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- Responsavel e colaboradores

Responsaveis: Prof. Dr. Victor Augustus Marin DCA/EN e Prof. Dr. Alexandre Soares

Colaboradores: Alunos de monitoria (2) da disciplina Controle Microbiolégico de Alimentos —
Integral e Noturno; alunos voluntérios de iniciacdo cientifica (2), alunos voluntarios (2); alunos de
extensdo (1); alunos com bolsa de incentivo académico (1); alunos de pos-graduacdo: mestrado (3)
da Unirio e (1) da Fiocruz e doutorado (1) Unirio, (1) Fiocruz e (1) UFF; docentes da UFF;
docentes do DCA e outros docentes dos departamentos da EN.

- Contextualizacéo e justificativa



A ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) vem aumentando de modo
significativo em nivel mundial. Véarios sdo os fatores que contribuem para a emergéncia dessas
doencas, entre os quais destacam-se: 0 crescente aumento das populacfes; a existéncia de grupos
populacionais vulnerdveis ou mais expostos; o processo de urbanizacdo desordenado e a
necessidade de producéo de alimentos em grande escala. Contribui, ainda, o deficiente controle dos
orgdos publicos e privados no tocante a qualidade dos alimentos ofertados as populacdes.
Acrescentam-se outros determinantes para 0 aumento na incidéncia das DTA, tais como a maior
exposicdo das populacGes a alimentos destinados ao pronto consumo coletivo (fast-foods), o
consumo de alimentos em vias publicas, a utilizacdo de novas modalidades de producéo, o aumento
no uso de aditivos e a mudancas de habitos alimentares, sem deixar de considerar as mudancas
ambientais, a globalizacdo e as facilidades atuais de deslocamento da populagdo, inclusive no nivel
internacional (BRASIL, 2010).

Doenca Transmitida por Alimento é um termo genérico, aplicado a uma sindrome
geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhada ou n&o de febre,
atribuida a ingestdo de alimentos ou dgua contaminados. Sintomas digestivos, no entanto, ndo sao
as Unicas manifestacdes dessas doencas, podem ocorrer ainda afeccbes extraintestinais, em
diferentes 6rgdos e sistemas como: meninges, rins, figado, sistema nervoso central, terminagdes
nervosas periféricas e outros, de acordo com o agente envolvido (BRASIL, 2010).

A multiplicidade de agentes causais e as suas associagfes a alguns dos fatores citados
resultam em um numero significativo de possibilidades para a ocorréncia das DTA, infecgdes,
toxinfeccdes, intoxicacOes ou intoxicacdes ndo bacterianas que podem se apresentar de forma
crbnica ou aguda, com caracteristicas de surto ou de casos isolados, com distribuicéo localizada ou
disseminada e com formas clinicas diversas (BRASIL, 2010).

Apesar da comprovada relacdo de varias doengas com a ingestdo de alimentos contaminados,
do elevado numero de internac6es hospitalares e persisténcia de altos indices de mortalidade infantil
por diarreia, em algumas regides do Pais pouco se conhece da real magnitude do problema, devido a
precariedade das informaces disponiveis (BRASIL, 2010).

Os estudos no Brasil se limitam a pesquisar os agentes etiologicos que estdo preconizados
em legislacdo especifica para os padr6es microbioldgicos na area de alimentos onde a mesma se
encontra desatualizada. No entanto, as analises laboratoriais relacionadas a investigacdo de surto de
DTA néo necessitam estar associadas aos aspectos legais. Os agentes envolvidos no surto podem
ndo ter seus limites aceitaveis indicados nos padrdes legais (Ex.: Yersinia enterocolitica, Vibrio
cholerae, Campylobacter spp, Aeromonas spp, Plesiomonas spp, Shigella spp, virus entéricos,
parasitos ou toxinas bioldgicas) (BRASIL, 2001 e BRASIL, 2010).

As técnicas tradicionais de microbiologia de alimentos fundamentam-se na utilizacdo de
testes morfoldgicos e bioquimicos para tipagem, subtipagem e identificagdo de géneros, espécies e
subespécies microbianas. As técnicas microbioldgicas mais comumente utilizadas sdo realizadas em
meios de cultura ndo-seletivos e seletivos complementadas por testes bioquimicos diferenciais, na
sua maioria, de producdo enzimatica, usados em conjunto com testes soroldgicos (Gandra et al,
2008).

Porém, esses métodos convencionais ou tradicionais aplicados apresentam desvantagens
quando comparados com métodos mais rapidos e precisos. Neste sentido, métodos reconhecidos



internacionalmente ou validados como a PCR (Polymerase Chain Reaction) destaca-se aos métodos
convencionais. Rapidez, bom limite de deteccdo, seletividade e
potencial para otimizacao sdo as maiores vantagens deste método (Freitas et al., 2006).

Portanto, neste laboratério tem-se por principio identificar os microrganismos que podem
estar nos alimentos e que estdo, ou ndo, preconizados pela legislacdo através de técnicas
moleculares como a PCR. Também é efetuada a pesquisa de genes que podem conferir resisténcia
aos antibioticos nos microrganismos. Além disso, apds o isolamento do microrganismo deste é
extraido o DNA e verificada a presenca para genes que codificam para aminas biogénicas,
viruléncia entre outros genes e até para se confirmar qual é a espécie do microrganismo. Estes
topicos estdo totalmente relacionados com a disciplina Controle microbiolégico de alimentos, na
graduacéo.

Estima-se que pelo menos 25% de todos os medicamentos modernos sdo derivados
diretamente ou indiretamente de plantas medicinais, principalmente por meio da aplicacdo de
tecnologias modernas ao conhecimento tradicional. No caso de certas classes de produtos
farmacéuticos, como medicamentos antitumorais e antimicrobianos, essa percentagem pode ser
maior que 60% (Brasil, 2012; WHO, 2011).

As plantas medicinais desempenham importante papel na nutricdo humana em todas as
faixas etarias, como fonte de vitaminas, sais minerais e fibras. Além disso, também destaca—se a
preocupacdo com o uso eficiente dos recursos naturais ndo renovéveis, manutencdo da
biodiversidade, preservacdo ambiental, desenvolvimento econdmico e qualidade de vida humana
em um ambiente sustentavel (Brito e Freitas, 2004; VVagenas et al. 2014).

Portanto, no LABIMEN se pesquisa microrganismos que podem estar nos alimentos e que
estdo, ou ndo, preconizados pela legislacdo; microrganismos com resisténcia aos antibidticos;
plantas que possam inibir o crescimento e desenvolvimento de microrganismos. Faz-se também
trabalhos com relacdo a genbmica, nutrigendmica e resistdbmica; caracterizacdo molecular das
plantas ou microrganismos; busca de genes que expressam as substancias que possam causar
atividade antimicrobiana. Estes tdpicos estdo totalmente relacionados com as disciplinas Controle
microbiologico de alimentos (obrigatdria) e Plantas medicinais aplicadas a nutricdo (optativa), as
duas na graduacéo.

- Objetivos

Geral

Atender as demandas de ensino (graduacéo e pos-graduagdo) assim como extensao e pesquisa.
Especificos

- Propiciar a formacao académica e aprimoramento profissional do nutricionista;



- Proporcionar, prioritariamente, a realizacdo de aulas praticas, para o desenvolvimento das
disciplinas de graduacao;

- Possibilitar aos Programas de PoOs-Graduacdo o aumento na quantidade e qualidade das
dissertacdes, teses e publicacoes;

- Apoiar as atividades de pesquisa, ensino e extensdo devidamente cadastradas na Unirio,
vinculadas aos Departamentos, Programas de Pos-Graduacdo ou Programa de Iniciacdo Cientifica
da Unirio e demais unidades académicas da Unirio;

- Caracterizar por biologia molecular diversas plantas medicinais;

- Proporcionar aos alunos de Nutricdo utilizar métodos alternativos moleculares para a identificacéo
de microrganismos;

- Bioprospeccdo de plantas medicinais que tenham um efeito antimicrobiano frente as bactérias
resistentes aos antibioticos;

- Avaliacéo dos riscos de agentes biolégicos e OGM nos alimentos;

- Identificar se nos alimentos estdo presentes bactérias resistentes aos antimicrobianos.
- Estudar os genes que codificam para resisténcia antimicrobiana;

- Caracterizar a presenca e expressao de genes de viruléncia;

- Analisar a filogenia de isolados microbianos e de plantas.

- Atividades

Ensino: este laboratorio atende aos alunos de graduacédo (integral e noturno) da disciplina
obrigatoria na graduacdo “Controle Microbiologico de Alimentos”; da disciplina optativa “Plantas
Medicinais Aplicadas a Nutrigdo” e da disciplina do curso de pds-graduacdo (PPGAN/Unirio)
“Controle Higiénico Sanitario de Alimentos”.

Pesquisa: proporcionar aos alunos de graduacdo, pos-graduacdo e extensdo estrutura para
que realizem suas pesquisas.

Extensdo: este laboratério conta com 0 projeto de extensdo: “Seguranca Alimentar em
Servigos de Alimentacdo no Rio de Janeiro”. Este projeto tem por objetivos: estabelecer relagao
entre a UNIRIO e os servigcos de alimentacdo do Rio de Janeiro, visando a melhoria nas boas
praticas dos estabelecimentos e consequentemente melhorando a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos fornecidos a populagdo. Através de uma mao-dupla estabelecer a troca de saberes entre a
academia e o setor alimenticio e utilizar a extenséo para complementar a formacédo dos alunos de
nutricdo; preparar os alunos do curso de nutricdo da UNIRIO para ministrar cursos para 0S Servicgos
de alimentagdo para a implementacdo de boas préticas; preparar os alunos do curso de nutri¢cdo da



UNIRIO para prestar servicos para 0s servicos de alimentacdo para a implementacdo de boas
praticas.

- Espaco fisico e recursos materiais

Existentes: &rea 80 m’ e equipamentos: termociclador (1); microcentrifuga (2); forno
microondas (2); balanca semi analitica (2); cubas de eletroforese (4); fonte para eletroforese (3);
fotodocumentador (1); material de consumo para a execucdo de analises moleculares; estufa de
secagem e esterilizacdo (1); cabine de seguranca bioldgica (1); geladeira (4); estufa BOD (2);
autoclave (2); homogeinizador de alimentos (1); estufa bacterioldgica (3); destilador de agua (1);
vidraria e material de consumo para a execucao de andlises microbioldgicas de alimentos e area
para lavagem de vidrarias.Observacao: todos os equipamentos adquiridos foram via pré-reitoria de
graduacéo.

Ainda precisa: cabine para PCR (2); geladeira (1); mesa de aco inoxidavel (8);
fotodocumentador (1); banho maria (3); microcentrifuga (2); PCR qualitativa (5); PCR quantitativa
(1); méquina de gelo (3); cabine de seguranca bioldgica (5); esterilizadores para alca bacterioldgica
(6); BOD (2); incubadora rotacional (2); material de consumo para a execucdo de analises
microbioldgicas de alimentos, principalmente meios de cultura e material de consumo para a
execucdo de analises moleculares, principalmente para PCR e sequenciamento de DNA,; discos de
antibioticos.
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