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RESUMO

Foi descrito um provavel surto de toxinfec¢ao alimentar em 10 funcionarios de uma empresa do municipio
do Guaruj4, Estado de Sao Paulo, em setembro de 2009. A empresa produtora das refeicées encaminhou
ao Setor de Microbiologia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz (IAL) - Laboratério Regional de Santos as
amostras dos alimentos, suco e 4gua servidas no almogo 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 padrdes microbioldgicos estabelecidos pela Resolugao RDC n° 12/2001 da ANVISA e pela Portaria n°
518/2004 do Ministério da Satde. Os coliformes totais foram detectados na amostra de 4gua e os coliformes
termotolerantes foram identificados na amostra de salada de alface com queijo servida no restaurante
(N.M.P. 1,1x10°/g). Nao foram isolados Staphylococcus coagulase positiva, Bacillus cereus, Salmonella
spp. e tampouco clostridios sulfito-redutores. Os resultados das analises microbioldgicas associados aos
sintomas de gastroenterites em funciondrios sugerem a ocorréncia de surto de toxinfec¢do alimentar. O
presente relato mostra a importancia do trabalho do Laboratorio de Saude Publica na elucidagdo de doengas
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 Guarujd, Sdo 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. 1,1x10°/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 doencas transmitidas por alimentos (DTAs)
estdo relacionadas ao consumo de alimentos contendo
bactérias patogénicas, que sdo preparados nas residéncias,
restaurantes self-service e a la carte e nas cozinhas
industriais'. As DTAs caracterizam-se como ocorréncias
pontuais na populagdo exposta ao risco, numero de
individuos acometidos que podem apresentar diferentes
quadros clinicos, periodos de incubagio variaveis e os casos
graves podem evoluir para 6bitos nos pacientes acometidos®.

As condig¢oes higiénicas dos locais de produgao
e manipulagdo dos alimentos interferem na qualidade
microbioldégica dos mesmos por serem considerados
pontos de contaminacio, e os manipuladores sdo
frequentemente disseminadores de agentes patogénicos.

O risco de contaminacdo de alimentos, a
partir do ar ambiente e de superficies de bancadas
e equipamentos, foi descrito por Soares et al®> em
dois restaurantes institucionais que verificaram a
presenca de B. cereus, potencialmente produtores de
enterotoxinas. Paula et al* encontraram coliformes
fecais em amostras de alfaces em restaurantes self-
service de Niteroi e observaram que os manipuladores
de alimentos também poderiam ser incriminados na
disseminagao das bactérias patogénicas. Rodrigues et
al® identificaram Staphylococcus aureus em sanduiche
de galinha consumido por comensais.

Os navios de cruzeiros também tém sido objeto
de diversos estudos na ocorréncia de surtos, como 0s
relatados por Rooney et al®, que revisaram os surtos
ocorridos associados aos passageiros de cruzeiros, entre
1970 e 2003 e identificaram a Salmonella spp. como o
agente patogénico mais frequente, seguido pelo E. coli,
Shigella spp., norovirus, Vibrio spp., Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens, as quais afetaram
aproximadamente 10.000 pessoas.

A prevengao da contaminagao dos alimentos nao
é tarefa exclusiva dos manipuladores, os consumidores
também desempenham papel importante na cadeia
analisada’. As informacdes obtidas nos surtos de DTAs
indicam a necessidade da orientacdo dos manipuladores
quanto a higieniza¢do no preparo de hortalicas e outros
alimentos, emprego das boas praticas de fabricacao,
analise dos pontos criticos de risco, entre outras medidas
a serem adotadas.

O objetivo do presente trabalho foi relatar a
ocorréncia de um provavel surto de toxinfec¢ao alimentar
em funciondrios de uma empresa no municipio de
Guarujd, Sao Paulo, em setembro de 2009.

Os fatos ocorridos com os funcionarios da empresa
levaram a empresa de refei¢ao a colher amostras de aguas e
dos alimentos servidos durante o almocgo, em 15/09/2009,
que encontravam-se armazenadas no freezer a -18°C na
empresa onde ocorreu o provavel surto.

As amostras dos pratos prontos para consumo e
aguas foram colhidas em 15/09/2009 pelas nutricionistas,
acondicionadas em sacos plasticos transparentes de
primeiro uso, etiquetadas, mantidas em temperatura
de -18°C e encaminhadas para analise no setor de
Microbiologia Alimentar da Se¢ao de Bromatologia e
Quimica do Laboratério Regional de Santos do Instituto
Adolfo Lutz, onde foram identificadas e mantidas a
temperatura de -18°C até o momento da analise.

As amostras dos pratos prontos para consumo
coletados no refeitério da empresa foram arroz branco,
feijao cozido, strogonoff de carne, filé de frango a
milanesa, mamao, sopa creme de ervilha, suco de
manga, salada de alface com queijo e dgua para o
preparo do suco.

Os alimentos foram classificados de acordo com
o anexo I da Resolugdo RDC n°12 de 2 de janeiro de 2001
da ANVISA/MY’, os ensaios bacteriologicos, realizados
segundo a metodologia da APHA?, e os resultados das
andlises obtidos, foram comparados com os padroes
microbioldgicos estabelecidos pela Resolugdo RDC n°12.
As amostras de agua foram analisadas de acordo com
Standard Methods’ e os resultados comparados com o
padrdo de potabilidade estabelecido pela Portaria 518
de 25 de marco de 2004 do Ministério da Saude'’. Foram
pesquisados os bioindicadores de contaminag¢do ambiental
e fecal, coliformes totais e coliformes termotolerantes,
por meio da técnica do numero mais provavel (N.M.P.)
para os alimentos e da técnica do substrato definido
para Escherichia coli na amostra de agua. Nos alimentos
também foram pesquisados Staphylococcus coagulase
positiva, clostridios sulfito-redutores e Bacillus cereus,
pela técnica da dilui¢ao 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 Coldnia/grama);
A Salmonella spp. foi analisada por meio do método
de presenca ou auséncia em 25 gramas da amostra. Em
relagdo ao suco de manga, foram pesquisados somente
coliformes a 35°C em 50 mL do suco e o resultado expresso
na auséncia em 50 mL.

Os resultados das amostras de alimentos e de agua
encontram-se descritos nas tabelas 1 e 2 abaixo:
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Tabela 1. Resultados das analises de alimentos obtidas pela técnica do nimero mais provavel, unidade formadora de colonia, presenga/auséncia
em 25 gramas e presenga/auséncia em 50 mL da amostra, coletados no refeitério da empresa envolvida em um provavel surto de toxinfec¢ao no
municipio de Guaruja/SP, em 2009

q - Salmonella
Amostra de Coliformes totais Coliformes Staphy lococafu's Bacillus cereus i spp./25g
alimentos (NMP/g)* termotolerantes coagulase positiva (UEC/g) redutores (auséncial/
(NMP/g) (UFC/g)® (UFC/g)
presencga)*
<3 <10? <10? ‘ auséncia
Arroz branco <3 (10%° (10°) (10°) NR (auséncia)
- . <3 <10? <10? auséncia
Feijao cozido <3 (107 (10°) (10°) NR (auséncia)
<3 <10? <10? <10 auséncia
Strogonoff de carne <3 20) (10°) 10°) (10°) (auséncia)
File de frango a <3 <3 <10% <10? <10 auséncia
milanesa (20) (10%) (10%) (10%) (auséncia)
< <3 auséncia
Mamao <3 (5x107) NR NR NR (auséncia)
Sopa de creme de <3 <3 <10% <10? <10 auséncia
ervilha (10) (10%) (10%) (10%) (auséncia)
auséncia
Suco de manga (auséncia/50 mL)¢ NR NR NR NR NR
3 A .
Salada de a.l.face > 11x10° 1,1)(10 NR NR NR auséncia
com queijo (10%) (auséncia)

“NMP: Numero mais Provavel/g.

PUFC: Unidade formadora de colonias/g.

‘Metodologia para pesquisa de Salmonella em 25g da amostra: auséncia/presenga.

4Valores de tolerdncia para amostra indicativa segundo a Resolugio RDC 12/2001 da ANVISA/MS.
‘Metodologia para pesquisa de coliformes totais em 50mL da amostra: auséncia/presenga.

NR: nio realizado por néo ser exigido na Resolugao RDC 12/2001 da ANVISA/MS.

Tabela 2. Resultados das analises das amostras de agua obtidas pela técnica do substrato definido/NMP em 100 mL, coletadas no
estabelecimento envolvido durante o provavel surto de toxinfec¢gao no municipio de Guaruja/SP, em 2009

Origem Amostra de aguas Coliformes totais/100mL Escherichia coli/100mL
Cozinha do refeitério da Agua utilizada para N
Presenga auséncia
empresa preparo do suco

A amostra de salada de alface com queijo superior ao limite de 10?/g estabelecido pela Resolu¢ao
coletada no refeitorio da empresa cliente encontrava-se ~ RDC 12/2001 da ANVISA/Ministério da Saude’.
em desacordo com a legislagao vigente, por apresentar Embora tenham sido pesquisados tanto coliformes
a contagem dos coliformes termotolerantes calculado totais quanto Escherichia coli, o resultado da amostra de
pelo método do N.M.P,, valor igual a 1,1x10°/g, valor este ~ agua estava em desacordo com a Portaria 518/2004" por
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apresentar o teor de cloro residual abaixo do minimo
permitido e coliformes totais na amostra coletada na
cozinha da empresa cliente. Esta Portaria condena a
presenca de coliformes totais e Escherichia coli em aguas
provenientes de abastecimento publico que tenham
recebido qualquer tipo de tratamento, enquanto que
sistemas alternativos de captacao de agua sem tratamento
podem conter a presenca de coliformes totais que
deverao ser pesquisados quanto a sua origem e posterior
eliminacio da causa.

A presenca de coliformes termotolerantes em
alimentos comercializados tem sido objeto de estudo por
diversos autores no Brasil, como os realizados por Silva et
al'' em amostras de queijos, hortaligas e linguicas. Ja Santos
etal'? encontraram em 4,3% de polpas de frutas congeladas
coliformes totais, coliformes termotolerantes e E.coli em
valores abaixo do permitido pela legislacao e discutiram
que a contaminagdo dos produtos de frutas poderiam ser
proveniente das condi¢oes da matéria-prima, lavagem,
das condicoes higiénico-sanitarias dos manipuladores,
equipamentos e ambiente industrial em geral.

Os coliformes isolados nos alimentos, além de
caracterizarem produtos improprios para o consumo
podem provocar surtos de intoxicagdo alimentar, como
os descritos por Passos et al”?, que observaram a presenca
de coliformes totais nas amostras de agua da empresa e do
restaurante e coliformes termotolerantes identificados na
amostra de carne assada servida no restaurante da empresa
no surto de toxinfec¢ao alimentar ocorrido no municipio
de Cubatao em 2007.

Em relagdo as hortaligas contaminadas, Rooney
et al® verificaram que 14% dos surtos ocorridos em
navios foram provocados pelas saladas contaminadas,
e Takayanagui et al'*, em 2001, analisaram 172
estabelecimentos fixos ou ambulantes e constataram que
67% das hortalicas utilizadas nas saladas como alface
(Lactuca sativa), almeirao (Chicorium intybus), ricula
(Eruca sativa), agridao (Nasturtium officinale) ou chicdria
(Chicorium endivia) estavam fora das especificagoes
microbiolégicas, com elevada concentragdo de coliformes
fecais em 63%, presenca de Salmonella em 9% e de
enteroparasitas em 33%. A contaminac¢do de hortalicas
pode ocorrer na horta, resultante da utilizacdo de dgua
de irrigacdo ou adubos inadequados, no transporte ou
por manipulagdo nos pontos de venda. As sucessivas
manipulagdes aumentam as chances de contaminacao.

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

a presenca de bactérias patogénicas tem sido relatada
em trabalhos, como o de Passos et al”®, que detectaram
a presenca de coliformes termotolerantes na salada de
macarrao na cozinha de um navio de cruzeiro ancorado
no porto de Santos em 2007.

Embora na pesquisa de Staphylococcus coagulase
positiva, Bacillus cereus, clostridios sulfito-redutores e
Salmonella spp. os microrganismos ndo tenham sido
detectados nas amostras analisadas, a presenca de bactérias
em surtos de toxinfec¢do alimentar ou como fonte de
contaminagdo tem sido descrita por diversos autores **°.

A empresa produtora de alimentos informou que
segue as normas de boas praticas de fabricacdo, 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 andlises frequentes em
laboratdrios bromatolégicos.

A origem do surto provavelmente ocorreu durante
a manipulacao das hortalicas pelos funcionarios. Em
vista do ocorrido, algumas medidas foram sugeridas
para solucionar o problema pontual encontrado, todos os
empregados serdo submetidos a um treinamento de boas
praticas de fabricagao, e o produtor de hortalicas realizara,
em seus produtos vendidos a empresa de alimentagao,
analises mensais nos proximos seis meses.

A Vigilancia Sanitaria do Guaruja/SP nao foi
acionada pela empresa de alimentos, o que ndo interferiu
com os resultados obtidos no laboratdrio. Este relato
mostra aimportancia do Instituto Adolfo Lutz, Laboratério
Regional de Santos na elucida¢do de um surto de doengas
transmitidas por alimentos.
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