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As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs)
representam um crescente problema de Saude Publica. A
maioria dos casos ndo sdo notificados e a real dimensao
do problema ainda ¢ desconhecida, dificultando a identi-
ficagdo e implementagdo de solugdes adequadas. A ana-
lise bacteriologica de alimentos envolvidos em surtos ¢ de
fundamental importancia na determinagao dos agentes e/
ou seus metabolitos e das espécies envolvidas para subsi-
diar as medidas sanitarias de controle destas doengas.

Este estudo teve como objetivo a elucidacao dos
surtos de DTAs ocorridos no Estado de Sdo Paulo, no pe-
riodo de julho de 2002 a dezembro de 2004.

As analises bacteriologicas seguiram metodologias
descritas no Compedium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods (APHA, 2001) e
foram realizadas pelos Laboratoérios de Microbiologia Ali-
mentar do Instituto Adolfo Lutz Central e Laboratorios
Regionais de: Campinas, Sorocaba, Santos, Ribeirao Preto,
Sdo José do Rio Preto, Bauru, Marilia, Taubaté, Presidente
Prudente, Aragatuba e Santo André. Foram analisadas
amostras de alimentos, de 459 surtos, enviadas pelas Vi-
gilancias Sanitdrias, Epidemioldgicas e por particulares.
Os alimentos pertenciam as seguintes categorias: pratos
prontos para o consumo, produtos de confeitaria, leite e
derivados, gelados e outros. As bactérias isoladas em nu-
mero igual ou superior a 10* UFC/g dos alimentos foram
consideradas como responsaveis pelos surtos, com exce-
¢ao da Salmonella em que a presenga em 25 g do alimento
era suficiente para se considerar o patdogeno como agen-
te causal.

Do total de 459 surtos, 133 (29%) foram elucidados
sendo isolados os seguintes patogenos: S. aureus (45%),
B. cereus (24%), Clostridio sulfito redutor (14%),

Cl. perfringens (1%) e Salmonella spp. (16%). Dos surtos
elucidados, em 17 foram isolados mais de um agente, sen-
do que em trés surtos foram isolados Clostridio sulfito re-
dutor € B. cereus, em cinco Clostridio sulfito redutor e
S. aureus, em sete B. cereus e S. aureus, em um surto
Salmonella e B. cereus e, um surto Salmonella € S. aureus.

O S. aureus foi o agente isolado com maior freqiién-
cia, como relatado nos levantamentos de anos anteriores.
A presenga desse microrganismo em alimentos indica con-
taminagdo pos-cocgao € armazenamento inadequado.

Dentre os sorovares isolados de Salmonella,
S. Enteritidis foi o mais freqiliente, sendo que seu aumen-
to vem ocorrendo desde 1993 no Estado de Sao Paulo.

Os pratos prontos para o consumo e os produtos
de confeitaria, categorias mais envolvidas nos surtos (TA-
BELA 1), requerem maior manipulagdo durante seu pre-
paro e, freqiientemente sdo armazenados em temperatu-
ras inadequadas, favorecendo a multiplicagdo e¢/ou produ-
¢do de toxinas pelos microrganismos.

O numero de surtos nao elucidados permanece ele-
vado, revelando a importancia do inquérito epidemio-
logico e pesquisa de outros microrganismos. Além disso,
nem sempre o alimento veiculador de patdgeno ¢ envia-
do para analise laboratorial.

O controle das DTAs deve ser baseado no conhe-
cimento de sua incidéncia e em informagdes sobre os pe-
rigos biologicos de origem alimentar. A elucidagao do
patdgeno e do alimento envolvido no surto depende, por-
tanto, da atuagdo integrada entre Vigilancia
Epidemioldgica, Sanitaria e dos Laboratorios de Satude
Publica. A auséncia de dados epidemioldgicos e
laboratoriais dificulta a adogdo de medidas corretivas e
preventivas adequadas.
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Tabela 1. Microrganismos isolados dos surtos por classe de alimentos, no periodo de julho/2002 a dezembro/2004.

Produtos Pratos Leite e Gelados Outros TOTAL

confeitaria prontos  derivados
S. aureus 18 29 2 3 1 53
B. cereus 4 20 2 26
Clostridio sulfito redutor 14 14
CL. perfringens 2 2
Salmonella spp. 1 1 2
S. Enteritidis 7 10 1 1 19
S. aureus e B. cereus 4 3 7
S. Enteritidis e S. aureus 1 1
Salmonella spp. e B. cereus 1 1
B. cereus e Clostridio 3 3
S. aureus e Clostridio 3 2 5

TOTAL 39 84 4 4 2 133
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