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Prefacio 4 Segunda Edicao

Embora estivesse contente com a primeira edigio deste livro (MdSA), senti que ele
ndo estava completo. Esta nova edigio buscou preencher essa lacuna, incluindo no-
vas secdes sobre bioinformatica, ameagas biologicas e de manipuladores, bem como
atualizando muitas outras secbes. Desde 2000, o topico de avaliacio de riscos mi-
crobiologicos se expandiu e consequentemente incorporei partes de meu outro livro
publicado pela Editora Blackwells, Microbiological Risk Assessment of Food - 2002,
no Capitulo 10, uma vez que ele apresenta uma melhora considerdvel das péginas
iniciais da primeira edicdo de MdSA. Agradego a Simon Illingworth (LabM, Bury,
Reino Unido) por revisar o Capitulo 5, o qual aborda métodos de deteccdo.

Uma mudang¢a maior ocorreu por meio de materiais complementares (em in-
glés) disponiveis em http://www.wiley.com/go/forsythe. Eles j estavam disponiveis
na primeira edigdo deste livro, mas infelizmente ndo foram muito explorados. De
fato, este foi um dos primeiros livros com materiais na internet publicados pela Bla-
ckwell, e a lista de URL no Apéndice foi considerada uma “novidade™ Quanta coisa
mudou desde 2000. Utilizo a internet com dois objetivos principais. Primeiro, para
manter alguns capitulos atualizados e, segundo, para oferecer vdrios exercicios com
dados que ndo tém o mesmo formato de um livro. Um aspecto que venho tentando
expandir e estimular nos “novos” leitores ¢ a aplicagdo da gendmica, da pds-genomi-
ca e da bioinformatica na microbiologia de alimentos. A primeira edi¢do deste livro
j4 incluia os microarranjos, mas nio as ferramentas para investigar os genomas de
micro-organismos por si s6. De fato, em 2000, o ano em que MdSA foi publicado,
foi também o ano em que a primeira versdo do genoma de Campylobacter jejuni foi
publicada e, visto que o texto de MdSA foi escrito em 1999, o tema sobre os geno-
mas microbiolégicos ainda ndo tinha sido contemplado. O fato de os genomas serem
sequenciados mais rapidamente do que podem ser entendidos significa que se pode
descobrir com rapidez algo que ninguém sabia antes, e espero que os aspectos da
bioinformdtica permitam e encorajem os leitores a tentarem pesquisas in silico. Um
topico que estava atraindo muita atenc¢io do piiblico em 1999-2000 era a BSE-vC]D
(encefalite espongiforme bovina - variante da doenga de Creutzfeldt-Jacob). Feliz-
mente, nos anos seguintes, foi possivel superar o auge de sua incidéncia. Entretanto,
durante esse mesmo periodo, surgiu o fantasma do bioterrorismo e, assim, esse as-
sunto ¢ abordado em uma nova secéo desta edigio.



vi Prefacio 4 Segunda Edi¢do

Uma coisa que ndo se alterou entre as duas edicoes foi a incidéncia inaceitavel-
mente alta de doencas de origem alimentar. Mais alarmante do que isso é o fato de
que ainda s¢ conhecemos a “ponta do iceberg” no que diz respeito a sua verdadeira
incidéncia. Quando se considera que, nos Estados Unidos, 3.400 mortes ocorrem de-
vido a agentes desconhecidos de doencas de origem alimentar (Frenzen et al., 2005),
fica evidente que ainda hd uma quantidade consideravel de pesquisas e investimentos
a serem realizados.

Confesso que era minha infengio completar esta nova edi¢do para publicé-la
em 2005. Contudo, nossa pesquisa intensiva sobre Cronobacter spp. (Enterobacter
sakazakii) e os organismos relacionados a ele tomaram mais horas do que o dia pos-
sui, Esse patégeno emergente infelizmente pode infectar recém-nascidos, causando
diversas doencas ¢ mesmo a morte. Para ndo desequilibrar este livro com excessivas
referéncias a esse organismo pelo qual tenho interesse pessoal, os leitores devem con-
sultar o livro publicado pela ASM Press book, Enterobacter sakazakii, de 2008, edita-
do por Jeff Farber e por mim (Health Canada), bem como minha pégina na internet
(http://www.wiley.com/go/forsythe).

Como sempre, meus agradecimentos e minha estima vdo para Nigel Blalmfor-
th, David McDade e especialmente para Katy Loftus, da Wiley-Blackwell, por sua
paciéncia quando os prazos pareciam ir por 4gua abaixo (0 que era frequente). Por
fim, um agradecimento especial para minha sempre incentivadora esposa, Debbie,
meus filhos, James e Rachel, e meus pais — pois sem eles nada disso seria possivel.

Steve Forsythe
Professor de Microbiologia
Universidade Nottingham Trent



Prefacio da Primeira Edicao

Em todo o mundo, a produgdo de alimentos tem se tornado cada vez mais e mais
complexa: com frequéncia, a matéria-prima ¢ fornecida por diferentes paises, e o ali-
mento ¢é processado por meio de uma ampla variedade de técnicas. Até pouco tempo,
as fazendas serviam as comunidades locais sem muitos intermedidrios; atualmente,
ha grandes corporagdes sob o regime de normas nacionais e internacionais. Portanto,
as abordagens para a producio de alimentos seguros tém sido avaliadas sobre uma
plataforma nacional, europeia, transatlantica e outras. Contrariando esse cenario, as-
suntos de seguranca dos alimentos, como BSE e E. coli O157:H7, vém sendo bastante
divulgados, tornando o publico em geral mais consciente a respeito dos alimentos. A
controvérsia na Europa sobre os alimentos geneticamente modificados é percebida
em um contexto das “Doengas Transmitidas por Alimentos”

Este livro tem o objetivo de revisar a produgio de alimentos e os niveis de micro-
-organismos que os humanos ingerem. Em algumas circunsténcias, a tolerancia para
patégenos é zero; porém, predomina a aceitagio de limites de seguranca predetermi-
nados e, apesar da acuracidade ou inacuracidade estatistica, esses limites dependem
do fato de uma toxinfeccio alimentar ter ocorrido. Os micro-organismos sdo tradicio-
nalmente ingeridos em alimentos fermentados, desenvolvendo a discussido sobre 0s
beneficios para a saude de pré- e probi6ticos. Ainda néo ha certeza em relacdo a se 0s
alimentos funcionais serdo capazes de manter a aceitagdo dos consumidores.

A microbiologia de alimentos trata dos organismos patégenos assim como dos
degradadores. Ela visa cobrir a grande variedade de micro-organismos existentes em
alimentos, tanto os contaminantes como os inoculados de forma deliberada. Devido
3 conscientizacdo do publico em relagao 4s Doengas Transmitidas por Alimentos, €
importante que todas as companhias alimenticias mantenham altos padrées de hi-
giene e garantam a seguranga de seus produtos. Obviamente, com o tempo, haverd
mudancas tecnolégicas nos métodos de produgéo e nos de andlises microbiologicas.
Por esse motivo, um microbiologista de alimentos precisa saber os efeitos das mu-
dancas do processamento (pH, temperatura, etc.) na carga microbiana, Para esse fim,
este livro revisa os principais micro-organismos causadores de doengas de origem
alimentar, as maneiras de detec¢do, os critérios microbioldgicos, as interpretagoes
dos resultados dos testes de produto final, a microbiologia preditiva como ferramenta
para o entendimento das consequéncias das mudangas do processamento, o papel
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da Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC*), os objetivos da Ava-
liagéo de Risco Microbioldgico (MRA*) e a listagem dos Objetivos de Seguranca
dos Alimentos, a qual recentemente se tornou foco de atencio. Nos tltimos anos, a
internet mostrou-se um recurso muito valioso de informacio e, como reflexo disso,
diversos enderegos de sites com pesquisas de seguranca de alimentos sio oferecidos
no final do livro para encorajar o leitor a procurar por si mesmo informacdes na rede.
Apesar de este livro ter como publico-alvo estudantes de graduacio e p6s-graduagio,
também serd util para aqueles que trabalham nas inddstrias.

Grande parte do livro foi escrita durante os tltimos meses de 1999, quando a
Franga estava sendo considerada a “Corte Europeia” e por ter-se recusado a vender
carne britanica, devido a0 BSE/nCJD, e houve tumultos em Seattle relativos & Orga-
nizagao Mundial de Comércio. Enquanto grandes organizacdes se assombravam com
0 “Bug do Milénio”, no Reino Unido, o povo aguardava para ver o impacto do bug do
BSE (algumas centenas ou alguns milhares de casos?).

Uma vez que nenhum livro pode ser finalizado sem assisténcia e agradecimen-
tos especiais, estes vdo para Phil Vosey, referente &4 MRA; Ming Lo, por consideraveis
auxilios nos programas de computagiio; Alison, da Owoid Ltd., pelas inestiméveis
informagdes sobre os procedimentos de teste microbiolégicos ao redor do mundo;
Pete Silley e Andrew Pridmore, da Don Whitley Scientific Ltd, pelos diagramas RA-
BIT; e Garth Lang, do Biotrace Ltd., pelos dados sobre bioluminescéncia pelo ATP.
Sem esquecer, € claro, de Debbie e Cathy, pela leitura dos rascunhos, nunca deixando
passar erros ou falhas do autor.

Este livro ¢ especialmente dedicado a Debbie, James e Rachel, minha maie e
meu pai, pela paciéncia durante o tempo em que estive me dedicando a ele.

Stephen J. Forsythe

* N de T.: No original HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point,
** N de T.: MRA - Microbial Risk Assessment.
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