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PRINCIPAIS RISCOS MICROBIOLOGICOS RELACIONADOS AO CONSUMO DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL NAO INSPECIONADOS

MAIN MICROBIOLOGICAL RISKS ASSOCIATED WITH THE CONSUMPTION
OF UNINSPECTED ANIMAL PRODUCTS
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Os riscos microbiologicos associados a produtos de origem animal ndo inspecionados
representam perigos a saude publica devido a possibilidade da presenca de microrganismos
patogénicos, como virus, bactérias, fungos e parasitas, nesses alimentos. A contaminago
pode ocorrer em diversas etapas, desde a produgdo até o consumo, ¢ a gravidade dos riscos
depende do tipo e da quantidade de microrganismos presentes nos produtos. Essa
contaminagdo pode resultar em problemas gastrointestinais, intoxicagdes alimentares e outras
condi¢des que afetam a saude. O presente trabalho tem por objetivo destacar os riscos
microbioldgicos em produtos de origem animal ndo inspecionados, enfatizando os danos a
satide causados por microrganismos patogenicos. Para isso, foi realizada uma revisdo da
literatura, utilizando as bases de dados do Google Académico, Scielo e Periddicos Capes. Os
descritores de busca foram “riscos microbioldgicos”, “satde-publica” e “produtos origem
animal” e seus respectivos sinonimos indexados na plataforma DeCS, no idioma portugués e
inglés. Foram selecionados trabalhos publicados entre 2022 e 2024 e que se enquadrassem
nos idiomas de busca. Foram excluidos os trabalhos que fugiam ao escopo da tematica em
discussdo. As andlises para a selecdo dos artigos elegiveis foram realizadas de forma
qualitativa narrativa. Constata-se que os principais microrganismos relacionados com o
consumo de POA nao inspecionados sdo: Salmonella spp., Escherichia coli (E. coli) O157:H7,
Listeria monocytogenes, Campylobacter spp., Staphylococcus aureus (toxinas estafilococicas),

Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Vibrio spp. (dependendo do tipo de produto e
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localizagdo geografica), Yersinia enterocolztzca Brucella spp-, Mycobactertum spp. (por
exemplo, M. bovis), Toxoplasma gondii, Trichinella spp., Taenia spp. (por exemplo, Taenia
solium), Anisakis spp. (principalmente em peixes e frutos do mar) e etc. A existéncia de um
Servico de Inspecao (seja municipal, estadual ou federal) implantado em uma agroindustria e
a adocdo das Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos de Origem Animal pelos
estabelecimentos constitui uma importante medida no controle da higiene e seguranca
alimentar, bem como a notificagdo da existéncia de patdgenos nocivos a satde presentes em
produtos comercializados, uma vez que a maioria dos casos de gastroenterites por intoxicagao
alimentar advinda de produtos de origem animal contaminados, ¢ subnotificado, corroborando
para um déficit na Fiscalizagdo Sanitaria ¢ aumento da ocorréncia de surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA). O surgimento de bactérias zoonéticas multirresistentes
associadas ao consumo de produtos de origem animal contaminados ¢ uma grande
preocupacdo para a saude publica e, diante disso, a realizacdo regular de analises
microbiologicas ¢ crucial para monitorar a seguranca dos produtos de origem animal e
identificar qualquer contaminacdo potencial. Essas andlises permitem a deteccdo precoce de
microrganismos patogénicos e a implementacdo de medidas corretivas adequadas para
prevenir a disseminacdo de doengas transmitidas por alimentos. A implementagdo rigorosa
dessas praticas pode ajudar a reduzir significativamente o risco de contaminacio
microbioloégica e, consequentemente, proteger a saude dos consumidores. Portanto, ¢
essencial boas praticas de higiene e manipulacio bem como andlises microbiologicas

regulares, para garantir a seguranca alimentar e prevenir zoonoses transmitidas por alimentos.
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