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RESUMO

Foi notificado, em dezembro de 2007, um surto de toxinfecgdo alimentar em 54 funcionarios de uma
empreiteira da construggo civil a servico em uma refinaria do municipio de Cubatéo, SP. Sintomas de
diarréia, cdlica abdominal, nduseas, mal estar, cefaléia, vomitos, tontura e febre foram observados. A
Vigilancia SanitariaMunicipal coletou amostras de alimentos preparados no dia seguinte da notificacdo e
de &guas utilizadas naempresa produtora de alimentos e no restaurante daempreiteira. As amostras foram
analisadas segundo a metodol ogia descritano Compendium APHA (2001) e Standard Methods (2005); os
resultados foram comparados aos padrdes microbiol 6gi cos estabel ecidos pela Resolugdo RDC n° 12/2001
e pela Portaria n® 518/2004. Coliformes totais foram observados nas amostras de &gua da empresa e do
restaurante; coliformes termotolerantes foram identificados na amostra de carne assada servida no
restaurante da empresa (N.M.P. 28/g). Saphylococcus coagulase positiva, Bacillus cereus, Salmonella
spp e clostridios sulfito-redutores ndo foram detectados. Em janeiro de 2008, a Vigilancia Sanitariacolheu
nos estabelecimentos envolvidos amostras de alimentos, as quais encontravam-se dentro dos padrdes
microbi ol 6gi cos estabel ecidos pela Resolugéio RDC n° 12/2001. Esterelato mostraaimportanciado traba ho
em conjunto entre os servigos de salide municipais e o laboratorio de salde publica.

Palavras-chave. surto de toxinfeccdo alimentar, coliformes termotolerantes, vigilancia sanitaria e
epidemiol égica, boas préticas de fabricacdo.

ABSTRACT

In December 2007, an outbreak of food-borne infection was described in 54 employees of an engineering
and construction company on duty an oil refinery in Cubat&o, SP, Brazil. The main symptoms presented
were vomiting, diarrhea, abdominal pain, fever and headache. The municipal health surveillance services
collected the food samples served in the day after the outbreak and also the water samples from catering
firm and from refinery dining room, and sent them to Instituto Adolfo Lutz in Santos. The samples were
analyzed by the conventiona methods, following the Compendium APHA (2001) and the Standard M ethods
(2005) guidelines. Theresultswere analyzed according with Brazilian Ministry of Health legidation ANV ISA
RDC 12/2001 and Decree 518/2004. Coliforms bacteriagroup wereisolated from water samples, and faecal
coliforms (N.M.P. 28/g) wereisolated from roast meat meal served at the company dining room. Coagul ase
positive Staphylococcus, Bacillus cereus, Salmonella spp and sulfite reductor Clostridium were not
found. In January of 2008, the municipal health surveillance services returned to the establishments
involved, and collected the food samples resulted negative for bacteria. A joint-work of municipal health
surveillance service and public health laboratory has been relevant to deal with epidemiological and
sanitary surveillance matters.

K ey wor ds. outbreak of food-borne diseases, faecal coliforms, health surveillance, good manufacturing practice.
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A incidéncia de doencas relacionadas ao consumo de
alimentos cresce anualmente. O nimero de refeicdes realizadas
forade casa potencializa o surgimento de doencas transmitidas
por alimentos (DTA) e, conseglientemente, os surtos de
toxinfeccBes alimentares®2.

Os Servicos de Vigilancia Sanitaria e Vigilancia
Epidemioldgica municipais investigam as DTAS por serem
caracterizadas como ocorréncias pontuais na popul agdo exposta
ao risco, 0 nimero de individuos acometidos, que podem
apresentar diferentes quadros clinicos, periodos de incubacdo
variavels e 0s casos graves podem evoluir para ébitos nos
pacientes acometidos®*. O Laboratério de Salide Pdblicaauxilia
as Vigilancias Sanitarias a analisar os diferentes produtos
envolvidos no surto, investigando 0s possiveis microrganismos
etoxinas pré-formadas®*.

Segundo Barroset al.5, ascondicBes higiénicasdoslocais
de producéo e manipulacdo dos alimentos interferem na
gualidade microbiolégica de carne e derivados, porque o
ambiente de abatedouros e acougues pode representar um
importante ponto de contaminacdo. O risco de contaminacéo de
alimentos a partir do ar ambiente e de superficies de bancadas e
equipamentosfoi descrito por Soareset al.® em doisrestaurantes
institucionais que verificaram a presenca de B. cereus
potencial mente produtores de enterotoxinas. Os manipuladores
de alimentos sdo frequentemente incriminados nadi sseminacdo
de agentes patogénicos como os observados por Paula et a.’
gue encontraram coliformes fecais em amostras de alfaces de
restaurantes self-service de Niter6i.

A andlise dos dados indica a necessidade da orientacdo
dos manipuladores quanto a higienizacdo no preparo de
hortalicas e alimentos. Porém a prevencéo dacontaminacdo dos
alimentos ndo é tarefa exclusiva dos manipuladores, os
consumidorestambém desempenham papel importante nacadeia
analisada®?. A presenca de bactérias patogénicas em alimentos,
no ambiente de restaurantese em surtosde DTA tem sido descrita
por diversos autores®’ 8,

O objetivo do presente trabalho foi relatar a ocorréncia
de um surto de toxinfeccéo alimentar em funcionarios de uma
empresadaconstrucdo civil no municipio de Cubat&o, Sdo Paulo,
em dezembro de 2007.

Os Servicos de Vigilancia Sanitaria e Vigilancia
Epidemiol 6gicado municipio de Cubatéo foram informados pela
equipe do Pronto Socorro Central em 20/12/2007, que havia 16
casos de diarréia entre funcionarios de uma empresa em
atendimento no repouso daquela Unidade.

A Vigilancia Epidemiolégica efetuou o inquérito
epidemiol égico com 92 comensais que dmocaram no refeitdrio da
empresa no dia 19/12/2007, dltima refeicdo em conjunto antes do
gparecimento do primeiro caso. A andise do resultado do inquérito
epidemiolégico revelou que 54 (58,7%) pessoas apresentaram
manifestacéo de sintomas sendo que destes, 21 (38,9%) procuraram
atendimento médico no Pronto Socorro. Osfuncionériosacometidos
gpresentaram as seguintesfreqliénciasdossinaisesintomas: quadros
dediarréiaem 50 (92,6%), colicaabdomina em 48 (88,9%), nauseas
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em19(35,18%), md estar em15(27,8%0), ofdéiaem6(11,11%), vomitos
em4(7,4%), tonturaem 4 (7,4%) efebreem 1 (1,85%).

O Servico de Salde do Trabalhador (CRESAT) também
foi acionado paraacompanhar asinvestigacbescomaVigilancia
Sanitéria, aqual constatou que ndo haviasobranem asamostras
de aimentos servidos na refeicéo envolvida no surto, tanto na
empresa produtora de alimentos como na empreiteira. O
estabelecimento fornecedor de alimentos foi interditado
cautelarmente, sendo impedido de exercer qualquer atividade.

Os fatos ocorridos com os funcionérios da empreiteira
levaram a Vigilancia Sanitaria de Cubatéo a colher amostras de
aguas e de alimentos preparados no dia seguinte danotificacéo,
em 20/12/2007, tanto na empresa produtora de alimentos como
no restaurante da refinaria onde os funcionarios almocavam.

As amostras dos pratos prontos para consumo e aguas
foram colhidasem 20/12/2007 pel ostécnicosdaVigilanciaSanitéria,
acondicionadas em sacos pl asticos transparentes de primeiro uso,
etiquetados e lacrados, mantidos atemperatura de refrigeracéo e
encaminhadas para andlise no setor de MicrobiologiaAlimentar
da Secdo de Bromatol ogiae Quimicado L aboratdrio Regional de
Santos do Instituto Adolfo Lutz, onde foram identificadas e
mantidasatemperaturaderefrigeracdo até o momento daandise.

Os pratos prontos para consumo coletados da empresa
produtorade alimentosarroz cozido, feijéo e carne assadaforam
registrados como andlisefiscal e as amostras de agua coletadas
das torneiras dos tanques de lavagem de méos, de verduras e
da érea de carga e descarga de produtos alimenticios foram
submetidas aandlise de orientacdo, jano restaurante daempresa,
foram coletadas amostras de arroz cozido, feij&o e carne assada
também registrados como andlise fiscal além de amostras de
agua das torneiras da refresqueira e da pia de lavagem de
utensilios também registrados como analise de orientacao.

Osalimentosforam enquadrados de acordo com o anexo
| daResolucdo RDC n°12 de 2 dejaneiro de 2001 daANVISA/
MS®, processados segundo a metodologiadaAPHA de 2001 e
0s resultados das andlises obtidos foram comparados com os
padrdes mi crobiol 6gi cos estabel ecidos pelamesma. Asamostras
de &gua foram processadas de acordo com Standard Methods
de 2005 e os resultados comparados com o padréo de
potabilidade estabelecido pela Portaria 518 de 25 de marco de
2004 do Ministério da Saude'?. Foram pesquisados 0s
bioindicadores de contaminagdo ambiental e fecal, coliformes
totaise coliformestermotol erantes, através datécnicado nimero
maisprovavel (N.M.P) paraosalimentoseatécnicado substrato
definido para Escherichia coli nas amostras de dgua. Nos
alimentos também foram pesquisados Staphylococcus
coagulase positiva, clostridios sulfito-redutores e Bacillus
cereusatravésdiluicdo de 25g deamostraem 225mL de diluente,
seguido de plagueamento de 0,1 ou 1mL, portanto os resultados
foram referidos a 1g de amostrae expressosem UFC/g (Unidade
Formadora de Coldnia/lgrama); e a Salmonella spp através do
método de presenca ou auséncia em 25 gramas da amostra.

Os resultados das amostras de alimentos e de agua
encontram-se descritos nas Tabelas 1 e 2 a seguir.
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Tabela 1. Resultados das andlises de alimentos obtidas pelas técnicas do nimero mais provéavel, unidade formadora de colénia e
presenca/auséncia em 25 gramas da amostra, coletados nos estabel ecimentos envolvidos durante o surto de toxinfecgdo no

muni cipio de Cubatdo/Sao Paulo, em 2007.

Origem Amostra Coliformes Saphylococcus Bacillus clostridios Salmonella sp/25g
de termotol erantes coagulase cereus sulfito-redutores (auséncia/
aimentos (NMP/g)2 positiva(UFC/g)® (UFClg) (UFClg) presenca)®
Empresa arroz <3 <1 <1 NR® auséncia
produtora cozido (10%»)¢ 1®) 1®) (auséncia)
de feijéo <3 <1 <1 <10 auséncia
alimentos 1®) 1®) 1% 1®) (auséncia)
carne ] <1 <1 <10 auséncia
assada (20) 1) 1) 1) (auséncia)
Restaurante arroz 3 <1 <1 NR auséncia
da cozido (1% (1% (1% (auséncia)
empreiteira feljdo 3 <1 <1 <10 auséncia
(19) (1% (109 10 (auséncia)
carne 28 <1 <1 <10 auséncia
assada (20) (1) (1) 1) (auséncia)

3 NMP: Numero mais Provavel/g.
b UFC: Unidade formadora de coldnias/g.

¢ Metodol ogia para pesquisa de Salmonella em 259 da amostra: auséncial/presenca.
4 Valores de tolerancia para amostraindicativa segundo a Resolugéo RDC 12/2001 daANVISA/MS.
¢ NR: ndo realizado por ndo ser exigido na Resolucéo RDC 12/2001 daANVISA/MS.

Tabela 2. Resultados das andlises das amostras de dgua obtidas pel a técnica do substrato definido — presenca/ausénciaem 100 mL,
coletadas nos estabel ecimentos envolvidos durante o surto de toxinfecgdo no municipio de Cubat&o/SP, em 2007.

Origem Amostra de aguas Coaliformes Escherichia coli /100mL
totais/100mL
Empresa produtora tanque de lavar as méaos presenca auséncia
de aimentos tanque de verduras auséncia auséncia
tanque na area de carga e descarga presenca auséncia
Restaurante refresqueira presenca auséncia
daempreiteira piade lavagem de utensilios presenca auséncia

A amostra de carne assada coletada no restaurante da
empreiteira encontrava-se em desacordo com a legislacdo
vigente, por apresentar a contagem dos coliformes
termotolerantes valor igual a 28/g calculado pelo método do
N.M.P, valor este superior ao limitede 2,0 x 10 estabel ecido pela
Resolucdo RDC 12/2001 da ANVISA/Ministério da Saide®. A
presenca de coliformes termotolerantes em alimentos
comercializados tem sido objeto de estudo por diversos autores
no Brasil, como os realizados por Salvatori et al.®* que
identificaram apresencadessas bactériasem embutidosfrescais
e Silva et al.»* em amostras de queijos, hortalicas e linglicas.
Essas bactériasisoladas nesses alimentos além de caracterizarem
produtos impréprios para o consumo podem provocar surtos
de intoxicacdo aimentar. Nos Estados Unidos, Rangel et a.*®

realizaram umarevisdo dos 350 surtosde E. coli O157 ocorridos
no periodo de 1982-2002 e constataram que a transmissao via
alimentar foi responsavel por 52% dos casos nas comunidades,
restaurantes, redes de estabel ecimentos comerciai s de alimentos
e escolas. Os produtos cérneos foram os alimentos mais
envolvidos nagueles surtos.

Emboratenham sido pesquisadostanto coliformestotais
quanto termotolerantes, os resultados das amostras de agua
estavam em desacordo com a Portaria518/2004 por apresentarem
coliformes totais nas amostras col etadas ha empresa produtora
de alimentos na pia de lavagem e no tanque de descarga e no
restaurante darefinarianadguadarefresqueiraeapiadelavagem
de utensilios, a presenca de coliformes tem sido relatada em
aguasdeirrigacdo e aguas dostanques de lavagem das hortalicas
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em cadeias de producéo de verduras como os verificados por
Takayanagui et al.'* e Simdeset al.*". Valeressaltar queaamostra
de dguada piadelavagem de verduras daempresa produtorade
alimentos ndo apresentou coliformestotais nem termotol erantes.

A Portaria 518 condena a presenca de coliformestotaise
fecais em éguas provenientes de abastecimento publico que
tenham recebido qualquer tipo de tratamento, enquanto que
sistemas alternativos de captacéo de agua sem tratamento podem
conter a presenca de coliformes totais que deverdo ser
pesqui sados quanto asuaorigem e posterior eliminacdo dacausa.

Embora na pesquisa de Staphylococcus coagulase
positiva, Bacillus cereus, clostridios sulfito-redutores e
Salmonella spp nas amostras analisadas os microrganismos
ndo tenham sido detectados, a presenca dessas bactérias em
surtos de toxinfecgcdo alimentar tem sido descrita por diversos
autores. Saphylococcus aureus foi identificado por Rodrigues
et a.® em sanduiche de galinha consumido por comensais e em
queijo de Minas por Sabioni et al.’®; a Salmonella foi descrita
por Peresi et al.'® em véarios surtos. A presencade Bacilluscereus
em amostras do ar ambiente e em superficies de bancadas e
equipamento de restaurantes institucionais® também poderiam
servir como fonte de contaminacéo e provocar surtos de
toxinfeccdo aimentar.

A Pseudomonas aeruginosa tem sido isolada em agua
de consumo e de recreacdo. De acordo com legislacdo vigente
esse microrganismo nao esta relacionado a enfermidades
transmitidas por alimentos motivo pelo qual ndo é pesquisada
como patégeno ou bioindicador da presenca dos mesmos. Séo
microrganismos oportunistas relacionados a infecctes de pele,
ouvidos e olhos e em produtos carneos crus podem causar
deterioracdo devido a sua capacidade de se desenvolver a
temperaturaderefrigeracao.

Em janeiro de 2008, a Vigilancia Sanitaria de Cubat&o
retornou por mais duas vezes tanto na empresa produtora de
alimentos como no restaurante darefinaria, coletou amostrasde
alimentos e encaminhou parao L aboratério Regional de Santos
do Instituto Adolfo Lutz, querealizou os exames laboratoriaise
constatou que os alimentos encontravam-se dentro dos padrdes
da normalidade. As medidas corretivas sugeridas no Relatério
Técnico do Servico de Vigilancia Sanitaria de Cubatdo foram
satisfatOrias porque as respectivas empresas estdo cumprindo
com as determinacdes e exigéncias da Vigilancia. Vistorias
periddicas seréo realizadas para a manutencdo e cumprimento
das Boas Préticas de Fabricacdo de Alimentos.

Mostrou-se através do relato aimportancia dainteracéo
entre 0s servi¢os de salide, onde um problemade Salide Publica
em que pessoas acometidas com quadros de diarréias
circunscritos em um refeitério de uma empreiteira foram
identificadas e tratadas no Pronto Socorro municipal, 0s casos
foram notificados aos servicos de Vigilancia Sanitaria e
Epidemiol6gica municipal, os quais trabalhando em conjunto
a0 Centro de Referencia a Salde do Traba hador e ao Instituto
Adolfo Lutz, Laboratério Regional de Santos puderam evitar a
ocorréncia de novos surtos alimentares.
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