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Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA)

Surtos de doenças 
transmitidas por 

alimentos em países 
industrializados

Alimentos de origem 
vegetal, pescados, 

ingredientes de 
baixa umidade 

Doenças 
transmitidas por 

vírus ou 
microrganismos 

emergentes

Havelaar et al, 2010



Riscos emergentes

Mudanças nas 
características 

dos 
microrganismos

Mudanças nos 
processos 
produtivos

Mudanças 
ambientais

Globalização do 
comércio de 

alimentos

Havelaar et al, 2010



Características da contaminação microbiológica

Natureza diferente da contaminação química

Pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia
produtiva

O número de microrganismos pode aumentar
ou diminuir ao longo da cadeia produtiva

Doenças agudas



Fatores que podem interferir na contaminação microbiológica de 

alimentos - Econômicos

• Diminuição das barreiras 
geográficas

• Cadeias produtivas complexas

• Aumento do Risco

Globalização 

• Margens de lucro menor

• Diminuição de investimentos na 
segurança de alimentos?

• Risco incerto

Preço do 
Alimentos



Fatores que podem interferir na contaminação microbiológica de 

alimentos – Tecnologias

•Processamento mínimo

•Menos processos de redução de microrganismos

•Aumento do Risco (se há falta de controle)
Processamento 

•Novas espécies

•Novas Tecnologias

•Risco incerto
Inovação

• Identificação de novos patógenos ou linhagens

•Aumento do risco (observado)Métodos 
analíticos



Fatores que podem interferir na contaminação microbiológica de 

alimentos – Culturais

• Crescimento populacional

• Aumento do riscoNúmero de 
pessoas

• Novos hábitos alimentares

• Aumento do riscoMigração

• População idosa, imunossuprimidos, bariátricos, etc

• Bebês prematuros

• Aumento de risco

Idade da 
população



Fatores que podem interferir na contaminação microbiológica de 

alimentos – Climáticos e ambientais

• Inundações, secas, aumento de 
temperatura, umidade

• Mudanças nos padrões de 
riscos

Mudanças 
climáticas

• Disponibilidade de água 
adequada ao propósito 
(potável e limpa)Água 



Fatores que podem interferir na contaminação microbiológica de 

alimentos – Escolha Alimentar

• Escolha alimentar: produtos 
regionais/alimentos frescos 
(menos sal e açúcar)

• Aumento do risco

Padrões de 
consumo

• Manipulação

• Tratamento térmico inefetivo

• Abuso de temperatura

• Aumento do risco

Alimentos 
preparados



Fatores que podem interferir na contaminação microbiológica de 

alimentos – Diversidade e evolução 

Bilhões de anos de evolução

Estimativas indicam que conhecemos menos do que 1% da 
diversidade microbiana

Evolução: emergência e transferência de fatores de virulência –
novos reservatórios - aumento da sobrevivência e infectividade –
Aumento do risco



Princípios Gerais de Higiene e APPCC

Conhecer o produto e o 
processo

Compreender os perigos e 
as medidas de controle 

necessárias para gerenciar 
esses perigos

Considerar se somente a 
aplicação de GHPs é 

suficiente para gerenciar 
todos os perigos

Determinar se é 
necessário dar mais 

atenção para alguns GHPs
que são particularmente 

importantes para a 
segurança dos alimentos

No caso em que são 
identificados perigos 

significativos que precisam 
ser controlados mesmo 

após implementação dos 
GHPs, será necessário 

desenvolver e 
implementar um sistema 

HACCP.

General Principles of Food Hygiene (CXC 1-1969)



Monitoramento e Vigilância

Monitoramento 
e Vigilância

Regulação

Educação

IDENTIFICAÇÃO

Controle dos riscos emergentes 
– MEDIDAS DE CONTROLE

MANUTENÇÃO DO CONTROLE



Métodos moleculares

Matriz complexa

Novas matrizes

Organismos não viáveis

Etapa de enriquecimento (Poucas células)

Fatores de virulência de 
linhagens/m.o diferentes 

Marcadores em células 
viáveis
Isolado



Métodos moleculares

Coleta de amostras e isolamento 
de patógenos (humano, 

alimento, ambiental, indústrias)

Seuqenciamento genômico de 
cada patógeno

Comparação das sequências 
genômicas para identificação da 

origem de DTAs



Codex Committee on Food Hygiene (CCFH)

Proposed Draft Guidelines for the Safe Use and Reuse of Water in Food Production and Processing

- Escassez de água

- Água adequada para o uso: água segura para o uso de acordo com o seu propósito, potencial
perigo microbiológico  e outros fatores de risco, incluido aplicação de medidas de controle, tais 
como, opções de tratamento e sua eficácia para garantir a eliminação ou mitigação de perigos

- Água limpa x água potável

- Vegetais consumidos crus, pescados, lácteos



Codex Committee on Food Hygiene (CCFH)

Proposed Draft Guidelines for the Control of Shiga Toxin-Producing Escherichia coli (STEC) 
in Raw Beef, Fresh Leafy Vegetables, Raw Milk and Raw Milk Cheeses, and Sprouts.

- Processamento mínimo: sem etapa de redução microbiana efetiva
- Padrões de consumo
- Água
- Medidas de controle específicas para STEC
- Severidade da doença associada a subtipos de Stx e outros fatores (eae, aggR)

Isolado



Codex Committee on Food Hygiene (CCFH)

Guidelines on the Application of General Principles of Food Hygiene to the Control of Pathogenic Vibrio Species in Seafood
(CXG 73-2010)

1) O surgimento de linhagens altamente patogênicas;
2) Em resposta à mudança climática, houve uma significativa dispersão geográfica em 

relação a quando e onde essas infecções por Vibrio associadas a frutos do mar ocorrem;
3) Novas abordagens para melhores práticas; 
4) Novos métodos, como os que utilizam genômica e imagens de satélite. Este relatório 

descreve o resultado dessa reunião de especialistas.



Codex Committee on Food Hygiene (CCFH)

Guidelines on the Application of General Principles of Food Hygiene to the Control of Viruses in Food (CXG 79-2012)

- Canada: NoV e HAV continuam sendo os vírus de maior preocupação; casos de HEV têm aumentado.
- Ready to eat foods, moluscos bivalves e fresh produce; frozen fruits (shelf life)
- Teste: métodos validados por estudos interlaboratoriais para detecção de HAV e NoV, entretanto, esses métodos não 

caracterizam infectividade do vírus; 
- Métodos integrados usando detecção de RT-PCR de RNA viral e cultura de células para provar a infectividade do HAV 

(Jiang et al., 2004); métodos usando corantes intercalantes para discriminar vírus infecciosos ou tratados 
termicamente (Fraisse et al., 2018; Randazzo et al., 2018); e métodos baseados em beads que permitem o 
isolamento de partículas virais intactas dos alimentos (Suresh et al., 2019; Nasheri et al.,2020). 

- JEMRA: levantar vírus e commodities relevantes; medidas de controle eficazes; métodos analíticos; indicadores virais.



Padrões microbiológicos

- Incluam m.o emergentes ou novas categorias de alimentos;
- Metodologia analítica para identificação;
- Interpretação dos resultados e medidas de controle eficazes.



Agência Nacional de Vigilância Sanitária - Anvisa

SIA Trecho 5 - Área especial 57 - Lote 200

CEP: 71205-050

Brasília - DF

www.anvisa.gov.br

www.twitter.com/anvisa_oficial

Anvisa Atende: 0800-642-9782

ouvidoria@anvisa.gov.br

Quando se tem na vida um porquê vive-se sem dificuldade o como.

Nietsche
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