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RESUMO
Foi descrito um provável surto de toxinfecção alimentar em 10 funcionários de uma empresa do município 
do Guarujá, Estado de São Paulo, em setembro de 2009. A empresa produtora das refeições encaminhou 
ao Setor de Microbiologia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz (IAL) - Laboratório Regional de Santos as 
amostras dos alimentos, suco e água servidas no almoço dos empregados de uma empresa cliente. As amostras 
foram analisadas seguindo-se a metodologia descrita no Compendium of Methods for the Microbiological 
Examination of Foods (2001) e Standard Methods (2005); os resultados foram comparados de acordo com 
os padrões microbiológicos estabelecidos pela Resolução RDC nº 12/2001 da ANVISA e pela Portaria nº 
518/2004 do Ministério da Saúde. Os coliformes totais foram detectados na amostra de água e os coliformes 
termotolerantes foram identificados na amostra de salada de alface com queijo servida no restaurante 
(N.M.P. 1,1x103/g). Não foram isolados Staphylococcus coagulase positiva, Bacillus cereus, Salmonella 
spp. e tampouco clostrídios sulfito-redutores. Os resultados das análises microbiológicas associados aos 
sintomas de gastroenterites em funcionários sugerem a ocorrência de surto de toxinfecção alimentar. O 
presente relato mostra a importância do trabalho do Laboratório de Saúde Pública na elucidação de doenças 
transmitidas por alimentos. 
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ABSTRACT
This paper reports a presumptive outbreak of food-borne disease occurred in September 2009 to 10 
employees working for a company in Guarujá, São Paulo, Brazil. The food-supplying company was requested 
to send the suspected food, fruit juice and water samples in order to be investigated at Instituto Adolfo 
Lutz – Regional Laboratory of Santos. The collected foods samples were analyzed by means of conventional 
methods, following the Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods (2001) and the 
guidelines of the Standard Methods (2005). The results were analyzed according to the Brazilian Ministry of 
Health legislation ANVISA RDC 12/2001 and Decree 518/2004. The coliform group bacteria were isolated 
from the water samples, and fecal coliforms were isolated from lettuce and cheese salad served at the firm 
restaurant (N.M.P. 1,1x103/g). No coagulase-positive Staphylococcus, Bacillus cereus, Salmonella spp. and 
sulfite reductor Clostridium were detected. By associating the results based on laboratory findings to the 
gastroenteritis symptoms in employees, there may be presumed that an outbreak of food-borne disease has 
occurred. The municipal health surveillance service has not been notified by the food company, which is 
mandatory according to the legislation in effect. The present report evidences the remarkable task performed 
by a Public Health laboratory elucidating an outbreak of food-borne diseases.   
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As doenças transmitidas por alimentos (DTAs) 
estão relacionadas ao consumo de alimentos contendo 
bactérias patogênicas, que são preparados nas residências, 
restaurantes self-service e à la carte e nas cozinhas 
industriais1. As DTAs caracterizam-se como ocorrências 
pontuais na população exposta ao risco, número de 
indivíduos acometidos que podem apresentar diferentes 
quadros clínicos, períodos de incubação variáveis e os casos 
graves podem evoluir para óbitos nos pacientes acometidos2. 

As condições higiênicas dos locais de produção 
e manipulação dos alimentos interferem na qualidade 
microbiológica dos mesmos por serem considerados 
pontos de contaminação, e os manipuladores são 
frequentemente disseminadores de agentes patogênicos. 

O risco de contaminação de alimentos, a 
partir do ar ambiente e de superfícies de bancadas 
e equipamentos, foi descrito por Soares et al3 em 
dois restaurantes institucionais que verificaram a 
presença de B. cereus, potencialmente produtores de 
enterotoxinas. Paula et al4 encontraram coliformes 
fecais em amostras de alfaces em restaurantes self-
service de Niterói e observaram que os manipuladores 
de alimentos também poderiam ser incriminados na 
disseminação das bactérias patogênicas. Rodrigues et 
al5 identificaram Staphylococcus aureus em sanduíche 
de galinha consumido por comensais.

Os navios de cruzeiros também têm sido objeto 
de diversos estudos na ocorrência de surtos, como os 
relatados por Rooney et al6, que revisaram os surtos 
ocorridos associados aos passageiros de cruzeiros, entre 
1970 e 2003 e identificaram a Salmonella spp. como o 
agente patogênico mais frequente, seguido pelo E. coli, 
Shigella spp., norovirus, Vibrio spp., Staphylococcus 
aureus, Clostridium perfringens, as quais afetaram 
aproximadamente 10.000 pessoas. 

A prevenção da contaminação dos alimentos não 
é tarefa exclusiva dos manipuladores, os consumidores 
também desempenham papel importante na cadeia 
analisada1. As informações obtidas nos surtos de DTAs 
indicam a necessidade da orientação dos manipuladores 
quanto à higienização no preparo de hortaliças e outros 
alimentos, emprego das boas práticas de fabricação, 
análise dos pontos críticos de risco, entre outras medidas 
a serem adotadas. 

O objetivo do presente trabalho foi relatar a 
ocorrência de um provável surto de toxinfecção alimentar 
em funcionários de uma empresa no município de 
Guarujá, São Paulo, em setembro de 2009.

Os fatos ocorridos com os funcionários da empresa 
levaram a empresa de refeição a colher amostras de águas e 
dos alimentos servidos durante o almoço, em 15/09/2009, 
que encontravam-se armazenadas no freezer a -18ºC na 
empresa onde ocorreu o provável surto. 

As amostras dos pratos prontos para consumo e 
águas foram colhidas em 15/09/2009 pelas nutricionistas, 
acondicionadas em sacos plásticos transparentes de 
primeiro uso, etiquetadas, mantidas em temperatura 
de -18ºC e encaminhadas para análise no setor de 
Microbiologia Alimentar da Seção de Bromatologia e 
Química do Laboratório Regional de Santos do Instituto 
Adolfo Lutz, onde foram identificadas e mantidas a 
temperatura de -18ºC até o momento da análise. 

As amostras dos pratos prontos para consumo 
coletados no refeitório da empresa foram arroz branco, 
feijão cozido, strogonoff de carne, filé de frango à 
milanesa, mamão, sopa creme de ervilha, suco de 
manga, salada de alface com queijo e água para o 
preparo do suco. 

Os alimentos foram classificados de acordo com 
o anexo I da Resolução RDC n°12 de 2 de janeiro de 2001 
da ANVISA/MS7, os ensaios bacteriológicos, realizados 
segundo a metodologia da APHA8, e os resultados das 
análises obtidos, foram comparados com os padrões 
microbiológicos estabelecidos pela Resolução RDC n°12. 
As amostras de água foram analisadas de acordo com 
Standard Methods9 e os resultados comparados com o 
padrão de potabilidade estabelecido pela Portaria 518 
de 25 de março de 2004 do Ministério da Saúde10. Foram 
pesquisados os bioindicadores de contaminação ambiental 
e fecal, coliformes totais e coliformes termotolerantes, 
por meio da técnica do número mais provável (N.M.P.) 
para os alimentos e da técnica do substrato definido 
para Escherichia coli na amostra de água. Nos alimentos 
também foram pesquisados Staphylococcus coagulase 
positiva, clostrídios sulfito-redutores e Bacillus cereus, 
pela técnica da diluição de 25g de amostra em 225mL de 
diluente, seguido de plaqueamento de 0,1 ou 1ml, portanto 
os resultados foram referidos a 1g de amostra e expressos 
em UFC/g (Unidade Formadora de Colônia/grama); 
A Salmonella spp. foi analisada por meio do método 
de presença ou ausência em 25 gramas da amostra. Em 
relação ao suco de manga, foram pesquisados somente 
coliformes a 35ºC em 50 mL do suco e o resultado expresso 
na ausência em 50 mL.

Os resultados das amostras de alimentos e de água 
encontram-se descritos nas tabelas 1 e 2 abaixo:
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A amostra de salada de alface com queijo 
coletada no refeitório da empresa cliente encontrava-se 
em desacordo com a legislação vigente, por apresentar 
a contagem dos coliformes termotolerantes calculado 
pelo método do N.M.P., valor igual a 1,1x103/g, valor este 

superior ao limite de 102/g estabelecido pela Resolução 
RDC 12/2001 da ANVISA/Ministério da Saúde7. 

Embora tenham sido pesquisados tanto coliformes 
totais quanto Escherichia coli, o resultado da amostra de 
água estava em desacordo com a Portaria 518/200410 por 
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Tabela 1. Resultados das análises de alimentos obtidas pela técnica do número mais provável, unidade formadora de colônia, presença/ausência 
em 25 gramas e presença/ausência em 50 mL da amostra, coletados no refeitório da empresa envolvida em um provável surto de toxinfecção no 
município de Guarujá/SP, em 2009

Amostra de 
alimentos

Coliformes totais 
(NMP/g)a

Coliformes 
termotolerantes 

(NMP/g)

Staphylococcus 
coagulase positiva 

(UFC/g)b

Bacillus cereus
(UFC/g)

Clostrídios sulfito-
redutores
(UFC/g)

Salmonella 
spp./25g

(ausência/
presença)c

Arroz branco < 3 < 3 
(102)d

< 102 
(103)

< 102 
(103) NRf ausência

(ausência)

Feijão cozido < 3 < 3 
(102)

< 102 
(103)

< 102 
(103) NR ausência

(ausência)

Strogonoff de carne < 3 < 3 
(20)

< 102 
(103)

< 102 
(103)

< 10 
(103)

ausência
(ausência)

File de frango a 
milanesa < 3 < 3 

(20)
< 102 
(103)

< 102 
(103)

< 10 
(103)

ausência
(ausência)

Mamão < 3 < 3 
(5x102) NR NR NR ausência

(ausência)

Sopa de creme de 
ervilha < 3 < 3 

(10)
< 102 
(103)

< 102 
(103)

< 10 
(103)

ausência
(ausência)

Suco de manga ausência
(ausência/50 mL)e NR NR NR NR NR

Salada de alface 
com queijo > 1,1x103 1,1x103 

(102) NR NR NR ausência
(ausência)

aNMP: Número mais Provável/g.
bUFC: Unidade formadora de colônias/g.
cMetodologia para pesquisa de Salmonella em 25g da amostra: ausência/presença.
dValores de tolerância para amostra indicativa segundo a Resolução RDC 12/2001 da ANVISA/MS.
eMetodologia para pesquisa de coliformes totais em 50mL da amostra: ausência/presença.
fNR: não realizado por não ser exigido na Resolução RDC 12/2001 da ANVISA/MS.

Tabela 2. Resultados das análises das amostras de água obtidas pela técnica do substrato definido/NMP em 100 mL, coletadas no 
estabelecimento envolvido durante o provável surto de toxinfecção no município de Guarujá/SP, em 2009

Origem Amostra de águas Coliformes totais/100mL Escherichia coli/100mL

Cozinha do refeitório da 
empresa 

Água utilizada para 
preparo do suco Presença ausência
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apresentar o teor de cloro residual abaixo do mínimo 
permitido e coliformes totais na amostra coletada na 
cozinha da empresa cliente. Esta Portaria condena a 
presença de coliformes totais e Escherichia coli em águas 
provenientes de abastecimento público que tenham 
recebido qualquer tipo de tratamento, enquanto que 
sistemas alternativos de captação de água sem tratamento 
podem conter a presença de coliformes totais que 
deverão ser pesquisados quanto a sua origem e posterior 
eliminação da causa.

A presença de coliformes termotolerantes em 
alimentos comercializados tem sido objeto de estudo por 
diversos autores no Brasil, como os realizados por Silva et 
al11 em amostras de queijos, hortaliças e linguiças. Já Santos 
et al12 encontraram em 4,3% de polpas de frutas congeladas 
coliformes totais, coliformes termotolerantes e E.coli em 
valores abaixo do permitido pela legislação e discutiram 
que a contaminação dos produtos de frutas poderiam ser 
proveniente das condições da matéria-prima, lavagem, 
das condições higiênico-sanitárias dos manipuladores, 
equipamentos e ambiente industrial em geral.

Os coliformes isolados nos alimentos, além de 
caracterizarem produtos impróprios para o consumo 
podem provocar surtos de intoxicação alimentar, como 
os descritos por Passos et al13, que observaram a presença 
de coliformes totais nas amostras de água da empresa e do 
restaurante e coliformes termotolerantes identificados na 
amostra de carne assada servida no restaurante da empresa 
no surto de toxinfecção alimentar ocorrido no município 
de Cubatão em 2007.

Em relação às hortaliças contaminadas, Rooney 
et al6 verificaram que 14% dos surtos ocorridos em 
navios foram provocados pelas saladas contaminadas, 
e Takayanagui et al14, em 2001, analisaram 172 
estabelecimentos fixos ou ambulantes e constataram que 
67% das hortaliças utilizadas nas saladas como alface 
(Lactuca sativa), almeirão (Chicorium intybus), rúcula 
(Eruca sativa), agrião (Nasturtium officinale) ou chicória 
(Chicorium endivia) estavam fora das especificações 
microbiológicas, com elevada concentração de coliformes 
fecais em 63%, presença de Salmonella em 9% e de 
enteroparasitas em 33%. A contaminação de hortaliças 
pode ocorrer na horta, resultante da utilização de água 
de irrigação ou adubos inadequados, no transporte ou 
por manipulação nos pontos de venda. As sucessivas 
manipulações aumentam as chances de contaminação.

Os alimentos servidos em navios de cruzeiros 
também podem estar associados aos surtos de DTAs, 

a presença de bactérias patogênicas tem sido relatada 
em trabalhos, como o de Passos et al15, que detectaram 
a presença de coliformes termotolerantes na salada de 
macarrão na cozinha de um navio de cruzeiro ancorado 
no porto de Santos em 2007.

Embora na pesquisa de Staphylococcus coagulase 
positiva, Bacillus cereus, clostrídios sulfito-redutores e 
Salmonella spp. os microrganismos não tenham sido 
detectados nas amostras analisadas, a presença de bactérias 
em surtos de toxinfecção alimentar ou como fonte de 
contaminação tem sido descrita por diversos autores 3,4,5. 

A empresa produtora de alimentos informou que 
segue as normas de boas práticas de fabricação, tanto 
na empresa como nos restaurantes administrados, além 
de realizar o controle de qualidade das matérias primas 
e fornecedores, e que mantém atualizado um controle 
dos seus produtos por meio de análises frequentes em 
laboratórios bromatológicos. 

A origem do surto provavelmente ocorreu durante 
a manipulação das hortaliças pelos funcionários. Em 
vista do ocorrido, algumas medidas foram sugeridas 
para solucionar o problema pontual encontrado, todos os 
empregados serão submetidos a um treinamento de boas 
práticas de fabricação, e o produtor de hortaliças realizará, 
em seus produtos vendidos à empresa de alimentação, 
análises mensais nos próximos seis meses. 

A Vigilância Sanitária do Guarujá/SP não foi 
acionada pela empresa de alimentos, o que não interferiu 
com os resultados obtidos no laboratório. Este relato 
mostra a importância do Instituto Adolfo Lutz, Laboratório 
Regional de Santos na elucidação de um surto de doenças 
transmitidas por alimentos.
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