelulares uma partícula viral que contém um núcleo de ácido nucleico, DNA ou RNA com o 

envoltório proteico de membrana lipídica chamada, podem conduzir reações químicas (TORTORA 

et al.,2012). Os vírus são considerados vivos quando estão multiplicando dentro das células 

hospedeiras que infectam. Eles não são considerados como seres vivos porque, fora do organismo 

do hospedeiro, eles ficam inativos (TORTORA et al.,2012). 

Estão presentes no Ar e em alimentos assim como os vírus da hepatite A, que sua 

transmissão pode ser via alimentar ou fecal-oral, alimentos mais comuns de encontra-los são os 

moluscos, ostras e peixes consumidos crus (MORILLO et al., 2011). 
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 Podem causar doenças em plantas e animais, incluindo o homem, podem ser adquiridos 

pelo ar ou por alimentos contaminados. Os vírus causam as doenças de gastroenterites, poliomielites 

e diarreias que são causados pelos vírus Norwalk e os rotavírus, tem um tamanho de 27 a 30 mm, 

tendo em vista que os microrganismos patógenos encontrados nos alimentos causam grandes riscos 

à saúde humana, este trabalho vai identificar, de acordo com a literatura, quais são os principais 

microrganismos e suas formas de contágio (MORILLO et al., 2011). 

Fungos são organismos eucariotos, possuem um núcleo definido com (DNA), são 

unicelulares ou multicelulares. Possuem hifas que são filamentos visíveis com o uso de 

microscópicos e tem uma aparência de ramificação, as hifas em conjunto são chamadas de micélio 

eles crescem de forma radial e horizonta (RODRIGUES et al., 2015). Os cogumelos, as orelhas-

de-pau e as leveduras, tem produção sexuada, a qual aumenta a variabilidade genética, crescem em 

ambientes com o pH muito ácido, são bem resistente a pressão osmótica e metabolizam os 

carboidratos complexos, o conjunto de hifas formam um micélio, a temperatura e de 37°C 

(CASADO et al., 2018). Sua nutrição e heterotrófica, ou seja, através de matéria orgânica do meio 

externo, sua parede celular conte quitina (CARVALHO, 2010). 

São cilíndricas e incolores que crescem à temperatura ambiente com facilidade, Os 

cogumelos, as orelhas-de-pau e as leveduras, tem produção sexuada, a qual aumenta a variabilidade 

genética, crescem em ambientes com o pH muito ácido, são bem resistente a pressão osmótica e 

metabolizam os carboidratos complexos, o conjunto de hifas formam um micélio, a temperatura e 

de 37°C (CASADO et al., 2018). 

São microrganismos ubíquos, eucariotos, aclorofilados, aeróbios, heterotróficos, 

unicelulares e multicelulares, possuem um pH ótimo em torno de 6, mas toleram entre 2 a 9, 

crescimento a pH 7, com tolerância entre 4 a 8 como os Cephalosporium spp e Penicillium spp, 

reproduzem em ambientes com pouca umidade e que possua substrato de açúcar, fermentados 

etc. mais comum nos pães, bolos e frutas. Ao ser ingerido causam Candidíase, micoses, sinusite 

fúngica, meningite fúngica e (SILVA, et al., 2018). 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

Este trabalho consiste em uma revisão de literatura de natureza qualitativa, fundamentada 

na leitura de artigos científicos, não sendo necessário neste caso uma aprovação de um comitê de 

ética. 

Foi feito um levantamento dos principais microrganismos causadores de DTA com os 

descritores: microrganismos patogênicos encontrados em alimentos e alimentos que veiculam 

microrganismos, na língua inglesa e portuguesa. 

Após identificar os principais microrganismos foi realizada uma nova busca para 

aprofundamento dos temas sendo os novos descritores como microrganismos patógenos, DTAs, 

DTAs - Salmonella, DTAs - Escherichia coli por estes serem as mais citadas doenças por 

microrganismos, alimentos contaminados por microrganismos patógenos. A busca foi feita nas 

principais bases de dados, como SciELO, Science Direct, Google Acadêmico, Pubmed e 

aconteceram nos meses de setembro, outubro e novembro de 2019. Os critérios para a seleção dos 

artigos foram os dos últimos 10 anos. 
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3. OBJETIVO GERAL 

Identificar os principais microrganismos associados a doenças transmitidas por alimentos 

no Brasil. 
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4. OBJETIVO ESPECÍFICOS 

 

 Identificar quais os microrganismos que mais aparecem na literatura; 

  Correlacionar os principais microrganismos com as formas de contaminação; 

 Correlacionar os principais microrganismos com as doenças; 

 Identificar os meios de minimizar as contaminações dos alimentos. 
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5. RESULTADO E DISCUSSÃO 

Segundo a Organização Mundial de Saúde (OMS) as DTAs são responsáveis pelo 

adoecimento de uma a cada 10 pessoas, sendo os casos mais comuns em crianças menores de cinco 

anos. São responsáveis por aproximadamente 420 mil mortes nas Américas. Nos Estados Unidos 

há uma prevalência maior, a cada 6 hospitalizados 1 e por DTA. Dados do Sistema de Informação 

de Agravos de Notificação (SINAN) em 2018 mostram que no Brasil são notificados em média por 

ano 700 surtos de DTAs com envolvimento de 13 mil doentes e 10 óbitos. 

Conforme os dados catalogados do SINAN, nota-se que as DTAs são frequentes e dados 

epidemiológicos de diferentes estados no Brasil. De acordo com a figura 1 observa-se que as regiões 

Sudeste e Sul apresentam maiores notificações. Nesses locais a causa da maioria dos surtos 

alimentares estão relacionados a má higienização, erros de manipulação e estocagem dos alimentos 

(GONÇALVES, 2012). 

Segundo Melo e colaboradores (2018) apesar da região Sul apresentar maior ocorrência dos 

surtos alimentares esse valor nem sempre corresponde à realidade tendo em vista que nem todos os 

casos são notificados. 

 

Figura1. Notificações de surtos alimentares nos anos de 2007 a 2018. 

 

Fonte: Dados retirados do SINAN (2019) 

 

Além dos surtos registrados é importante levar em consideração os casos domiciliares, 

que muitas vezes não são notificados, mas que ainda assim colocam em risco a saúde das pessoas. 

Isso gerará uma maior demanda nas equipes de vigilância em todas as regiões brasileiras que fazem 
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ações preventivas e de monitoramento e consequentemente minimizará a ocorrência de novos 

surtos (SILVEIRA et al., 2019). 

Isso implica na necessidade de reforçar as políticas públicas, que culminam na capacitação 

dos agentes de saúde comunitária (ACS) para que possam levar as informações de higiene 

alimentar até as residências, fazendo assim a promoção da saúde e minimizando as DTAs 

domiciliares (MACIEL et al., 2018). 

A importância das notificações e do controle epidemiológico é que ambos são 

instrumentos para mapear melhor a real situação das DTAs, surtos e detectar outras doenças, como 

o botulismo e a cólera, por exemplo, que com apenas um caso de notificação já é considerado surto 

(SINAM, 2018). 

Foram encontrados sessenta e cinco (65) artigos sobre microrganismos causadores de 

DTAs. Os microrganismos predominantes foram a Salmonella e Escherichia coli, que apareceram 

em quarenta e quatro (44) artigos no total. Dentre esses, foram encontrados vinte e oito (28) de 

Salmonella e dezesseis (16) artigos da Escherichia coli. Os demais artigos encontrados são 

referentes aos Bacilus cereus em um (1) artigo, os Staphylococcus aureus e Staphylococcus spp em 

dez (10) artigos, Clostridium botulinum em três (3) artigos, coliformes fecais em quarto (4) artigos, 

já os fungos, Norovírus e leveduras foram os menos citados com um (1) artigo de cada. As 

principais informações sobre os microrganismos causadores de DTAs estão na tabela 1. 

Tabela 1: informações sobre os microrganismos causadores de DTA. 

Microrganismo 
Principais alimentos 

que mais veiculam 
Doença 

Surtos 

registrados 
Cidade/Estado Referências 

Clostridium 

Vegetais enlatados 

como: palmito, 

picles, espinafre e 

feijão verde. 

Alimentos em 

conservas como: 

atum, peixe 

fermentado. Produtos 

cárneos, curados e 

defumados como: 

salsicha, presunto, 

carne frita 

Botulismo 

Fórmulas 

infantis; Molho 

de pequi; torta 

de frango. 

Campinas (SP); 

Jaboticabal (SP); 

Fortaleza (CE). 

 

(SOUSA et al., 

2011; RUFINO 

et al., 2014; 

ANTUNES et 

al., 2019). 
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conservada em 

gordura e carne de 

lata. 

 coli 

Água e alimentos 

com alta atividade de 

água, alimentos 

prontos para 

consumo, frutas, 

vegetais e carnes. 

Diarreia, 

cistite, 

meningite, 

peritonite, 

gastrenterite, 

infecção 

urinária,  

síndrome 

hemolítico. 

 

Creches; 

Queijos 

artesanais; 

leitões; Capim-

limão; queijo 

de coalho; 

condimentos 

vegetais; 

Batata doce; 

produto 

cárneas de 

mexilhões; 

Produtos 

cárneos e 

saladas; 

Produtos 

cárneos; Ração 

para 

Novilhos e 

bezerros; fest 

food; queijo 

minas; cortes 

Suínos; leite 

cru, queijo 

Minas Frescal; 

Leite; plantas 

medicinais; 

Corte suínos; 

óleos 

Montes Claros 

(MG); São José do 

Rio Preto (SP); 

Porto Alegre e 

Santa Maria (RS); 

Concórdia (SC); 

Salvador (BA); 

Rio de Janeiro 

(RJ); 

Rio Grande do Sul 

(RS); Rio Grande 

do Sul (RS); 

Montes Claros, 

(RS); São Jose do 

Rio Preto (SP); 

Niterói, (RJ); 

Santa Maria, (RS); 

Goiânia, (GO); 

Santa Maria (RS); 

Botucatu, (SP); 

Santa Maria, (RS); 

Santa Maria (RS). 

(LIMA et al., 

2015; LNTZ et 

al., 2018; 

OLIVEIRA et 

al., 2019; 

SCHIRMER et 

al., 2019; 

PAULA et al., 

2019; 

CARRECELLI 

et al., 2017; 

QUEIROZ et 

al., 2017; JOSÉ 

et al., 2015; 

MIRANDA et 

al., 2016; 

RANGEL et al., 

2013; 

STEFANELLO 

et al., 2015; 

SOUZA et al., 

2009; AGUIAR 

et al 2016; 

NUNES, et al., 

2016; BORGES 

et al., 2013; 

ÁVILA et al., 

2013). 
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essenciais em 

cravo da índia. 

Fungo 
Pão, queijos e 

cereais. 

Esporotricose 

Candidíase, 

Aspergilose. 

Farinha de 

banana, 

sementes de 

teca, no trigo, 

felinos. 

 

Campinas - SP, 

Goiás (GO) e São 

Paulo (SP); 

Ilha Solteira (SP); 

Recife – (CE). 

 

(LUCENA et 

al., 2009; 

SANTOS et al., 

2018; MACIEL 

et al., 2017; 

MOTA et al., 

2018). 

Salmonela 

Produtos cárneo, 

bovina ou suína, 

aves, ovos e leite, na 

água, utensílios e 

vegetais. 

Febre tifoide, 

vômito, dores 

abdominais e 

diarreia 

Ovários e 

ovidutos de 

galinhas; 

Queijos; 

Plantas 

condimentos; 

batata-doce; 

Mexilhões; 

Plantas 

medicinais; 

Indústria de 

Alimentos 

quanto em 

ambientes 

hospitalares; 

óleos 

essenciais; em 

carnes suínas; 

óleo essencial; 

leite; queijo-

de-minas 

frescal; suínos; 

queijo minas 

Porto alegre (RS); 

Salvador (BA); 

Porto Alegre (RS); 

Viçosa (MG); Rio 

de Janeiro (RJ); 

Porto 

Alegre (RS); 

Santa maria (RS); 

Santa maria (RS); 

Santa Maria (RS); 

Botucatu (SP); 

Santa maria (RS); 

Goiânia (GO); 

Porto Alegre (RS); 

Santa maria (RS); 

São Paulo (SP); 

Minas Gerais 

(MG); Campinas 

(SP); Belém (PA); 

Goiânia, (GO); 

Cuiabá (MT). 

(SZILVA et 

al.,2018; 

MACHADO et 

al., 2016; 

DELGADO et 

al., 2016; 

NEITZKE, et 

al., 2017; 

SHINOHARA 

et al., 2019; 

WEBBER, et al 

2019; MILAN, 

et al 2015; et al., 

2019; 

BORGES, et al., 

2018; 

SILVEIRA, et 

al., 2016; 

FROEHLICH, 

et al., 2015; 

CONCEIÇÃO 

et al., 2015; 

ROWLANDS 
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frescal; Fest 

Food; Ração 

para novilhas; 

Água, Creches, 

Pescado, 

alimentos em 

escolas. 

 

et al., 2014; 

MOURA et al., 

2014; 

BORGES, et al 

2013; ÁVILA, 

et al., 2013; 

BORGES et al., 

2913; SOUZA, 

et al., 2009; 

SCHIRMER et 

al., 2019; 

SANTOS et al., 

2019; 

OLIVEIRA et 

al., 2019; 

SANTOS et al., 

2019). 

Coliformes 

Água, produtos 

cárneos, vegetais, 

laticínios. 

Diarreia, dor 

abdominal e 

Vômitos e 

gastroenterite. 

 

Utensílios e 

mesas de um 

serviço de 

alimentação. 

Tambaqui; 

água para 

consumo 

humano; 

Alimentação 

Escolar. 

Rio de Janeiro 

(RJ); 

São Luís, 

Maranhão (MA); 

Região 

Amazônica (AM); 

município de 

Cuiabá, Mato 

Grosso (MT). 

(OLIVEIRA et 

al., 2019; 

Santos et al., 

2019; Paula et 

al., 2019; 

SCHIRMER et 

al., 2019). 

 

 

Leveduras 

 

Frutas frescas, 

vegetais, laticínios 

entre outros. 

 

Diarreias 

 

Sorvetes à base 

de frutas. 

 

Belo Horizonte 

(MG). 

 

(LIMA et al., 

2019) 
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Norovírus 

Ar ou alimentos 

Gastroenterite; 

diarreia e 

doença 

gastrointestinal 

 São Paulo, (SP) 
(MORILLO et 

al., 2011) 

Bacilus 
Massas, pães e 

cereais. 

Vômito e 

diarreica 

Cereiais e 

molhos em 

baixas 

temperaturas 

Porto Alegre (RS) 
(LENTZ et al., 

2018) 

 

Staphyloccocus 

Creme de ovos, 

massa folhada 

recheada, leite, 

carnes processadas e 

peixe. 

Diarreia, 

Vômitos, 

Infecções 

cutâneas, 

Pneumonia, 

Endocardite, 

Osteomielite e 

Artrite séptica 

 

Contaminação 

alimentar; 

Queijos; caldos 

de carnes; 

aditivos 

artificiais 

produto cárneo; 

alimento e 

bebidas; Caldo 

Triptona de 

Soja; Batata-

doce; leite 

pasteurizado; 

Carne soleada. 

 

Populações 

indígenas em 

Cuiabá (MG); 

João Pessoa (PB); 

Fortaleza (CE); 

Guarulhos, (SP); 

Viçosa (MG); 

Botucatu (SP); 

Rio de Janeiro 

(RJ) 

; Campinas (SP). 

(NUNES et al., 

2013; 

AGUILAR et 

al., 2016; 

SOUZA et al., 

2009; 

STEFANELLO 

et el., 2015; 

MIRANDA et 

al., 2016; 

CARRECELLI 

e BARCELOS, 

2017; JOSÉ et 

al., 2015; 

QUEIROZ et 

al.,2017; 

RANGEL et al., 

2013; ALVES et 

al.,2010. 

 

De acordo com ROGERIO & SIMM et al (2012) os casos de doenças relacionadas com os 

alimentos, a Salmonella e Euscherichia coli, tem maior predominância na contaminação e na 

veiculação dos alimentos, assim como mostra os resultados dessa pesquisa. Muito provavelmente 

isso ocorre devido à facilidade de disseminação, consumo de alimentos crus e a base de ovos, com 

erros na cocção dos alimentos, produtos cárneos, maionese caseiros contaminadas (SANTOS et al., 

2019). 
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As maiores causas de DTAs apontada nessa revisão estão ligados a falha humana, como a 

higienização pessoal deficiente dos manipuladores, dos alimentos, seguido dos erros de manipulação 

e cocção (SOUSA et al., 2018). 

Diante disso observa-se a necessidade de uma maior rigorosidade na fiscalização da 

vigilância sanitária e Anvisa para que possa minimizar os fatores que correlacionam aos episódios 

(ROGERIO & SIMM, 2012). 

Os surtos alimentares com maior frequência estão relacionados aos alimentos crus, 

alimentos expostos em condições precárias de conservação, método de conservação inapropriada, 

erro de fabricação, alimentos em conservas e com maior atividade de água, que favorecerão a 

proliferação dos microrganismos patógenos responsáveis pelas DTAs nos alimentos (OLIVEIRA et 

al., 2019). 

No entanto, é necessário ter um olhar crítico voltado para a importância de promover 

capacitações e programas que qualificam os manipuladores com boas práticas de manipulação, 

preparação dos alimentos, funcionários que trabalham na estocagem e no transporte (ALVES et al., 

2010). 

Os artigos estudados mostram que os alimentos com maior atividade de água têm mais 

facilidade de contaminação e proliferação rápida dos microrganismos devido o microrganismo usar 

a água ligada ao alimento para a sua disseminação (DUARTE et al., 2015). O alimento pode ser 

contaminado pela presença de qualquer material como, por exemplo, presença de corpos estranhos, 

presença de compostos químicos ou de toxinas produzidas por microrganismos com atividade 

patogênica (MORAIS, 2016). 
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6. CONCLUSÃO 

 

Os microrganismos mais citados em DTAs são relacionadas as bactérias dos gêneros 

Escherichia, Salmonella, muito provavelmente por esses microrganismos terem maior afinidade 

por alimentos com maior atividade de água que favorece a sua proliferação. 

Segundo os artigos estudados, os surtos alimentares são advindos de preparações 

inadequadas por manipuladores e formas incorretas de conservação dos produtos alimentícios. 

Apesar de se encontrar maior registro de DTAs nas regiões sudeste e sul do país, muito 

provavelmente os dados não são fidedignos à realidade, pois a maior parte dos casos não são 

notificados nos demais estados, o que mostra a importância de estudos epidemiológicos nessa área. 

As formas de minimizar os casos de DTAs, são maior rigorosidade na fiscalização dos 

órgãos competentes, aumentar a demanda dos profissionais da saúde como o Nutricionista nas 

empresas e indústrias produtoras de alimentos, capacitar os manipuladores por meio de palestras e 

oficinas para garantir que o produto final chegue à mesa com consumidor com mais qualidade e 

apto ao consumo. 
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