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Microrganismos afetam quantidade/ 

qualidade dos alimentos

Agentes de deterioração dos 

alimentos

Agentes patogênicos transmitidos por 

alimentos

Produção alimentos

Microbiologia de alimentos



Fontes de contaminação

 Solo e água,

 Plantas – patógenos 

fitopatogênicos,

 Utensílios,

 Trato intestinal do homem e 

animais,

 Manipuladores,

 Ração,

 Pele de animais,

 Ar e pó.



Análise microbiológica de alimentos

 Alimento seguro/qualidade

 Vigilância sanitária (Ministério da Saúde/ 

Agricultura)

Metodologia padronizada (publicações)

• Qualidade matéria-prima

• Higiene no preparo

• Eficiência método de preservação



• Técnicas: microscópicas/cultivo

Análise microbiológica de alimentos



Esquema de uma análise microbiológica de alimentos

Amostra de alimento (preparação do homogeneizado) 

• Exame 

microscópico 

direto,

• Preparações 

coradas,

• Preparações a 

fresco 

• Contagem total de colônias,

• Contagem diferencial,

• Categorias de 

microrganismos

Bactérias,

Bolores, 

leveduras

• Tipos de metabólitos

Lipolíticos, proteolícos, sacarolíticos

• Tipos fisiológicos

Aeróbicos,

Anaeróbicos,

Facultativo, 

Microaerófilo,

Mesófilo,

Psicrófilo,

Termófilo

• Identificação de grupos 

específicos de 

microrganismos

• Bactérias

Clostridium botulinum,

Salmonella sp.,

Sighela sp.,

Cliformes.

• Fungos

Aspergillus spp.

• Protozoários

Giadia lamblia

• Vírus

Hepatite A



Microrganismos e/ou toxinas veiculados por alimentos 
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Microrganismos e/ou toxinas veiculados por alimentos 



Microrganismos em alimentos frescos

• Tecidos internos de plantas/ animais sadios

estão isentos de microrganismos

• Superfície de vegetais / carnes cruas 

contaminados com microrganismos



Alimento

Alimento contaminado

Crescimento  microrganismos

Contaminação com 

microrganismos

Intoxicação

Infecções

(transmissão) Alteração

Características físicas

Características químicas

Deterioração



Alimentos-Deterioração Microbiana

Todas as espécies de microrganismos são 
contaminantes em potencial

Processos de degradação:

• Putrefação

Alimentos proteicos + microrganismos 
proteolíticos  aminoácidos + aminas + amônia 
+ sulfeto de hidrogênio



• Fermentação

Alimentos carboidratos + microrganismos 

sacarolíticos  ácidos + álcoois + gases

• Rancidez

Alimentos gordurosos + microrganismos 

lipolíticos  ácidos graxos + glicerol

Processos de degradação:









Tipos de deterioração de alimentos com alguns 

exemplos de agentes etiológicos



Tipos de deterioração de alimentos com alguns 

exemplos de agentes etiológicos



Preservação dos alimentos



Preservação dos alimentos

Princípios:

1) Prevenção ou remoção da contaminação

2) Inibição do crescimento e do metabolismo

microbiano (ação microbiostática)

3) Destruição de microrganismos (ação

microbiocida)



1) Processamento / manipulação asséptica

2) Calor

a) Fervura

b) Vapor sob pressão

c) Pasteurização

Práticas utilizadas na preservação 

dos alimentos



3) Baixas temperaturas

a) Refrigeração

b) Congelamento

Práticas utilizadas na preservação dos alimentos



3) Baixas temperaturas

a) Refrigeração

b) Congelamento

4) Desidratação

5) Pressão osmótica

a) Açúcar concentrado

b) Em salmoura

Práticas utilizadas na preservação dos alimentos

Maças no desidratador de frutas
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/



6) Agentes químicos

a) Ácidos orgânicos – ácidos sórbico e 

propiônico (evitam bolores no pão)

b) Substâncias produzidas durante a 

fermentação microbiana (ácidos)

c) Substâncias desenvolvidas durante o           

processo (defumação)

Práticas utilizadas na preservação dos alimentos



7) Radiação

a) Raios ultravioleta

b) Radiação ionizante

Práticas utilizadas na preservação dos alimentos



Microbiologia do Ar



 O ar não é um meio onde os microrganismos possam 

crescer,

 População de microrganismos é transitória e variável,

 Partículas pó/gotículas água carregam microrganismos,

 Microrganismos que formam esporos/cistos sobrevivem 

por mais tempo.

Microbiologia do Ar



• 79% de nitrogênio,

• 21% de oxigênio,

• 0,032% de dióxido de carbono e outros 

gases (neônio, argônio e hélio).

• partículas de pó e água (sob forma de 

vapor líquido ou cristais de gelo)

Composição da atmosfera



Ventos

levantam a 

poeira do solo

Partículas de pó 

carregam os 

microrganismos 

para o ar

Gotas de água

contendo 

microrganismos 

originadas da 

superfície de 

oceanos, rios, etc

Gotas entram na 

atmosfera

A superfície da terra – solo e água – representa a fonte de 

microrganismos encontrados na atmosfera

Origem dos microrganismos do 

ar



• flora microbiana do ar: transitória e variável;

• o número e os tipos de agentes contaminantes do 

ar são determinados pelas várias fontes de 

contaminação existentes no ambiente;

• podem ser encontrados em suspensão, em material 

particulado e gotas de água;

• transporte: através de ventos, massas de ar e 

turbulências da atmosfera.

Microbiologia do Ar



• Partículas biológicas finas de diâmetro de 

0,05 a 100mm.

• Microbiota dispersa no ar:

– Fungos, bactérias, vírus, pólens, algas, etc.

Bioaerosóis



Ciclo de vida de um microrganismo



Ar

Dispersão



Principais doenças de 

transmissão aérea



Principais doenças de 

transmissão aérea



• Instalações industriais, agrícolas e municipais 

que produzem aerossóis microbianos:

– Irrigação de lavouras com efluentes de esgoto, mediante o 

borrifadores;

– uso de Filtros gotejadores de estação de tratamento de 

esgotos;

– Matadouros e instalações de distribuição;

– Incineradores mal operados e estações de tratamento de 

composto esgoto orgânico e lodo de esgoto.

Microrganismos do Ar (externo)



Cladosporium cladosporioides

• algas, protozoários, leveduras, bolores e 
bactérias;

• fungos predominantes: Cladosporium, 
Alternaria, Penicillium, Aspergillus, Pullularia e 
Agaricus; 

Esporos de bolores constituem a maior parte da 
microflora aérea;

Microrganismos do Ar (externo)



• Bactérias: bacilos Gram-positivos esporulados 
(Bacillus) e não-esporulados (Kurthia), bacilos Gram 
negativos Alcaligenes) Gram positivos negativos (e 
cocos Gram-(Micrococus e Sarcina);

• Leveduras e actinomicetos têm sido detectados em 
alguns locais, mas em baixa porcentagem.

Microrganismos do Ar (externo)



• A habilidade do micro-organismo causar doenças 
depende da sobrevivência e infectividade ao 
hospedeiro suscetível. 

• Mas dependem ainda de parâmetros 
ambientais:

– umidade relativa,

– temperatura,

– intensidade da radiação,

– comprimento de onda,

– tensão de oxigênio,

– níveis de poluente.

Microrganismos do Ar (externo)



• Fatores determinantes do grau de 

contaminação do ar: 

– taxas de ventilação,

– número de pessoas que ocupam o ambiente, 

– natureza e grau de atividade exercida por 

esses indivíduos.

Microrganismos do Ar (interno)



• microrganismos: expelidos em gotículas 

do nariz e da boca durante o espirro, 

tosse, ou até mesmo pelo ato de falar. 

Microrganismos do Ar (interno)

• A sobrevivência dos microrganismos por 
tempo relativamente longo na poeira cria 
importantes riscos, particularmente em áreas 
hospitalares.

• São frequentemente encontrados: bacilos da 
tuberculose, bacilos da difteria e estreptococos 
hemolíticos;



• A Organização Mundial de Saúde (OMS) 

classificou como SED, uma série de sintomas 

gerais, que epidemiologicamente afetam 

ocupantes de um ambiente fechado sem 

origens determinadas e que, quando os 

queixosos são afastados do ambiente, 

apresentam melhoras espontâneas dos 

sintomas.  

Síndrome do Edifício Doente 

(SED)



• Medidas de controle de micro-organismos no ar

dependem muito da finalidade a que se destinam:

– ambientes fechados: simples circulação do ar ambiente

– hospitalar: circulação do ar, desinfecção e limpeza

– microbiologia industrial, processos aeróbicos: se necessita 

de uma completa remoção dos germes, deve-se lançar mão 

de mecanismos de esterilização ou de desinfecção.

Controle dos microrganismos do Ar



• Métodos utilizados na desinfecção de 

ambientes:

– Vaporização do ar ( nebulização)

– Desinfecção por radiações

– Filtração

– Aquecimento

Controle dos microrganismos do Ar



Análise microbiológica do ar



MICROBIOLOGIA DA ÁGUA



Águas naturais:

*água atmosférica – nuvens e precipitações

*água superficial – lagos, rios oceanos

*água de lençol freático e poros do solo

• habitat para muitos microrganismos

Ambiente aquático



• Nutrientes diluídos;

• Baixa diversidade de microrganismos;

• Presença de matéria orgânica:

Meio aquático

aumento da atividade microbiana devido ao aumento 
das populações microbianas = Eutrofização

• Uma gota d’água parece simples mas é, na 
realidade, bastante complexa:

– diferentes substâncias químicas

– diferentes tipos de microrganismos



• Os tipos de microrganismos presentes em

ambientes aquáticos são determinados pelas

condições físicas e químicas que prevalecem

naquele ambiente:

Condições ambientais

Temperatura – de 0 a 40°C

90% do ambiente marinho está a 5 °C – psicrófilos

Nas fendas oceânicas: Termófilos e 

hipertermófilos

Alguns locais: próximo a 100 °C





• Microrganismos podem:

– mudar a composição química da água

– fornecer nutrientes para outros organismos 

aquáticos

• CICLOS DA MATÉRIA

– representar um grande risco para a saúde 

humana e animal

• PATÓGENOS

Microbiologia da água



Papel dos microrganismos aquáticos - Cadeia alimentar e 

rede alimentar

Produtores primários
Fitoplâncton e bactérias quimiossintéticas

Consumidores primários
Zooplâncton alimenta-se de fitoplâncton

Decompositores (degradação e 

mineralização)
Plantas mortas e tecido animal degradados 

por microrganismos a compostos 

inorgânicos, que servem como nutrientes 

para produtos primários

Zooplâncton

Serve como suprimento de 

alimentos nos estágios iniciais 

da cadeia

Microbiologia da água



• Luz

– a vida na água depende, direta ou

indiretamente, dos produtos da fotossíntese

• algas e cianobactérias são os principais

microrganismos fotossintetizantes encontrados na

maioria dos ambientes aquáticos, ficando limitados

às regiões superficiais

O ambiente aquático



• Pressão hidrostática

– pressão no fundo de uma coluna d’água: 

• 1 atm/10 m, no fundo dos oceanos é enorme:

– danos às células

– BAROTOLERANTES: até 3.000 m

– BAROFÍLICOS: 4.000-6.000 m 

– BAROFÍLICOS EXTREMOS: acima de 6.000m

O ambiente aquático



Fonte: Microbiologia de Brock; Madigan et al., 2004



• rios, riachos, lagos, 

– sujeitos a frequente poluição:

• esgoto doméstico

• agricultura

• dejetos industriais

– reutilização da água

• processo natural, parte do ciclo hidrológico

• mas, atualmente, há enormes pressões

–  crescimento populacional

–  uso industrial

–  irrigação

Microbiologia da Água potável



Microbiologia da Água potável

• Poluição

– água pode ser límpida, inodora e sem sabor e 

mesmo assim ser não potável devido à 

presença de contaminações

• Água potável: livre de microrganismos 

patogênicos e de substâncias químicas 

nocivas
• contaminantes:

– químicos

– físicos

– biológicos



Físicos
Asbestos Resíduos industriais Câncer

Argila suspensa Precipitação Interfere com 

tratamentos sanitários

Químicos
Metais pesados Indústrias Várias doenças

Sulfatos Algicidas e minas Diarréias

Nitratos Fertilizantes Metemoglobinemia

Sódio Amaciantes de água Retenção de fluidos

Doenças do coração

Pesticidas Agricultura Várias doenças

Clorofórmio Indústria Câncer

Biológicos
Bactérias Fezes e urina Febre tifóide

Shigeloses

Salmoneloses

Gastroenterites

Tularemia

Leptospirose

Vírus Fezes Hepatite

Poliomielite

Gastroenterites

Protozoários Fezes Disinteria amébica

Giardíase

Balantidíase

Poluentes               Possível fonte Efeitos adversos



• Purificação da água

– abastecimento residencial:

• áreas rurais: poços e fontes: 

filtração no solo

• cidades: estações de 

tratamento:

– sedimentação

– filtração

– cloração

Microbiologia da Água potável

Ac. hipoclórico

Ac. hidroclórico



Fonte: Microbiologia de Brock; Madigan et al., 2004



• Bactérias
– Salmonella spp. 

– Vibrio cholerae

» principais problemas associados à falta de cuidados 

sanitários

– Shigella spp.

– Yersinia enterocolitica: gastroenterite aguda

– Escherichia coli: linhagens patogênicas - enterites

– Clostridium perfringens: enterite, gangrena gasosa

– Vibrio parahaemolyticus: gastroenterites

– Pseudomonas aeruginosa: infecções nos olhos, 

ouvidos

– Staphylococcus aureus: infecções cutâneas, garganta 

e intoxicações alimentares

– Leptospira: hepatite, conjuntivite e insuficiência renal

Microrganismos patogênicos na água



• Fungos
• aquáticos: saprófitas, parasitas de peixes

• oriundos do solo: leveduras

– Candida albicans: infecções da pele, mucosas

• fungos dermatófitos

– Geotrichum

Microrganismos patogênicos na água

• Protozoários

– ciliados 

• Giardia lamblia: esporos resistentes ao cloro

– amebas 

• Entamoeba hystolytica



Microrganismos indicadores da qualidade da água

microrganismo indicador – tipo de microrganismo cuja

presença na água é evidência de que ela está poluída com material

fecal de origem humana ou de outros animais de sangue quente.

Indica que qualquer micro-organismo patogênico que ocorre

no trato intestinal pode estar presente.

microrganismos: Escherichia coli; Streptococcus

(Enterococcus) faecalis, Clostridium perfringens.

Bacilos Gram negativos não esporulados, facultativos, que

fermentam lactose com produção de ácido e gás em 48 h a 35°C.

Potabilidade da água



 Escherichia coli – bactérias Gram negativas que produzem 

toxinas

 Sintomas: diarréia, infecções urinarias, dores estomacais, 

vomito, febre, doenças respiratórias, pneumonia 

Disseminação: comida contaminada, leite não pasteurizado, 

água contaminada, contato com fezes 

 Controle: hidratação e higiene

Doenças relacionadas a água



 Leptospira spp. (leptospirose) - bactéria

 Sintomas: febre alta, dores de cabeça, dores musculares, 

vomito, fatiga, olhos vermelhos, diarréia, dores estomacais, 

problemas renais, meningite, falha do fígado, e problemas 

respiratórios

 Disseminação: água, alimento, e solo contaminados com urina

 Controle: antibióticos (penicilina)

Doenças relacionadas a água

http://rds.yahoo.com/_ylt=A0WTefR9mQBKxgABvaijzbkF/SIG=124tlon45/EXP=1241639677/**http:/fairmanstudios.com/images/leptospira2.jpg
http://rds.yahoo.com/_ylt=A0WTefR9mQBKxgABvaijzbkF/SIG=124tlon45/EXP=1241639677/**http:/fairmanstudios.com/images/leptospira2.jpg


 Salmonella spp. (salmonelose) – bactérias Gram negativas das 

fezes

 Sintomas: diarréia, febre, dores abdominais

 Disseminação: água e alimentos contaminados

 Controle: lavar mãos, evitar locais contaminados, cuidado 

com o contato com animais domésticos, antibióticos 

(cefalosporinas)

Doenças relacionadas a água

http://rds.yahoo.com/_ylt=A0WTefe72gJKT6QAQv.jzbkF/SIG=13cokvmrj/EXP=1241787451/**http:/www.northstar.k12.ak.us/schools/tan/student/projects/micro/dorothy/salmonella.jpg
http://rds.yahoo.com/_ylt=A0WTefe72gJKT6QAQv.jzbkF/SIG=13cokvmrj/EXP=1241787451/**http:/www.northstar.k12.ak.us/schools/tan/student/projects/micro/dorothy/salmonella.jpg
http://rds.yahoo.com/_ylt=A0WTefe72gJKT6QAUv.jzbkF/SIG=1257mlas4/EXP=1241787451/**http:/www.flickr.com/photos/alicantino/56658680/
http://rds.yahoo.com/_ylt=A0WTefe72gJKT6QAUv.jzbkF/SIG=1257mlas4/EXP=1241787451/**http:/www.flickr.com/photos/alicantino/56658680/


 Hepatites: A, e E causadas pelos vírus HAV e HEV, 

respectivamente

 Hepatites B, C, e D não são transmitidos pela água

 Hepatite E

 Sintomas: falha do fígado

 Disseminação: água contaminada, fezes 

 Controle: não há vacina

Doenças relacionadas a água

http://rds.yahoo.com/_ylt=A0WTb_l8jwBK6zoBTi6jzbkF/SIG=12bkatovp/EXP=1241637116/**http:/www.carepublichealth.com/images/hepatitis-b1.jpg
http://rds.yahoo.com/_ylt=A0WTb_l8jwBK6zoBTi6jzbkF/SIG=12bkatovp/EXP=1241637116/**http:/www.carepublichealth.com/images/hepatitis-b1.jpg


Microbiologia do Solo



Microbiologia do Solo



Microbiologia do Solo



Microbiologia do Solo

>> A quantidade/tipo – dependem de vários

fatores

- Quantidade/tipo de nutriente disponível

- Umidade disponível;

- Grau de aeração;

- Temperatura;

- pH;

- Outros fatores (adubos, esgoto, enchentes, presença de

raízes, extensão do sistema radicular)



Microbiologia do Solo



Isolamento/Contagem

>> Determinar magnitude e diversidade da população

microbiana;

>> Utilização de várias técnicas em conjunto:

- Técnica da cultura em placa (diluições) – quantitativa;

- Técnica do enriquecimento – microrganismo específico;

- Exame microscópico direto - população total



Isolamento/Contagem



Reciclagem de Nutrientes



Mineraliza-

ção



Proteólise

Nitrificação

Redução dos nitratos a 

nitrogênio gasoso

Rhizobium sp., Azobacter sp.





Cisto de Azobacter sp.

Colônia e bastonetes de 

Azobacter sp.



Nódulo de Rhizobium sp. 

uma leguminosa




