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RESUMO

A seguranca e a qualidade alimentar sdo cada vez mais uma importante questdo de
saude publica. Este estudo teve como objetivo relatar os agentes etioldgicos
isolados de diferentes alimentos suspeitos de causarem toxinfeccdes alimentares,
naregiao de Ribeirao Preto, SP, Brasil, no periodo de janeiro de 2005 a dezembro de
2008. As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com os métodos
recomendados por Downes e Ito. Do total de 116 amostras de alimentos, em 13
(11,2%) foram isolados microrganismos potencialmente patogénicos.
Staphylococcus aureus e alimentos a base de carnes foram o agente e o alimento
mais frequentemente envolvidos nestas toxinfec¢des, respectivamente. O
conhecimento dos diferentes alimentos envolvidos em toxinfec¢des pode gerar
subsidios aos 6rgdos de saide publica para inclusdo dos mesmos em programas de
monitoramento, visando a promocao da qualidade e seguranca alimentar.

PALAVRAS-CHAVES: Seguranc¢a alimentar. Toxinfec¢des alimentares.
Staphylococcus aureus.
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ABSTRACT

Food safety and quality are an increasingly important public health issue.

This study aimed at reporting the etiologic agents isolated from various

foods suspected of causing foodborne diseases in the region of Ribeirdo
Preto city, State of Sao Paulo, Brazil, from January 2005 to December 2008.

Microbiological analyses were performed according to the methods
recommended by Downes and Ito. Of the 116 food samples evaluated, 13
(11.2%) were isolated potentially pathogenic microorganisms.
Staphylococcus aureus and meat products were the agent and the food most
frequently involved in these foodborne diseases, respectively. The
knowledge of the different foods involved in foodborne diseases can
generate subsidies to public health authorities for their inclusion in
monitoring programs, aimed at promoting quality and food safety.

KEY-WORDS: Food safety. Foodborne diseases. Staphylococcus aureus.

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, tem sido um grande
desafio adequar a producgdo de alimentos a
demanda crescente da populacao, tornando
a alimentacdo um motivo de preocupacio
mundial, principalmente nos paises em
desenvolvimento, que abrigam milhares de
individuos famintos.' A pobreza continua a
ser a maior causa da inseguranca alimentar,
e esta tem ganhado atencao especial nao sé
por parte dos Orgios responsaveis pela
vigilancia e controle da qualidade sanitaria
dos alimentos, como também dos chefes de
Estado e de governo, em decorréncia dos
reflexos imediatos e graves, de ordem
econdmica, que podem gerar.”

As grandes crises alimentares provoca-
das pelo surgimento da doenga da “vaca
louca” (encefalite espongiforme bovina),
nos anos 1990, e, mais recentemente, da
gripe do frango (influenza aviaria), aumen-
taram a percepc¢do da populacdo sobre a
qualidade dos alimentos, tornando-a mais

Y

exigente quanto a necessidade de se ter
acesso fisico e econémico a alimentos com
boas condicdes higiénico-sanitarias,
nutritivos e seguros.”” Em paises desenvol-
vidos, por exemplo, é crescente a cobranca
quanto a adogdo de boas praticas de gestao
da qualidade do International Standard for
Quality Management Systems (ISO) e dos
principios do sistema Harzard Analysis of
Critical Control Points (HACCP), ao longo
de toda a cadeia de producgao de alimentos,
como medida primordial de controle de
qualidade e seguranca.’

Os problemas relativos a seguranca e qua-
lidade dos alimentos para consumo humano
se tornaram mais evidentes com a globaliza-
¢do. A facilidade de distribuicdo de alimen-
tos industrializados pelo mundo e a livre
importacdo de produtos sdo exemplo tipico,
sendo um fator contribuinte para a sua con-
taminacdo e, consequentemente, paraa ocor-
réncia de danos a saide humana.*
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A crescente incidéncia de toxinfec¢des
alimentares e agravos a saude esta relaciona-
da a diversos outros fatores, como a modifica-
cdono estilo de vida e habitos alimentares dos
consumidores; alteracdes nas praticas de
producdo, distribuicdo, armazenagem e
preparo dos alimentos; adaptagcdo dos
microrganismos frente as adversidades
ambientais; uso indiscriminado de antimicro-
bianos; e maior facilidade de diagndstico das
doengas de origem alimentar devido a
evolucdo tecnolégica, entre outros.’

Segundo a World Health Organization,'
muitos casos de surto de doencas transmiti-
das por alimentos (DTA) ndo sdo reportados,
e as dimensodes do problema sao desconheci-
das. Assim, os esforcos para assegurar os
recursos e dar suporte necessario para a
identificacdo e implementacdo de solucdes
efetivas muitas vezes sdo falhos. Em paises
industrializados, por exemplo, a porcentagem
da populacdo que é atingida por doengas de
origem alimentar por ano chega a ser maior
que 30%, resultando em ntimero significati-
vo de hospitalizagées e mortes, particular-
mente de grupos vulneraveis, como criancgas,
idosos eimunocomprometidos.

A investigacdo de DTA representa um
importante componente de epidemiologia
e saude publica. Os microrganismos
envolvidos, ao serem isolados dos alimen-
tos, sdo classificados por meio de critérios
e padroes microbiolégicos, podendo ser
ou nio considerados como responsaveis
pela ocorréncia do surto em questdo.’
Diante disso, a caracteristica fundamen-
tal das atividades do laboratdrio de satude
publica é contribuir para o estudo das
solugdes pertinentes aos principais
agravos que comprometem a manuten¢ao
da saude do cidadao, através da realiza-
¢do de analises laboratoriais.’

A contaminacido dos alimentos pode
acontecer, durante todas as etapas da
cadeia alimentar, por agentes biol6gicos e
perigos quimicos ou fisicos, nocivos ou
ndo a saude humana. Os agentes bioldgi-
cos, bactérias patogénicas, virus, parasi-
tas e fungos toxigénicos sdo os mais
frequentes causadores de infec¢des e/ou
intoxicacdes alimentares, sendo as
bactérias e os seus produtos metabdlicos
toxicos os principais causadores de
surtos de DTA no Brasil.’

Atualmente, os principais patége-
nos emergentes relacionados com
doencas alimentares sdo: virus Nor-
walk, Escherichia coli enterohemorra-
gica, Enterobacter sakazakii, Listeria
monocytogenes e Campylobacter
jejuni. Porém, de acordo com a World
Health Organization," a salmonelose,
cujo agente causal é a Salmonella sp.,
ainda aparece como uma das DTA mais
problematicas na maioria dos paises.
No Brasil, dentre as DTA mais conheci-
das - como coélera, botulismo, estafilo-
cocose e colibacilose -, a salmonelose
aparece como a principal causadora de
surtos, no periodo de 1999 a 2008.’

Diante dessas consideragdes, este
estudo objetivou relatar os agentes
etiolégicos isolados de diferentes alimen-
tos suspeitos de causarem toxinfecgdes
alimentares, e analisados pelo Instituto
Adolfo Lutz - Centro de Laboratério
Regional de Ribeirdo Preto - VI (CLR-
IALRP-VI) - 6rgdo vinculado a Coordena-
doria de Controle de Doengas da Secreta-
ria de Estado da Saude de Sio Paulo
(CCD/SES-SP) —, no periodo de janeiro de
2005 a dezembro de 2008, na regido de
Ribeirdo Preto, SP, contribuindo assim
para o conhecimento da evolugao das DTA.
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MATERIALE METODOS

Para elaboracio deste estudo foram utiliza-
dos dados de conclusdes e interpretacoes de
resultados de 116 laudos analiticos emitidos,
no periodo de janeiro de 2005 a dezembro de
2008, pelo Nucleo de Ciéncias Quimicas e
Bromatolégicas do Instituto Adolfo Lutz -
Centro de Laboratério Regional de Ribeirdo
Preto-VI.

As 116 amostras avaliadas foram coletadas
por fiscais dos servicos municipais de vigilan-
cia sanitdria da regido de abrangéncia do
laboratério, ou encaminhadas para analise por
solicitagdo de particulares. Foram avaliadas
diversas classes alimenticias, como: prato
pronto para consumo; alimentos a base de
carne, vegetais e cereais; leite e derivados; e
produtos de confeitaria.

0 preparo das amostras para analise
bacteriologica e as determinacdes analiticas
foram realizadas de acordo com os métodos
recomendados por Downes e Ito,” especificos
para cada microrganismo avaliado. Os isolados
de Salmonella sp. foram sorotipados de acordo
com o recomendado por Popoff, Bockemiihl,
Brenner e Gheesling."
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RESULTADO E DISCUSSAO

Durante o periodo estudado, foram analisa-
das 116 amostras de diferentes classes de
alimentos, das quais 13 (11,2%) estavam
contaminadas por Staphylococcus aureus,
seguido de Bacillus cereus, clostridio sulfito
redutor a 46 °C e Salmonella sp.; ou apresenta-
ram associacdo de dois microrganismos
potencialmente patogénicos, como pode ser
observadona Figura 1.

S. aureus foi o agente isolado com maior
frequéncia, com populag¢des iguais ou maio-
res que 10° UFC/g em produtos de confeitaria
e em alimentos a base de carne e cereais. Este
microrganismo é um constituinte normal da
mucosa e pele de humanos, além de um
excelente formador de biofilmes, estando
associado a higiene inadequada das maos e a
contaminacdo de superficies e utensilios
utilizados na manipula¢do dos alimentos.
Resultados similares aos deste estudo foram
observados por Simdes et al.'' na regido de
Campinas, SP, onde S. aureus foi o principal
responsavel pela maioria dos surtos investi-
gados. Os principais alimentos envolvidos
foram os produtos de confeitaria e os pratos
prontos para consumo.

W S. aureus

M B. cereus

B Clostridio sulfito redutor

B Salmonella sp.

[ Clostridio sulfito redutor + B. cereus
[ S. aureus + Salmonella sp.

[ S. aureus + B. cereus

Figura 1. Distribuicdo de microrganismos potencialmente patogénicos isolados de alimentos
suspeitos de causarem toxinfec¢des alimentares, analisados no Instituto Adolfo Lutz - Centro de
Laboratério Regional de Ribeirdo Preto - VI/SP, Brasil, 2005-2008.

Toxinfecgdes alimentares na regido de Ribeirdo Preto, SP, Brasil - 2005 a 2008/Silva EP et al.

pagina 7



Bepa 2010;7(77):4-10

0 segundo microrganismo mais isolado
durante o periodo estudado foi B. cereus. A
presenca desta bactéria foi constatada em
alimento a base de carne, produtos de confeita-
ria e em prato pronto para consumo, sendo
também isolado do mesmo alimento associado
aoutros microrganismos (S. aureus e clostridio
sulfito redutor) (Figura 1). Esta associacdo de
microrganismos em um unico alimento
também foi observada no estudo desenvolvido
por Ristori et al,,” no Estado de Sio Paulo, no
periodo de julho de 2002 a dezembro de 2004.
Os autores relataram ter isolado B. cereus e
clostridio sulfito redutor em pratos prontos
para o consumo e B. cereus e S. aureus em
produtos de confeitaria.

Salmonella sp. foi isolada em 2 das 116
amostras de alimentos analisadas. Os resulta-
dos positivos foram obtidos de linguica caseira
crua e bolo recheado e confeitado, sorovarie-
dades Panama e Enteritidis, respectivamente.
Entre o total de amostras analisadas, a porcen-
tagem (1,7%) de alimentos contaminados com
este patégeno foi baixa. Contudo, Salmonella
sp. é considerada um dos principais microrga-
nismos potencialmente patogénicos envolvi-
dos em DTA, estando associada normalmente
ao consumo de produtos de origem animal
contaminados, com ovos, leite e derivados e
produtos carneos. Castagna et al.”” também
isolaram a sorovariedade S. Panama em
amostras de linguica produzida com carne
suina na regido Sul do Brasil. A sorovariedade
S. Enteritidis também se mostrou associada a
produtos de confeitaria nos estudos realizados
por Graciano et al.’na regido de Sio José do Rio
Preto, SP, e por Faustino et al,” na Baixada
Santista, SP.

Nos surtos alimentares avaliados por
Eduardo, Katsuya e Bassit,"” em varios munici-
pios do Estado de Sao Paulo, foi constatada a
prevaléncia de toxinfec¢ées envolvendo

alimentos a base de carnes. Os mesmos
autores destacaram o fato de que um quinto
da populacdo mundial se alimenta de carne.
Além disso, este tipo de alimento pertence
ao grupo dos produtos que necessitam de
maior manipulacdo e devem ser cozidos e
mantidos a temperaturas elevadas, princi-
palmente quando preparados e servidos em
grandes porg¢des. Isso os torna mais pro-
pensos a contaminacdo, bem como a
sobrevivéncia e/ou multiplicacdo de
microrganismos patogénicos. Como pode
ser observado na Tabela 1, no periodo
considerado neste estudo, os alimentos a
base de carne e os produtos de confeitaria
também foram os produtos que apresenta-
ram maior contaminacdo por microrganis-
mos potencialmente patogénicos.

A elevada porcentagem de resultados
negativos (88,8%) observada no nosso
estudo sugere, entre outras possibilidades,
uma possivel ineficiéncia dos métodos
empregados para isolamento e identifica-
cdo de baixas populacdes dos diferentes
microrganismos, bem como a urgéncia na
implantacdo de métodos/técnicas para
pesquisa de toxinas e de bactérias emer-
gentes ou reemergentes, como Yersinia
enterocolitica, Campylobacter jejuni,
Escherichia coli com fatores patogénicos,
Vibrio parahaemolyticus e Vibrio vulnificus,
entre outros.

Arastreabilidade dos produtos alimenti-
cios também é uma ferramenta que permite
estabelecer a transparéncia e a responsabi-
lidade necessarias a realizacdo de medidas
de controle de qualidade, detectar falhas,
proceder a sua correcido e retirar rapida-
mente da cadeia alimentar produtos
avariados que poderdo causar danos
econ0micos e a saide do consumidor. Além
disso, o conhecimento dos principais
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alimentos envolvidos em toxinfeccoes
alimentares pode gerar subsidios aos
orgaos de saude publica, para inclusido dos

mesmos em programas de monitoramento,
visando a promocio da qualidade e segu-
ranca alimentar.

Tabela 1. Microrganismos potencialmente patogénicos isolados de alimentos suspeitos
de causarem toxinfec¢des alimentares, analisados no Instituto Adolfo Lutz - Centro de
Laboratério Regional de Ribeirdo Preto - VI/SP, Brasil, 2005-2008.

Alimentos

Microrganismos isolados

Queijo Minas frescal

Carne bovina ao molho madeira
Linguiga caseira crua

Prato pronto para o consumo*
Lagarto recheado com bacon
Bolo recheado e confeitado
Frango cozido

Bolo recheado com creme branco
Bolo recheado com creme branco e coco
Farofa salgada

Bolo recheado e confeitado
Churrasco de panela

Pudim de coco

Staphylococcus aureus

Bacillus cereus

SalmonellaPanama e Staphylococcus aureus
Clostridio sulfito redutor a 46° C e Bacillus cereus
Staphylococcus aureus

Salmonella Enteritidis

Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus e Bacillus cereus
Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus

Clostridio sulfito redutor a 46°C

Bacillus cereus

* Arroz, feijao, puré de batata, strogonoff de carne bovina.
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