Analise microbiologica de saladas em
pote prontas para consumo

Ana Caroline Feitoza de Carvalho

Possui graduagio em Nutrigdo pelo Centro Universitdrio de Volta Redonda -
RJ (2018). Atualmente inserida no programa de residéncia de Atencio ao
Cancer, no Hospital de Amor, Barretos - SP. Pés graduanda em Terapia

Nutricional, na Faculdade de Ciéncias da Saide, Barretos - SP.

Margareth Lopes Galvao Saron

Doutora pela Faculdade de Ciéncias Médicas da Universidade Estadual de
Campinas FCM/UNICAMP. Mestre pela Faculdade de Engenharia de
Alimentos da Universidade Estadual de Campinas FEA/UNICAMP e possui

graduagio em Nutrigdo.

Cyntia Ferreira de Oliveira

Pés-doutorado (2013) no Instituto Nacional de Cancer e doutorado em
Oncologia pelo Instituto Nacional de Céancer (2011). Mestrado em Ciéncia de
Alimentos pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (2005) e possui
graduagio em Nutri¢io pela Universidade do Estado do Rio de Janeiro (2002),

Aline Cristina Teixeira Mallet

Graduagio em Nutrigio pela Universidade do Rio de Janeiro - UniRio (2002),
Especializagio em Controle de Qualidade dos Alimentos (2004) pelo
Universidade Federal de Lavras, Mestrado em Ciéncia dos Alimentos (2007) e
Doutorado (2011) pela Universidade Federal de Lavras. Pés-doutorado em
Biotecnologia (2012).

Este trabalho ¢ distribuido sob uma licenga @ “ @ ®
Creative Commons - Atribui¢io 4.0 Internacional - CC BY SOME RIGHTS RESERVED




CARVALHO, A.CF,; SARON, M.L.G.; MALLET, A.C.T.. Anilise microbiolégica de saladas em pote prontas para consumo
R. Cientifica UBM - Barra Mansa (R]), ano XXIX, v. 21, n. 41, 2. Sem. 2019. p. 12-26.
ISSN 1516-4071

Resumo

Devido a alta demanda na busca de hébitos mais sauddveis e mudanga no estilo de vida da
populagio, segundo o ministério de sadde do Brasil, os produtos alimentares minimante
processados ganharam seus lugares no mercado. Sio considerados minimamente processados, os
alimentos que sofreram algum tipo de alteragio fisica ou quimica, os tornando prontos para o
consumo ou preparo. Devido ao alto grau de manuseio desses alimentos e as suas préprias
caracteristicas orginicas, a possibilidade de contaminagio ¢ alta, podendo afetar a saide da
populagio. A ANVISA estabeleceu, através da RDC n°12 de 02 de Janeiro de 2001, os
procedimentos para o controle microbiolégico para esses produtos. Com o objetivo de analisar
microbiologicamente, foram coletadas cinco amostras de saladas em pote prontas para o
consumo de diferentes produtores e realizadas andlises para presenga de Coliformes

termotolerantes, Sa/monella spp. e Staphylococcus coagulase positiva.

Palavras-chave: Anilise Microbiolégica. Contaminagio de Alimentos. Enterobactérias.

Abstract

Due to the demand for healthy habits and changes in people’s way of life, according to Brazilian
Health Ministry, minimally processed food products made their places in the market. It is
considered minimally processed, food that suffered some kind of physical or chemical
modification, which made it ready to consume or prepare. Because of the high degree of
handling of these food and their own organic characteristics, contamination chances are high
and it may affect consumers’ health. ANVISA establish, through RDC n°12 on January 2nd
2001, the microbiological control procedures for these products. Aiming to analyze
microbiologically, Five samples of salads in containers ready for consumption from different
suppliers were collected and the presence of thermotolerant coliforms, Sa/monella spp. and
Staphylococcus was analyzed.

Key-words: Microbiologically analysis; Food contamination; Enterobacteria.
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Introducao

De acordo com Ministério da Saude do Brasil (2014), com a recente mudanga
do estilo de vida e dos habitos alimentares que a populagdo brasileira vem vivenciando,
cada vez mais hd uma procura por praticidade. Na alimentag¢do, hd uma preocupagio
crescente em relacdo a exercer hibitos mais saudaveis. E, com isso, tanto o consumo
quanto o mercado de produtos saudéveis e praticos estio aumentando (SOUZA, 2001).

Nesse sentido, o mercado de produtos minimamente processados teve sua
ascensdo nos Ultimos anos. Alimentos minimamente processados (AMP) sdo aqueles in
natura os quais foram submetidos a pequenas altera¢des como limpeza, embalagem,
pasteurizagdo, secagem, moagem, fermentagio, entre outros processos, que tornam os
produtos finais prontos para consumo ou preparo (BRASIL, 2014).

Além dos aspectos de conveniéncia e praticidade, devem apresentar qualidade
higiénico-sanitiria e manter as caracteristicas sensoriais de sua forma original in natura
(SILVA, 2008).

Nio s6 devido ao manuseio dos alimentos minimamente processados, mas
também as suas caracteristicas fisicas e quimicas, esses produtos podem sofrer diferentes
tipos de contaminagio, oferecendo risco a satude da populagio (FRODER et al., 2007).

De acordo com Paula (2010), as doengas causadas pela contaminagio dos
alimentos tém sido caso de preocupagio para saude publica, por ter crescido bastante os
casos de infec¢do alimentar. Entre os microrganismos patégenos que podem ser
encontrados em frutas e hortalicas frescas estdo a Salmonella, Listeria monocytogenes,
Shigella, Escherichia coli, Bacillus Cereus, Staphylococcus aureus, entre outros.

Segundo a Resolugio da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 de 02 de Janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, o controle microbiolégico dos
minimamente processados se dd pelas pesquisas de Salmonella e Coliformes
termotolerantes, quando estes estdo crus. Quando cozidos, acrescenta-se a pesquisa de
Staphylococcus coagulase positiva.

Com base nos dados informados, o presente trabalho teve como objetivo

analisar microbiologicamente amostras de saladas em pote comercializadas no municipio

de Volta Redonda no estado do Rio de Janeiro.

14



CARVALHO, A.CF,; SARON, M.L.G.; MALLET, A.C.T.. Anilise microbiolégica de saladas em pote prontas para consumo
R. Cientifica UBM - Barra Mansa (R]), ano XXIX, v. 21, n. 41, 2. Sem. 2019. p. 12-26.
ISSN 1516-4071

Fundamentacao Teoérica

OBTENCAO DAS AMOSTRAS

Foram coletadas amostras de saladas em pote, em sua prépria embalagem, em
diferentes tipos de comércios da cidade de Volta Redonda, no interior do estado do Rio
de Janeiro. Ademais, foram escolhidas saladas no pote com composi¢io alimentar
semelhante, tendo como principais componentes folhosos, proteina (frango), batata
doce, cenoura crua ralada, brécolis e milho. As mesmas foram imediatamente colocadas
em bolsa térmica contendo gelo, para que ndo perdessem suas caracteristicas sensoriais,
obtidas no ato da coleta e conduzidas ao laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Centro Universitirio de Volta Redonda (UniFOA), para as devidas anilises

microbioldgicas.

Preparacgio das amostras

As amostras, num total de 5 unidades, foram trituradas separadamente em
liquidificador devidamente esterilizado até a completa homogeneizagio. A retirada das
amostras foi realizada de maneira asséptica, sendo as mesmas transferidas para frascos

estéreis para posterior utilizagio.
Determinacao de Coliformes

Teste presuntivo

Foram retiradas assepticamente aliquotas de 1 mL das amostras e diluidas em 9
mL de dgua peptonada 0,1% em séries de tubos, transferindo-as em aliquotas de 1 mL
das trés dilui¢des para séries de trés tubos (107,102, 1073), contendo Caldo Lauril

Sulfato Triptose (LST) e incubadas em estufa a 37°C/48h. Foram considerados

positivos os tubos com produgio de gis nos tubos de Durham (presenga de bolhas).
Coliformes totais

A vpartir de cada tubo positivo de Caldo LST, transferiu-se uma al¢ada para

tubos de Caldo Bile Verde Brilhante (VB), previamente identificado com a dilui¢do
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correspondente. Foram incubados em estufa a 37°C/48h. Foram considerados positivos
os tubos com produgdo de gis no tubo de Durham. Verificou-se na tabela de nimero
mais provavel (NMP) o nimero correspondente e o resultado foi expresso em NMP de

Coliformes totais/mL.

Coliformes termotolerantes

A partir de cada tubo de caldo LST positivo, transferiu-se uma al¢ada para um
tubo de caldo EC (Caldo Escherichia coli) previamente identificado com a diluicio
correspondente. Incubou-se em banho-maria a 45°C/24h. Foram considerados positivos
os tubos com produgio de gis no interior dos tubos de Durham. Verificou-se na tabela

de NMP o nimero correspondente e expressou-se o resultado em NMP de Coliformes

termotolerantes ou a 45°C/ mL (SILVA e JUNQUEIRA, 2007).

Salmonella spp.

Retirou-se assepticamente uma porgdo de 25 g da amostra adicionando-a em
225 mL de dgua peptonada tamponada. Posteriormente, a amostra foi incubada a 37°C
por 24 horas (fase de pré-enriquecimento). Na sequéncia, realizou-se a etapa do
enriquecimento seletivo, em que se transferiu 1mL desta dilui¢do para um tubo de
ensaio contendo 10 ml de Caldo Tetrationato e 1mL transferido para um tubo contendo
Caldo Rapapport, ambos incubados a 37°C por 24 horas. A partir dos tubos dos caldos
anteriores da fase de enriquecimento seletivo, foi retirada uma algada e a inoculou em
duas placas de Petri, contendo o meio Hecktoen entérico (He). Estas foram incubadas a
35°C por 24 horas. Procedido esse periodo, foi feita a confirmac¢do da presenca da

Salmonella e as devidas amostras foram encaminhadas para a realizagio de provas

bioquimicas confirmatérias (SILVA e JUNQUEIRA, 2007).

Staphylococcus coagulase positiva

A metodologia instituida para a pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva foi a
Contagem Direta em Placas. Partindo das dilui¢des 10, 102 e 103, com o auxilio de
uma pipeta esterilizada, foi transferido 0,1 mL de cada dilui¢do para placas de Petri
contendo Agar Baird-Parker (BP) e depois espalhou-se o inéculo por toda a superficie

do Agar BP, utilizando-se a técnica de semeadura em superficie ou Spread plate. As
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placas foram incubadas, de forma invertida, em estufa a 35°C por 24 horas.
Posteriormente, foram selecionadas para contagem as placas que continham entre 20 e
200 colénias tipicas. As coldnias tipicas (negras, brilhantes, com anel opaco, rodeado por
um halo claro transparente, destacando-se sobre a opacidade do meio) foram contadas
para célculo do numero de unidades formadoras de colonias (UFC) por grama do
alimento. Trés colonias tipicas isoladas de cada placa foram repicadas para tubos
contendo Caldo Infusio Cérebro-Cora¢io (Caldo BHI). Emulsionou-se a massa de
células com o caldo e foi transferida uma alcada para um tubo com Agar-Tripticase de
Soja (Agar TSA) inclinado. Ambos os meios foram incubados a 35°C durante 24 horas.
A partir do subcultivo crescido no Caldo BHI foi realizada a prova bioquimica de

Coagulase (SILVA e JUNQUEIRA, 2007).
RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1, encontram-se expressos os resultados das amostras de saladas em

pote em relagdo a presenca de Coliformes totais e termotolerantes, de acordo com o

método de contagem de Numero Mais Provivel por grama de alimento (NMP/g).

Tabela 1. Resultado das analises para Coliformes totais e termotolerantes em saladas de potes

AMOSTRAS  Coliformes totais (NMP/g)  Coliformes termotolerantes (NMP/g)

A T 07 2,8x10?
B 3,5x10° 0

C 4,6x103 1,5x10°
D 1,5¢10° 2,8x102
E 1,1x10* 2,1x10?

Fonte: Autores (2018)

Todas as amostras apresentaram contagem para Coliformes totais. Quanto as
anilises de Coliformes termotolerantes, levando-se em consideragio a RDC 12 de 2001

da ANVISA, que estabelece o limite de contagem expressas em NMP/g de 10%, pode-se
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observar na tabela 1 que, com excegdo da B, todas as amostras analisadas estdo em
desacordo com os padrdes aceitéveis.

O grupo dos Coliformes totais é composto por bactérias da familia
Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a lactose com produgio de gis, quando
incubados a 35-37°C, por 48 horas. Jd os Coliformes termotolerantes e E. co/i fazem
parte de um grupo de bactérias pertencentes aos Coliformes totais que possuem a
capacidade de continuar fermentando lactose com produgio de gis em 24h quando
incubados a 44-45,5°C.

Mallet et al. (2017) verificaram em seu trabalho que 33% das amostras de saladas
analisadas encontravam-se fora dos limites preconizados, niao estando aptas a
comercializagio e, consequentemente, ao consumo humano. Resultado este que se
assemelha ao do presente estudo.

Corroborando com esses achados, Maciel et al. (2017), apontaram que sua
pesquisa também apresentou resultados acima do permitido para a presenca de
Coliformes totais e termotolerantes nas amostras de saladas coletadas de dois diferentes
restaurantes.

Entretanto, Fagiani (2017), em seu estudo, pode observar que a maioria das
amostras de saladas prontas pra consumo apresentou quantidade de Coliformes totais
acima do tolerado pela legislacdo, porém, a contagem de Coliformes termotolerantes
estava conforme.

Embora nio existam informagdes na legislacio quanto aos limites de contagens
para Coliformes totais, tais andlises sdo realizadas considerando-se que os resultados
positivos indicam as mds condiges higiénicas do local, do produto e o risco da presenca
de patégenos fecais.

Monteiro (2016) em sua pesquisa com saladas obteve resultados similares aos
deste estudo, tendo em vista que, das 37 amostras avaliadas, todas se apresentaram fora
dos limites estabelecidos na legisla¢io vigente.

Esses dados se assemelham aos dos pesquisadores Rocha; Soares; Beserra (2014),
que realizaram a andlise de nove amostras de saladas cruas de diferentes
estabelecimentos e constataram a presenca de Coliformes totais e termotolerantes em

altas quantidades em todas as amostras.
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Em relagio as andlises de Sa/monella spp., dentre as amostras analisadas, apenas a
D apresentou resultado positivo, como demonstrado na tabela 2.

A legislagio determina auséncia desse agente patégeno em 25g de alimento,
desta forma, a amostra D encontra-se em desacordo com o permitido por lei e, inapta
para o consumo.

Pertencente a familia Enterobacteriaceae, a Salmonella possui forma de bastonetes
curtos, gram-negativos nio esporogénicos, oxidase negativos e anaerdbias facultativas.
Podem se multiplicar em temperaturas a partir de 5°C, sendo 38°C considerada a
temperatura 6tima de crescimento. Acima de 60°C durante 15 a 20 minutos, tem a

possibilidade de serem destruidas (SILVA et al., 2007).

Tabela 2. Resultado para presenca de Salmonella spp.

AMOSTRAS RESULTADO

A Auséncia
B Auséncia
C Auséncia
D Presenca
E Auséncia

Fonte: Autores (2018)

A Salmonella é considerada um dos principais agentes causadores de DTA em
virios paises, sendo considerado um risco a saide publica, devido ao nimero de
morbidades, mortalidade e perda econdmica (CAPALONGA, 2014).

De acordo com o Ministério da Satude (Brasil, 2018), entre o periodo de 2000 a
2017, 34,1% dos casos de DTA ocorreram devido a infec¢ido por Salmonella.

Segundo Forsythe (2013), alguns dos alimentos responsiveis pela infecgio
humana sio carnes, ovos, produtos licteos, frutas e vegetais crus. Os sintomas causados
pela Salmonella incluem nduseas, vomitos, dor abdominal, diarreia, febre branda e
calafrios. Possui periodo de incubagio de 12 a 36 horas, podendo persistir entre quatro a

sete dias.
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O resultado se difere do estudo realizado por Santos et al. (2015), no qual se
analisou saladas cruas e cozidas servidas em um restaurante, no estado da Bahia, e em
todas amostras analisadas o resultado foi negativo.

Em concordincia a esta pesquisa, Oliveira et al. (2011), analisaram amostras de
vegetais minimamente processados, na cidade de Sdo Paulo, e obtiveram resultados
positivos em duas dessas amostras em relagio a presenca de Salmonella spp.

A detecgido de Staphylococcus coagulase positiva, também prevista na legislagio
para esse tipo de produto, foi realizada por meio de andlises microbioldgicas de
contagem total em placas e posterior teste de coagulase. No que diz respeito a
quantidade desses microrganismos, pode-se dizer que a tolerincia para alimentos, de
modo geral, é de 10° UFCg’, conforme a ANVISA (BRASIL, 2001). Das amostras
analisadas, todas apresentaram contagens de Szapylococcus superiores ao estabelecido pela
legislacdo, entretanto o resultado para o teste de coagulase foi negativo em todas as

cepas analisadas (tabela 3).

Tabela 3. Resultado das analises para Staphyloccocus.

AMOSTRAS Sthaphyloccocus COAGULASE POSITIVA
A Ne de coldnias incontiveis 0
B Ne de coldnias incontéveis 0
C Ne de colonias incontéveis 0
D Ne de coldnias incontéveis 0
E Ne de colonias incontaveis 0

Fonte: Autores (2018)

Sdo definidas como cepas Gram positivas, anaerdbias facultativas, nio resistentes
ao calor. Porém, suas toxinas sio altamente resistentes, sendo o motivo da intoxicagio
de quem as ingere. Além disso, sdo divididos em duas categorias: coagulase positivos e
negativos (SILVA, 2007).

O fato de haver alimentos ou superficie contendo a presenca de Staphylococcus

spp. pode ser interpretado como indicador de contaminagio pelos manipuladores e

20



CARVALHO, A.CF,; SARON, M.L.G.; MALLET, A.C.T.. Anilise microbiolégica de saladas em pote prontas para consumo
R. Cientifica UBM - Barra Mansa (R]), ano XXIX, v. 21, n. 41, 2. Sem. 2019. p. 12-26.
ISSN 1516-4071

indicativo de auséncia de controle higiénico-sanitirio nos processos de produgio de
alimentos e na qualidade de sanitizagdo das superficies destinadas ao contato com os
alimentos (GUIMARAES e ANDRADE, 2008).

Apesar de ndo levar a morte e possuir curta duragdo, seus sintomas sio
considerados severamente desconfortéveis. Dentre estes, pode-se citar nduseas, vomitos,
célicas, prostra¢io, pressio baixa e queda de temperatura. Geralmente se iniciam entre
duas a seis horas ap6s a ingestdo e dura em torno de dois dias.

Contagens de Staphyloccocus acima do permitido foram observadas no estudo
realizado por Mallet et al. (2017), assim como a presente pesquisa, diferindo, entretanto,
no resultado para o teste de coagulase, no qual apresentou-se positiva para uma das nove
amostras de saladas cruas coletadas.

No estudo realizado por Souza (2016), duas das 13 amostras, possuiam
contagens de Staphyloccocus acima do tolerado, se assemelhando aos resultados deste
trabalho e, portanto, consideradas impréprias para o consumo humano.

O resultado encontrado também se assemelha ao obtido pela autora Alves
(2015), em que todas as amostras de hortalicas deram positivas em relagdo a presenga
dessa bactéria.

As Doengas transmissiveis por alimento (DTAs) ocorrem devido a ingestio de
alimento ou 4gua contaminada, ocasionando manifestacoes digestivas como nduseas,
vomitos, diarreia, anorexia, e podendo também afetar outros érgios como rins, figado e
sistema nervoso (Brasil, 2017).

Segundo o Ministério da Sadde (Brasil, 2017), os surtos de DTA sio
caracterizados por situagdes em que duas ou mais pessoas apresentam sintomas e sinais
semelhantes, apés o consumo de alimentos ou dgua da mesma origem. Entre os
principais transmissores estdo bactérias, virus, toxinas, parasitas e substincias téxicas.

Para realizar o monitoramento dos ocorridos, foi criado o Sistema Nacional de
Vigilancia Epidemiolégica das Doengas Transmitidas por Alimentos (VE-DTA), que
possui como principios o controle, a intersetorialidade, prevencio e gestio (BRASIL,
2016).

H4 uma grande dificuldade em precisar a dimensdo do problema, pois muitos
casos de DTAs ndo sdo registrados, podendo associar a causa a inconsideragio dos

sintomas iniciais, fazendo com que a vitima néo procure auxilio médico. Ou mesmo pelo
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fato desses sintomas serem parecidos com de outras doengas, e ainda, devido ao tempo
de incubagio de alguns agentes, tornando dificil a assimila¢do do alimento ingerido com
o diagnéstico (CAPUANO et al, 2008).

Com base nos dados do Ministério da Saiude (2018), na figura 1, podem-se
observar os principais alimentos acusados em surtos de D'TAs no Brasil, no periodo de
2000 a 2017.

De acordo com dados da Organizacio Mundial da Saide - OMS, no ano de
2010 as DTAs foram responsaveis por 351 mil ébitos no mundo. No Brasil, segundo o
Sistema de Informagio de Agravos de Notificagdo — Sinan (2016), entre 2007 e 2016,
houve mais de 6.000 surtos, 118.000 doentes e 109 &bitos, sendo em sua maioria

homens, entre 20 a 49 anos, no estado do sudeste (43,8%).

Figura 1. Alimentos acusados como causadores de surtos de DT'As no periodo de 2000 a 2017, no Brasil.
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Ignorado
Alimentos mistos
Miltiplos alimentos e———— 7 67%
Ovos e produtos a base de ovos  —e— 7 365
Agua  — ,16%
Inconclusivo e 3 370
Leite e derivados s 3 71%
Carne bovina in natura, processados e middos —wess 2 39%
Doces @ sobremesas  msm 1 94%
Carne de ave in natura, processados e middos wem 1 80%
Cereais, farindceos e produtos a base de cereais w1 76%.
Produtos cirneos embutidos == 1,09%
Hortalicas == 1 089%
Pescados, frutos do mar e processados = 0, 84%
Carne suina in natura, processados e middos = 0,82%
Frutas, produtos de frutas e similares = (,66%
Inconsistente » 0,37%
Bebidas ndo alcodlicas 1 0,27%

11,77%

Especiarias, temperos secos, condimentos e similares 1 0,22%
Pessoa a pessoa | 0,18%

Gelados comestiveis 1 0,15%

Qutras carnes | 0,05%

Bebidas alcodlicas 0,03%

Produtos alimenticios para usos nutricionais especiais 0,02%
Gorduras, dleos e emulsdes vegetais | 0,02%

Produtos a base de soja 0,01%

Produtos quimicos | 0,01%

Edulcorantes (adocantes e aglicares) e mel 0,01%

0% 5% 105 15% 20% 25% 305 35% A0% 45% 50%

Fonte: Sinan/Ministério da Saide (2018)

Para Bertolino (2010), a seguranca dos alimentos ocorre quando o produto nio
oferece riscos, de qualquer natureza, a saide do consumidor. Devem-se levar em
consideragdo as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais desses
alimentos, se atentando aos processos de produgio, transporte e armazenamento.

A fim de aumentar a seguranca dos alimentos para a popula¢do brasileira, a

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA)/ Ministério da Saude, criou a
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RDC n° 216/019 de setembro de 2004, na qual é estabelecido o Regulamento Técnico
sobre Boas Priticas para Servi¢os de Alimentagio.

A implantagio de um Manual de Boas Priticas em estabelecimento produtores
de alimentos ¢ fundamental para a produgio e comercializagio de alimentos saudaveis e
que ndo apresentem riscos de contaminagio a saide dos consumidores. Dessa forma,
previnem-se os riscos, atingindo um alto padrido de qualidade dos alimentos. Sendo seu

principal objetivo a garantia da integridade do alimento e a saide do consumidor

(NASCIMENTO; BARBOSA, 2007).

Consideracoes Finais

Com o desenvolvimento deste estudo, observou-se que os estabelecimentos
comerciais estdo fornecendo saladas de pote com contagens elevadas de microrganismos,
podendo comprometer a saide do consumidor. Esses resultados podem ser indicativos
de contaminagdo pelos manipuladores e de auséncia de controle higiénico-sanitirio dos
processos de produgio das saladas.

Conclui-se que os estabelecimentos pesquisados na cidade de Volta Redonda
(R]) precisam melhorar as condi¢des higiénicas sanitirias das saladas em pote que
comercializam, uma vez que surtos causados por microrganismos podem causar doengas

graves e levar os individuos a morte.
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