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Resumo

O presente trabalho é uma revisdo referente aos principais microorganismos associados a
processos de toxiinfeccoes de origem alimentar, entre os quais sao destacados os clostridium botuli-
num, staphylococcus auneus, clostridium perbringens, salmonella sp e escherichia coli entero-
patogénica. Sao feitas consideracoes em relacao as caracteristicas gerais das bactérias, habitat,

alimentos associados e patologia.

Abstract

I

This paper reviews the main pathogenie bacteria most freguently found in foods.

Among them are emphasized Clostridium botulinum, Staphylo coccus aureus, Clostridium
perfringens, Salmonella sp and Escherichia coli entreropathogenic. The general caracteristics
of the bacteria, their habitat, pathology and incidence in foods are considered.

1. INTRODUGAO

Levantamentos realizados em diferentes paises
tém mostrado que, os alimentos se constituem em
velculos significativos de microorganismos patogéni-
Eos, o0 que significa um sério perigo a saude publica.

por esse motivo, que as autoridades em alimentos
de diversos paises e organizagdes internacionai vém-
se preocupando com a presen¢a destes contaminan-
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tes, estabelecendo limites maximos toleravis para ca-
da um deles em particular, assim como para cada
grupo de alimentos.

O répido crescimento da popula¢éo mundial sobre-
tudo nos paises em desenvolvimento, faz com que
a oferta relativa de géneros alimenticios, principal-
mente aqueles considerados de alto valor biolégicos,
seja cada vez mais escassa. Dentro deste prisma,
a industrializacao de alimentos e sua respectiva evo-
lugdo tecnolbgica tem como objetivo, evitar que esses
alimentos sofram estrago prematuro. Com a evolucéo
tecnolégica do processamento de alimentos, obser-
va-se que o antigo processamento manual foi sendo
transferido para a industrializacdo. Neste momento
a importancia da contaminagdo desses alimentos,
princpalmente com microorganismos patogénicos,
bem como a quantificagdo daqueles inesejaveis cres-
ce muito, a ponto de fazer com que cuidados higiéni-
cos/sanitarios contra a contaminagéo e deterioracéo
microbiana, protejam o alimento da grande maioria
de outros tipos de danos.
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Baseado nisto, o presente trabalho procura ressal-
tar a importancia do manuseio, processamento e ar-
mazenamento adequado dos alimentos, na tentativa
de esclarecer que o infestao de alimentos que nao
tenham sido convenientemente manipulados favorece
o0 desenvolvimento de toxinfeccdes de origem alimen-
tar qu poderéao trazer sérios prejuizo a saude publica.

2. REVISAO DE LITERATURA

As alteragbes gastrointestinais ocasionadas pela
ingestao de alimentos sé@o atribuidas a fatores como
consumo excessivo, alergias, deficiéncias nutritivas,
envenenamento por compostos quimicos, toxinas de
origem bacteriana, infestagbes parasitarias e infec-
¢Oes microbianas. O envenenamento ocasionado pelo
consumo de produtos quimicos é raro e se caracteriza
pelo aparecimento quase imediato dos sintomas, os
venenos quimicos chegam aos alimentos a partir de
utensilios caso estejam, recobertos com esmalte de
baixa qualidade. (Fraizer, 1976).

Os alimentos podem constituir o veiculo de trans-
misséo dos dois principais grupos de organismos paté-
genos ao homem: primeiro, 0s microorganismos produ-
tores de enfermidades infecciosas nos animais que
s@o transmissiveis ao homem, constituindo as conhe-
cidas zoonoses bacterianas, por fungos, virus, helmin-
tos e protozodarios. Estes microorganismos se encon-
tram nos alimentos no momento em que sdo obtidos
(contaminaca@o endé6gena), e, segundo, organismos
produtores de intoxicagdes e infecgbes alimentares
humanas, que genericamente ndo existem nos alimen-
tos mas que somaram-se a estes no momento em
que foram obtidos (contaminagdo ex6gena) (Thatcher
& Clark, 1972).

O termo intoxicacéo alimentar é usado no sentido
muito amplo e inclui tanto as enfermidades causadas
pela ingestdo de toxinas elaboradas por microorga-
nismos, como as devidas a infecgcao do héspede no
trato intestinal. Por intoxicacdo alimentar se entende
a enfermidade ocasionada pelo consumo de veneno
ou toxina ao ingerir um alimento que os contenham,
enquanto que o termo Infeccdo Alimentar é aplicado
quando ocorre uma invasdo, multiplicacao e alteragao
dos tecidos do hospedeiro por organismos patogé-
nicos veiculados pelo alimento. (Camargo, in Aquaro-
ne, 1975).

A intoxicacdo alimentar divide-se em dois grupos
principais: o Botulismo, causado pela ingestao da toxi-
na do CLOSTRIDIUM BOTULINUM, e intoxicagio es-
tafiloc6cica, causada pela ingestao da toxina.do Sta-
phylococcus aureus. As infecgdes alimentares tam-
bém se dividem em dois grupos: aquelas em que os
alimentos, de forma geral, ndo constituem o meio
de cultura dos germes patégenos, mas os transportam
(tuberculose, difteria, disenteria, febre tiféide, bruce-
lose, célera, etc) e, aquelas em que o alimento cons-
titui o meio de cultura dos gemmes patégenos, que
ao se multiplicarem aumentam a possibilidade de in-
fectar o consumidor. A este grupo, pertencem as sal-
monelas. (Fraizer, 1976).

3. INTOXICACAO ALIMENTAR
3.1. Botulismo
Intoxicagéo alimentar causada pela ingestao de
alimentos que contenham a toxina do Clostridium
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botulinum, produzida durante seu crescimento no ali-
mento. (FRAIZER, 1976).

O organismo causal é um bacilo anaerdbico do
solo, sapréfita, esporulado e produtor de gas. Sao
conhecidos seis tipos de Clostridium botulinum que
se designam com as letras A, B, C, D, E e F. As
toxinas produzidas pelos tipos A, B, E e F sdao muito
perigosas sendo as mais freqlientes em casos de bo-
tulismo humano. (THATCHER & CLARK, 1972).

A producéo de toxin pelo Cl. botulinum depende
da capacidade de suas células cresceram no alimento
e autolizar-se. As toxinas do tipo A e B séo sintetiza-
das em forma de moléculas grandes relativamente
inativas, que adquirem toda sua toxidade ap6s certo
grau de hidrélise. Os fatores que interferem na capa-
cidade de crescimento e multiplicacdo dos esporos
do Cl. botulinum s&o: composi¢cao do meio, contetudo
em agua, pH., potencial de oxi-reducgéo, concentracao
de sais, tempo e temperatura de armazenamento.
(LEITAO, 1978).

Os alimentos mais envolvidos em intoxicacao bo-
tulinica séo:

— Alimentos de origem vegetal, principalmente
conservas caseiras como picles, palmitos, azei-
tonas e muitos outros enlatados em condicdes
de anaerobiose e com pH maior que 4,5.

— Carnes, principalmente enlatadas e produtos de-
rivados da carne, como feijoada. Os alimentos
contaminados apresentam cheiro de putrefacéo
e fermentacdo com producdo de gas, que dé
origem ao estufamento da lata;

— Leite e derivados, especialmente queijos;

— Peixe e produtos marinhos, principalmente en-
latados;

— Frutas, legumes e hortalicos enlatados. (CHA-
VES, 1980).

Toxina

A toxina botulhica é a mais potente até hoje
conhecida. Uma quantidade minima é suficiente para
causar a morte. Consiste numa proteina que é absor-
vida pelo intestino delgado e paralisa os musculos
involuntarios do organismo. A caracteristica mais im-
portante desta toxina é a sua relativa termolabilidade.
Em laboratérios tem-se observado que a toxina torna-
se inativa quando aquecida a 80°C num periodo que
varia entre poucos minutos a meia hora, dependendo
do alimento e do tipo de microorganismo envolvido.
(FRAIZER, 1976).

Por outro lado, os esporos do Cl. botulinum séo
bastante resistentes ao calor. O tratamento térmico
necessario para destrui-los depende do alimento, do
tipo do Clostridium, do meio em que se desenvol-
veram, da temperatura em que se produziram, de
idade e da quantidade existente. (FRAIZER, 1976).

Recomenda-se o seguinte tratamento para des-
truir todos os esporos de Cl. botulinum presentes
em alimentos

S o217 e ia TR TR I e IR Y STl A AT B 1 360 min
AOBICHEN Sl s o ster b il st 120 min.
s A IO I e R 36 min.
IS0 i PORRIR - 201 505 12 min
120C. bl me st idierineivasa 4 min
Patologia

O botulismo é uma intoxicacao advinda do consu-
mo de alimentos contendo a toxina pré-formada, em



decorréncia do desenvolvimento do Cl. botulinum.
O processo é caracterizado por uma sindrome neuro-
paralitica, ndo febril, associada com distirbios intesti-
nais, usualmente sendo evidenciado um estado geral
de fraqueza, com paralisia de nervos cranianos resul-
tando em manifestagdes oculares (pupilas dilatadas,
fixas, sem capacidade de foco, visdo embaragada
ou dupla), dificuldade em deglutir (disfagia), disfonia,
etc. A paralisia provocada pode generalizar-se, resul-
tando finalmente em paralisia respiratéria ou cardiaca.
O periodo de incubacédo raramente é inferior a 6h,
podendo prolongar-se por 12 — 24h ou mesmo por
mais tempo. O indice de mortalidade é varidvel mais
elevado nos casos dos tipos A e B do que no E.
(ICMSF, 1978).

3.2. Intoxicagdo Estafilocécica

E a intoxicacdo alimentar causada pela ingestao
da enterotoxina produzida por algumas cepas de Sta-
phylococcus aureus. A toxina é chamada enteroto-
xina por causar gastroenterites: é de natureza protei-
ca, termoestavel, resistindo a temperatura acima de
100°C. Existem vérios tipos identificados (A, B, C,
D e E, com outros tipos sendo atualmente investiga-
dos) diferindo entre si antigenciamente; no entanto
a toxina usualmente implicada em surtos é a do tipo
A, embora os tipos C, D e E sejam as vezes, mencio-
nadas. (ICMSF, 1978).

Esta bactéria estd incluida na familia Micrococ-
caceae, a qual inclui os géneros Micrococcus, Sta-
phylococcus, Planococcus e Aerococus. (BUCHA-
NAN & GIBBONS, 1974). No género Staphylococcus,
as bactérias apresentam a forma de cocos agrupados,
gram positivos, iméveis, com metabolismo respiratério
e fermentativo, sendo anaerdbias facultativas e cata-
lase positiva. S. aureus apresenta como caracteris-
tica tipica a producado de coagulase, a presenca de
desoxirribonuclease e a producéo de acido a partir
de manitol, tanto em condicdes aerébicas como anae-
rébicas. A bactéria & mesobfila, com crescimento na
faixa entre 6,5 a 46°C & 6timo a 35 — 37°C. O pH
minimo é 4,8 em condicdes de aerobiose e 5,5 em
anaerobiose. A atividade de agua minima é aproxima-
damente 0,86, sendo bastante tolerantes ao sal.
(FRAIZER, 1976).

Os estafilococos produtores de toxinas chegam
aos alimentos a partir do homem ou de outros animais.
Eles sao habitantes normais do sistema respiratério,
mucosa do nariz, faringe, garganta e pele. As peque-
nas estufas de bares e restaurantes em que se con-
servam produtos quentes, tornam-se excelentes para
o crescimento de stafilococos e consegiiente produ-
cdo de toxina. Sa@o responsaveis pelo aparecimento
de mastites em vacos e sdo capazes de produzir
enterotoxina no leite e derivados. (CHAVE, 1980,
FRAIZER, 1976).

Os alimentos envolvidos em intoxicacao estafilo-
cocica sao os alimentos crus, onde se enquadra o
leite e derivados nédo pasteurizados; produtos de con-
feitaria, principalmente, os que levam recheio; pratos
preparados, maionese, saladas, carnes e derivados.
Normalmente os alimentos muito manuseados sao
bastante contaminados. (CHAVES, 1980, THATCHER
e CLARK, 1972).

Patologia

A intoxicacao estafilocécica tem uma sindrome
caracterizada por nauseas, voémitos, diarréia, mal-es-
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tar, fraqueza geral, com periodo de incubagdo muito
curto (usualmente 2 a 4h) e recuperacao num periodo
de 24h, embora, por vezes demore alguns dias. Embo-
ra indice de mortalidade seja baixo, podem ocorrer
complicagds, geralmente, sob forma de desidratacao
e choque. (ICMSF, 1978).

A ocorréncia do processo de intoxicacao depende
de ingestao do alimento contendo a toxina Eré-elabo-
rada; numeros de células em torno de 10°g devem
existir de forma a haver producéo de toxina em niveis
suficientes para desencadear o processo patolégico.
(ICMSF, 1978).

3.3. Intoxicacao por Clostridium pe ffringens

O Clostridium perfringens caracteriza-se por
apresentar forma de bastonetes, geralmente méveis,
gram poritivos, anaerébicos obrigatérios ou aerotole-
rantes; apresentam esporos sub-temminais. Em relagao
ao metabolismo, apresentam atividade fermentaliva
sobre carboidratos produzindo fermentagéao butirica.
A bactéria é meséfila, desenvolvendo-se bem na faixa
de 35 a 42°C. (ICMSF, 1978).

O CI. perfringens é isolado com fregéncia a partir
de amostras do trato intestinal do homem e animais,
particularmente suinos, bovinos e roedores. A partir
deste ambiente, pode vir a contaminar diferentes ali-
mentos, com énfase principalmente em produtos cér-
neos, aves e derivados. (N.A.S. 1975). ;

Patologia

O processo patolégico causado por Cl. perfrin-
gens é relativamente suave, residindo sua importancia
muito mais na fregéncia de casos ou suntos. A sinto-
matologia é caracterizada por dores abdominais e
diarréia, ndusea e mal-estar geral, sem vémitos. O
periodo de incubagao varia de 6 a 24h, usualmente
10 — 12h. (FRAIZER,;1978).

O resfriamento rapido e a manutencao da tempe-
ratura de resfriamento, sdo medidas preventivas des-
se processo de intoxicagao. (JAY, 1972).

4. INFECCAO ALIMENTAR
4.1. Salmonelose

As salmoneloses sdo processos infecciosos produ-
zidos por qualquer tipo sorolégico do género Salmo-
nella. Nos casos de salmonelose humana quase sem-
pre tem sido encontrada Styphimurium (FRAIZER,
1976).

As salmonelas séo incluidas nos chamados bacilos
entéricos, gram negativos, ndo esporulados, com ativi-
dade fermentativa sobre a glicose. Normalmente, pro-
duzem gés e crescem bem entre 35°—37°C. Crescem
melhor em alimentos ndo acidos e a maioria das espé-
cies sé@o inibidas em pH 55 a 5,7. A identificacao
completa das salmonelas é baseada em testes bioqui-
micos, ao lado de reagdes sorolégicas, caracterizan-
do-se antigenos somaticos “O”, capsulares “V”, e
flagelares “H”. (EDWARDS & EWING, 1972).

O principal reservatério natural das salmonelas
é o trato intestinal do homem e animais, sendo de
ocorréncia mais comum em aves, particularmente pe-
rus e galinhas. No entanto, a bactéria € muito comum
em suinos, bovinos e equinos, bem como em animais
silvestres. Também os insetos, principalmente, mos-
cas e barata, sdo importantes veiculos na dissemi-
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nacdo das salmonelas. A partir de seu reservatério
natural, através de inimeros veiculos, as salmonelas
irdo contaminar materiais primas e alimentos proessa-
dos, tanto de origem animal como vegetal. Dentre
estes, as camnes e derivados ocupam posi¢ao de des-
taque, conforme levantamentos efetuados em diver-
sos paises, (BRYAN, 1968; NAS, 1975, e TAULOR
& Mc COY, — 1969).

Patologia

Atualmente, sdo conhecidas mais de 1.500 soroti-
pos de salmonelas, sendo todas elas considerados
potencialmente patogénicos ao homem, no entanto,
os diversos sorotipos evidenciam diferencas significa-
tivas na sua patogenicidade. (ICMSF, 1978).

O processo infeccioso provocado pelas salmone-
las é usualmente a gastrenterite aguda (salmonelose).
Neste processo ocorre uma inflamagéo do intestino
delgado, resultando em dores abdominais intensas,
diarréia, cefaléia, nduseas e vomitos. Geralmente
ocorre uma elevacao de temperatura. O periodo de
incubacao é varidvel entre 6 a 72h, mais fregénte-
mente entre 18 a 48h, durante entre 1 a 7 dias
(ICMSF, 1978).

A luta contra as salmoneloses exige atuagao nos
diversos ciclos epidemiolégicos que, comeca com a
contaminacdo das ra¢bes animais, tais como a farinha
do pescado e outros concentrados protéicos, devido
a um controle sanitério inadequado do ambiente, ou
das préaticas de fabricacdo. As racdes sdo, portanto,
uma importante fonte de salmonela para os animais
domésticos, cujas carnes, ovos e derivados estaro.
Também, contaminados com este germe. Os estébu-
los e granjas, os matadouros e as inddstrias de alimen-
tos podem estar igualmente contaminados, o que oca-
siona a contaminagado cruzada de outros alimentos.
Assim, o leite pode contaminar-se a partir do esterco
procedente de vacas contaminadas; do mesmo modo
as aguas contaminadas, podem ser causa de contami-
nacado de moluscos, dos estdbulos e dos animais do-
mésticos, 0os manipuladores de alimentos, contami-
nados com salmonelas, introduzem esse germe nos
?g%e)ntos em fébricas e restaurantes, etc. (JAY,

4.2. Infeccao por Escherichia Coli Enteropa-
togénica (EEC)

A Escherichia Coli é uma bactéria pertencente
ao grupo coliformes, que tém como propriedade princi-
pal o fato de serem fermentadores de lactose, com
producao de gases. (FISHBEIN etal, 1976).

O habitat principal deE. coli enteropatogénico é
0 trato intestinal humano e também de animais, sendo
responsavel por processos patolégicos em suinos, ovi-
nos e aves. A partir de matria fecal, através de vérios
veiculos, podem vir a contaminar os alimentos, parti-
cularmente produtos carneos. (ICMSF, 1978).
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Patologia

O processo produzido por E. Coli enteropatogé-
nica pode apresentar-se sob duas formas: numa pri-
meira, causada por tipos toxigénicos, hd uma diarréia
intensa, ao passo que na segunda os sintomas s&o
muito semelhantes aos da disenteria. O periodo de
incubacdo é curto, entre 6 e 36h, e a duracao da
doencga geralmente ndo ultrapassa de 24h a alguns
dias.
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