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RESUMO

Este trabalho descreve um surto de toxinfec¢do alimentar em nove pessoas que participaram de um almogo de
confraternizacio realizado no municipio de Eldorado/SP, em 11 de fevereiro de 2012. Os individuos acometidos
procuraram os servigos ambulatoriais, apresentando sintomas compativeis com Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA), como colite, dor abdominal, vomitos, sudorese e nduseas. A Vigildncia Sanitaria de
Eldorado encaminhou a amostra do alimento suspeito ao Laboratério de Microbiologia Alimentar, Centro
de Laboratério Regional de Santos — Instituto Adolfo Lutz. As amostras de arroz cozido e panqueca de frango,
servidos nesse almoco, foram coletadas na residéncia de um dos pacientes. O preparo da amostra para analises
microbioldgicas e as determinagdes analiticas foram realizadas de acordo com o Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods. Dos alimentos analisados, foram isolados coliformes totais e Escherichia
coli (1,1 x 10° NMP/g), Staphylococcus aureus (5,6 x 10° UFC/g), Bacillus cereus (2,0 x 10" UFC/g) e Clostridium
perfringens (5,0 x 10* UFC/g). Salmonella spp néo foi isolada. Os resultados laboratoriais associados aos casos
de gastroenterites sugerem a ocorréncia de surto de toxinfecgao alimentar. Este relato evidencia a importincia
do trabalho do Laboratdrio de Satide Publica e das Vigilancias Sanitarias municipais na elucidacido de DTA.
Palavras-chave. surto toxinfec¢do alimentar, Vigilancia em Satde, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens.

ABSTRACT

This study describes an outbreak of foodborne disease in nine persons who participated in a community lunch
in Eldorado/SP, in February 2012. All of the patients presented the main symptoms of this disease as vomiting,
sudoresis, abdominal pain, nausea, and colitis. The municipal health surveillance services of Eldorado sent the
cooked rice and the chicken pancake to be analysed at Food Microbiology Laboratory, Centro de Laboratorio
Regional de Santos, Instituto Adolfo Lutz. Conventional methodologies were used, as recommended by the
Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods. Coliforms bacteria and Escherichia coli
(1.1 x 10° MPN/g), Staphylococcus aureus (5.6 x 10° CFU/g), Bacillus cereus (2.0 x 10’ CFU/g) and Clostridium
perfringens (5.0 x 10* CFU/g) were isolated. No Salmonella spp was found. By correlating the detected laboratory
results with the patients with gastroenteritis, it is suggested the occurrence of an outbreak of foodborne disease.
This investigation shows the importance of the joint-work conducted by the municipal health surveillance
services and the laboratory of public health for elucidating the foodborne diseases outbreaks.

Keywords. Outbreak of foodborne diseases, health surveillance, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens.
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INTRODUCAO

Surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA) estao relacionados ao consumo de alimentos
contendo toxinas bacterianas e/ou agentes patogénicos
como bactérias e virus, ocorrendo frequentemente, apesar
daconstantedivulgagdo pordiversosautores'. As principais
contaminagdes microbianas podem ocorrer devido a falhas
no processamento ao longo da cadeia de produgao, ou seja,
matéria-prima contaminada, higieniza¢do inadequada
dos equipamentos e utensilios utilizados no preparo dos
alimentos, armazenamento incorreto e manipuladores
com habitos de higiene pessoal deficiente ou portadores de
micro-organismos assintomaticos*”.

Os individuos acometidos nos surtos de DTA
podem apresentar diferentes sintomas de disturbios
gastrointestinais provocados pela ingestao de alimentos
contaminados. Particularmente nesse surto de toxinfec¢ao
alimentar ocorrido em comensais em um almoco
comunitario no municipio de Eldorado, regido do Vale do
Ribeira, os doentes procuram os servicos ambulatoriais
apresentando sinais clinicos de colite, dor abdominal,
vOmitos, sudorese e nduseas. A ocorréncia desses sinais
e sintomas incluindo febre, diarreia, mal-estar, cefaleia,
vOomitos e tontura também estao associados a surtos de
toxinfec¢ao alimentar, sendo descritos por diversos autores,
como os trabalhos de Bergamini et al.%, que relataram
um surto de origem alimentar ocorrido apds a ingestao
de bolos e doces oferecidos em uma festa de aniversdrio,
na regido nordeste do Estado de Sdo Paulo; Hernando et
al.” que observaram surto ocorrido em uma penitencidria
da Espanha entre os internos apés consumo de salpicio
a base de mariscos contaminados; e Passos et al.%, que
descreveram sobre funcionarios de uma empreiteira da
construgao civil apos a ingestao de alimento contaminado
no surto ocorrido na cidade de Cubatao em 2007.

No Brasil, a divulgagdo da ocorréncia de surtos
de toxinfec¢do alimentar tem sido realizada devido a
obrigatoriedade de notificagdes dos mesmos e, também,
devido a preocupacgido de diversos pesquisadores com
esse sério problema de satde publica, evidenciado em
suas publicagdes, como os relatos por Van Amson et
al’, que descreveram, no Paranad, a ocorréncia de 1195
(59,8%) surtos bacterianos dos 2000 surtos de toxinfec¢do
alimentar analisados no periodo de 1978 a 2000. Os
autores classificaram os diferentes agentes bacterianos,
sendo os mais frequentes Staphylococcus aureus,
responsavel por 492 (41,2%) dos surtos, Salmonella spp,
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presente em 404 (33,8%), Clostridium perfringens em 122
(10,2%), Bacillus cereus em 75 (6,3%), Escherichia coli em
66 (5,5%) e outros agentes 3%.

Marchi et al!'®, em 2011, realizaram um
levantamento dos surtos de DTA no municipio de
Chapecd, no periodo de 1995 a 2007, onde ocorreram 61
casos de surtos. Salmonella spp foi a mais frequente em
54,0% (33) dos surtos, seguida por S. aureus com 13,1%
(8) e B. cereus com 9,8% (6). Os alimentos implicados
foram maionese 32,7% (20), carnes com 22,9% (14),
doces em 19,6% (12) e massas em 11,4% (7).

A ocorréncia de surtos de DTA em outros paises,
também tem sido descrita por diversos autores, como no
trabalho de Barrabeig et al.', que estudaram em 2010 um
surto de gastroenterite ocorrido em um acampamento de
verdo na Espanha, em 2005, onde identificaram a presencga
de norovirus nas fezes de um manipulador de alimento
portador assintomatico, responsavel pela disseminagdo
do virus. Nos Estados Unidos, Scallan et al.!! estimaram
o numero de casos de DTA, no periodo de 2000-2008,
utilizando dados de modelos estatisticos para a populagéo.
Observaram que a cada ano, 9,4 milhoes de pessoas
foram acometidas e as bactérias foram responsaveis
por 3,4 milhoes dos individuos doentes. Salmonella spp
apresentou a maior frequéncia (11%), seguida de C.
perfringens (10%), S. aureus (2,6%) e B. cereus (0,6%).

No surto ocorrido em uma penitenciaria do
sistema prisional da Espanha, Hernando et al.” isolaram
C. perfringens, B. cereus e E. coli em salpicdo a base de
mariscos, com populagdes acima do estabelecido pela
legislagao espanhola. O surto ocorreu provavelmente
devido ao armazenamento incorreto dos alimentos
apods o cozimento, uma vez que esses micro-organismos
podem ser facilmente destruidos com aquecimento
adequado antes de a refeicao ser servida. A presenca de
E. coli e coliformes totais indicaram que nao houve boas
praticas de higiene na manipulagao dos alimentos.

A investigagdo de surtos de toxinfec¢ao alimentar
representa um importante componente de epidemiologia e
saude publica. As medidas de preven¢ido da contaminagdo
alimentar devem ser realizadas por meio de a¢oes educativas
sobre higiene e manipulacdo de alimentos, implementadas
e/ou intensificadas ndo somente para profissionais da area
de alimentos, mas também para a populagio em geral,
incluindo toda a cadeia de produgio, preparo dos alimentos
até a distribuicdo ao consumidor®.

O objetivo do presente trabalho foi relatar a
ocorréncia de um surto de toxinfeccio alimentar em
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comensais em um almog¢o comunitario no municipio
de Eldorado, regidao do Vale do Ribeira, Sdo Paulo, em
fevereiro de 2012.

MATERIAL E METODOS

A amostra do prato pronto para consumo foi
coletada pela Vigilancia Sanitdria de Eldorado, regiao
do Vale do Ribeira, Sdo Paulo, na residéncia de uma
paciente e consistia de arroz branco cozido e panqueca de
frango servidos durante o almogo de confraternizagao.
A refeigao foi encaminhada sob refrigeragdo para andlise
no laboratério de Microbiologia Alimentar do Nucleo
de Ciéncias Quimicas e Bromatolégicas do Centro de
Laboratorio Regional de Santos, Instituto Adolfo Lutz.

O preparo da amostra para analise microbiologica
e as determinacdes analiticas foram realizados de
acordo com os métodos recomendados por Downes e
Ito'?, especificos para cada micro-organismo avaliado.
Foram pesquisados os bioindicadores de contaminagio
ambiental e fecal, coliformes totais e E. coli, através da
técnica do nimero mais provavel (NMP), enumeragao de
S. aureus, clostridios sulfito-redutores a 46 °C e B. cereus
através dilui¢ao de 25 g de amostra em 225 mL de diluente,
seguido de inoculagdo de 1 mL em tubos de dgar SPS
(clostridios), com plaqueamento de 0,1 ou 1 mL em placas
de 4gar Baird-Parker (S. aureus) e agar BC (B. cereus),
portanto, os resultados foram referidos a 1 g de amostra
e expressos em UFC/g (Unidade Formadora de Colonia/
grama do alimento); e Salmonella spp através do método
de presenga ou auséncia em 25 gramas da amostra.

RESULTADOS

Os resultados das andlises microbioldgicas
realizadas na amostra de prato pronto para consumo
(arroz cozido e panqueca de frango) encontram-se
descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados da analise microbioldgica de alimento envolvido
em surto de toxinfec¢do ocorrido apds almogo de confraternizagdo no
municipio de Eldorado/SP, em fevereiro de 2012

Amostra Micro-organismos
Coliformes totais (NMP/g)* 1,1 x 10°
Arroz
. Escherichia coli (NMP/g) 1,1 x 10°
cozido e Staphylococcus aureus (UFC/g)® 5,6 x 10°
panqueca Bacillus cereus (UFC/g) 2,0 x 107
de frango Clostridium perfringens(UFC/g) 5,0 x 10*

Salmonella spp (em 25g)° auséncia

“Numero mais Provéavel por grama; "Unidade formadora de colonias
por grama; “Salmonella em 25g da amostra: auséncia/presenca.

DISCUSSAO

Os surtos de DTA, geralmente, estdo
associados a presenca de micro-organismos nas
diferentes matérias-primas; contaminag¢do na linha de
produc¢do, quando ocorre processamento inadequado;
procedimentos da manipulagio dos alimentos de
origem animal e ndo inspecionados pelo Servigo de
Inspe¢do Federal, ou alimentos sem a identificagdo
adequada da sua procedéncia; formacao de biofilmes nos
equipamentos com limpeza e desinfeccdo deficientes; e
presenca de toxinas bacterianas presente nos alimentos'~.
Saliente-se que os surtos podem ocorrer em residéncias,
estabelecimentos comerciais, restaurantes, escolas, festas
tipicas e outras ocasides®®*.

A facilidade de distribuicdo de alimentos
industrializados pelo mundo e a livre importagdo de
produtos sdo alguns dos exemplos que podem contribuir
para o aumento de riscos a satide, em decorréncia de uma
maior possibilidade de contaminagdo desses alimentos.
Outros fatores também podem ser responsaveis pela
ocorréncia de agravos a saide, tais como: alteragdes
nas praticas de producdo, distribui¢ao, armazenagem e
preparo dos alimentos, sobrevivéncia e multiplicacdo de
micro-organismos fastidiosos, falta de controle rigoroso
quanto ao uso de antimicrobianos e mudan¢as nos
habitos alimentares dos consumidores".

A presenga de micro-organismos com
populagdes em niveis acima dos padrdes estabelecido
pela legislacdo em vigor — Resolugdo RDC n° 12/2001,
da ANVISA/Mistério da Satde — em alimentos prontos
para consumo devem ser considerados potencialmente
perigosos na possivel transmissio de DTA, como
relataram os trabalhos de Chouman et al', que
investigaram a microbiota presente em refei¢des prontas
para o consumo, comercializadas em restaurantes self-
service da cidade de Aragatuba/SP. Eles analisaram 20
amostras de refeicoes contendo carne, hortalicas, cereais
e leguminosas, e observaram a presenca de coliformes
termotolerantes com valores acima de 1,1 x 10%*/g em 55%
das amostras e Staphylococcus aureus coagulase positiva
com valores iguais a 6 x 10°/g em 10%. A Salmonella spp
e o Bacillus cereus nao foram identificados. Bergamini
et al.y, em 2011, analisaram oito amostras de alimentos
e constataram a presenca de Bacillus cereus com valores
iguais a 2,5 x 10° UFC/g em tapioca doce e coliformes
termotolerantes com valores iguais a 1,1 x 10*/g em quibe
cru/pdo sirio, em uma festa tipica da Regido de Riberao
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Preto. Cardoso et al.® verificaram na Bahia a baixa
qualidade microbiolégica constatada nos alimentos
servidos pelo Programa Nacional de Alimentagdo
Escolar; em 96 amostras de alimentos provenientes de 83
escolas, observaram em 20,4% das escolas amostras nao
conformes, sendo 2,4% das amostras positivas para E.
coli, variaram de < 0,47 a > 3,38 log NMP/g ou mL (valor
médio de 0,49 log NMP/g ou mL), e Staphylococcus
aureus coagulase positiva em 26,5% das escolas.

Ressalta-se ser extremamente dificil a obtengéo
de alimentos isentos de micro-organismos e a ocorréncia
de surtos de DTA também pode estar associada ao
preparo dos alimentos nas residéncias, como observado
por Bergamini et al.® em 2009, que descreveram um
surto de origem alimentar ocorrido em uma festa de
aniversario, na regido nordeste do Estado de Sao Paulo,
apos a ingestao de bolos de vérios sabores preparados
pelos proprios familiares e deixados em temperatura
ambiente por 21 horas, quando entao foram servidos.

Em razdo da presenca de tantas varidveis que
podem comprometer a seguranc¢a do alimento chegando
a causar quadros agraves de surtos de toxinfecgao
alimentar, agdes educativas sobre higiene e manipulagao
de alimentos devem ser implementadas e intensificadas
ndo somente para profissionais da drea de alimentos, mas
também para a populagdo em geral.

Em relagdo a ocorréncia de DTA, a influéncia dos
bioindicadores de contamina¢do ambiental e fecal, como
os coliformes termotolerantes, também ¢ discutida em
relatos de DTA, como os artigos publicados por Passos
et al.*®, divulgando surtos ocorridos no Guaruja/SP e em
Cubatao/SP.

No presente surto relatado foi observada a
presenca de vérios agentes patogénicos oriundos do
alimento analisado. Destaca-se que o isolamento de mais
de um agente etioldgico em um surto de toxinfecgao
alimentar pode ocorrer quando as condigdes higiénicas
do produto estdo insatisfatorias, ou mesmo quando o
alimento é manipulado por vérias pessoas, como no
surto descrito por Bergamini et al.’ ocorrido na regido
nordeste do Estado de Sdao Paulo, onde isolaram B. cereus,
S. aureus e coliformes termotolerantes em alimentos
servidos em festa de aniversario.

A obrigatoriedade da notificagdo de surtos de
DTA no Brasil é uma importante ferramenta de apoio
as Vigilancias Sanitaria e Epidemiologica Municipais,
subsidiando agdes especificas, desde o acompanhamento
dos casos clinicos até o diagndstico laboratorial. Mesmo
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sendo obrigatéria a notificagdo no pais, ainda existe
subnotifica¢ao de surtos de DTA, resultando que muitos
surtos passam despercebidos pelas autoridades sanitarias.

A origem do surto em estudo, segundo as
informagoes da Vigilancia Sanitaria de Eldorado, regiao
do Vale do Ribeira, Sio Paulo, provavelmente ocorreu
durante a manipulagdio dos alimentos por diversas
pessoas da comunidade, e os resultados encontrados no
laboratério associados aos casos de gastroenterites dos
comensais sugerem surto de toxinfecgao alimentar. Este
relato evidencia a importancia do trabalho do Laboratdrio
de Saude Publica e da Vigilancia Sanitdria municipal na
elucidacio de DTA.
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