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INTRODUCAO: A Organizagdo Mundial da Satide define as doencas transmitidas por alimentos
como uma “doenca de natureza infecciosa ou téxica causada por ou através de consumo de alimentos
ou agua contaminados’ por agentes biol6gicos, quimicos e fisicos. As doencas de origem alimentar
sd0 provocadas por grupos de microrganismos como: bactérias, bolores, leveduras, protozodrios e
virus. OBJETIVO: O objetivo do trabalho € fazer uma revisdo atualizada sobre as principais bactérias
causadoras de doencas de origem alimentar. METODOLOGIA: Realizou-se um levantamento
bibliogréfico nas bases de dados SciElo, PubMed e Science Direct em busca de artigos que abordem
os temas microbiologia, Doencas Transmitidas por Alimentos e medidas profilaticas.
RESULTADOS: As infecgOes alimentares so causadas pela ingestdo de alimentos contendo células
viaveis de microrganismos patogénicos. Os principais géneros e espécies bacterianas responsaveis
pelas infecges alimentares séo: Salmonella, os alimentos mais suscetiveis a contaminagdo sdo carnes
bovinas, aves, suinos, ovos, leite e vegetais crus; Shigella comumente presentes em ostras, camaréo e
leite; Yersinia presente em leite cru e pasteurizado, carnes, lingua suina e produtos de laticinios;
Escherichia associada as préticas inadequadas de higiene fisica e alimentar, sua transmissao é fecal-
oral e por maos contaminadas por manipuladores de alimentos e Listeria normal mente associadas com
contaminagdo de queijos e sorvetes. Além disso, existem as intoxicagdes alimentares que sdo causadas
pelaingestéo de alimentos contendo toxinas microbianas pré-formadas. Estas toxinas sdo produzidas
durante a intensa proliferacdo dos microrganismos patogénicos no alimento. Os principais
microrganismos responsaveis por intoxicagdo alimentar sdo: Clostridium botulinum presente em
pescados marinhos, frutas em conservas e enlatados; Bacillus cereus encontrados em vegetais crus e
cozidos, leite, cereais, farinha e amido e Staphylococcus aureus associado ao leite, frango e presunto.
CONCLUSAO: Para a qualidade e seguranca de um alimento é necessério que esteja ausente de
contaminagdes microbiol dgicas e em condi¢des higiénicas e sanitérias satisfatorias.
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