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RESUMO

O presente trabal ho descreve um surto de intoxicacdo alimentar ocorrido nacidade de Birigui, S&o Paulo
em 1998, que envolveu aproximadamente 1800 pessoas, sendo que dessas, cerca de 1200 eram criangas
em idade escolar. Esses individuos alimentaram-se com a merenda escolar, servida nas escolas publicas
do municipio, composta de arroz, feijdo e farofa, esta contendo farinha de milho, farinha de mandioca,
ervilha, milho em conserva, lingUigatipo toscanae mortadel a. Staphylococcus coagulase positivae produtor
de enterotoxinatipoA foi isolado dafarofa, em populagéo superior a8,5 x 107 UFC/g. Esse achado indica
que afarofafoi afonte da contaminagdo bacteriana e responsavel pelaintoxicacdo alimentar.
Palavras-Chave. S. aureus, intoxicacdo alimentar, enterotoxina estafilococica.

ABSTRACT

The present study describes a food-borne intoxication outbreak occurred in the municipality of Birigui,
S0 Paulo in 1998, which involved approximately 1,800 people, and among them nearly 1,200 were
school age-children. These individuals had consumed the scholar meal, served at public schools of that
city. Thismeal was constituted by the following foods: rice, beans and farofa. Farofa is made of corn or
cassava flours toasted in butter or oil; and that one at issue was mixed with, canned peas, canned corn
grain, Toscanasausage, and mortadela (large Italian sausage). Positive-coagul ase enterotoxin-A producer
Staphylococcus was isolated from farofa , and the bacterial populations was at >8,5 x 10’ CFU/g. This
finding indicated that farofa was the source of food-borne staphylococcal intoxication.

Key Words. S. aureus, food-borne intoxication, staphylococcal enterotoxin.

INTRODUCAO

Os alimentos comumente associados com intoxicacao
alimentar estafilocdcica sdo carnes, produtos carneos, saladas
contendo presunto, queijo e batata e produtos de padaria
recheados com creme e produtos | acteos. M uitos desses produtos
sdo contaminados durante a preparacdo, tendo como fonte de
microrganismo o homem, o animal e 0 meio ambiente. A
capacidade de desenvolvimento de enterotoxinas € maior em
alimentos que estdo expostos a temperaturas que permitem o
crescimento de cepas de Staphylococcus aureus
enterotoxigénicast.

Nos alimentos processados, onde ocorre destruicdo de
S. aureus durante a defumagdo, o cozimento, a fermentacdo e
pasteurizacdo, a sua ocorréncia indica, geralmente,

contaminacdo pds-processamento, proveniente da pele, bocae
nariz dos manipuladores. Quando um nimero elevado de S.
aureus € encontrado em alimentos processados, pode-se
consderar também que asanitizag&o e o controle datemperatura,
ou ambos, foram inadequados. Em alimentos crus,
principalmente de origem animal, a presenca de S. aureus é
comum, umavez que afonte de estafilococos pode ser apele, o
pelo ou a penade animais®.

A quantidade de enterotoxinas estafilococicas (SE)
produzida, em alimentos ou culturas, difere em fungéo do tipo
gue é secretado. A sintese de SEA, SED e SEE ocorre na fase
logaritmica de crescimento, enquanto que SEB e SECs séo
produzidas no final dafase estacionéria®.

As enterotoxinas estafilocécicas superantigénicas,
consideradas protétipo dos superantigenos, sao potentes
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indutoras de citocinas e anticorpos, o que tem permitido uma
compreensdo dos eventos patol 6gi cos presentes naintoxicagéo
de origem alimentar®. Spiekermann & Nagler-Anderson*
mostraram que os sintomas observados nos episodios de
toxinfecc&o alimentar sdo resultantes da agdo da enterotoxina
estafilocdcica, disseminada por via sanguinea, sobre as células
T dos tecidos linfoides periféricos encontrados no intestino.

Asintoxicagdes alimentares de origem estafil ocdcicasdo
causadas principalmente pelas linhagens produtoras de
coagulase®. Dentre essas, aespécieS. aureus €amalscomumente
envolvida, sendo que um surto causado por Staphylococcus
intermedius foi reportado por Khambaty et al.. Contudo,
também naliteratura sdo rel atados surtos causados por especies
coagul ase-negativas e que sdo produtoras de enterotoxinas’.

A potencial intoxicagdo estafilocdcica ndo pode ser
atribuida sem que se teste a enterotoxigenicidade da cepade S.
aureus isolada e/ou se demonstre a presenca da enterotoxina
estafilocdcicapré-formadano alimento. A ausénciadeS. aureus
€ Nem mesmo a sua presencaem pequeno nimero € garantiade
gue o alimento € seguro, pois condicdes desfavoraveis para a
sobrevivéncia desse microrganismo podem resultar em uma
diminuicdo de sua populacdo ou morte da célula microbiana,
mas se quantidades suficientes de enterotoxinajativerem sido
formadas, elas permanecem para induzir um quadro de
intoxicacdo alimentar estafilococice?.

O presente estudo tem o objetivo de verificar apresencade
edtafilococosenterotoxigénicosnosdimentosenvolvidosemumsurto
deintoxicagdo aimentar ocorrido no municipio de Birigti, SP

MATERIAL E METODOS

Descricao do Surto

Em novembro de 1998, ocorreu um surto deintoxicacéo
alimentar no municipio de Birigti, Estado de Séo Paulo,
envolvendo cerca de 1800 pessoas. Desse total, 1200 eram
criangas em idade escolar, freqlientadoras das pré-escolas e
escolas de ensino fundamental, no periodo vespertino. A
alimentagdo servida, também denominadamerendaescolar, foi
preparadanacozinhapiloto municipal e enviadaparaasescolas,
sem refrigeracéo, através de peruas fechados. A merendaescolar
servida eracompostade arroz, feij&o e farofa contendo farinha
de mandioca e de milho, ervilha e milho verde em conserva e
ainda embutidos como mortadela e linglica tipo toscana. A
ingestdo dareferidamerendaocorreu por voltadas quinze horas
e 0s sintomas tipicos de intoxicagdo alimentar, como nausea,
vomito, célicaabdominal e diarréiase manifestaram entre 30 e
90 minutos apés aingestéo dos alimentos.

Cerca de 90% dos individuos acometidos dirigiram-se
aos trés servigos de Pronto Atendimento existentes na cidade:
Pronto Socorro Municipal, Pronto Atendimento daUNIMED e
Pronto Socorro da Santa Casa de Misericordia, sendo que cerca
de 5% foram encaminhados para internagdo na Santa Casa de
Misericordia, onde permaneceram em observacdo até o dia
seguinte quando receberam alta hospitalar.

Composigdo das Amostras para a Analise

As equipes técnicas das vigilancias sanitérias, estadua e
municipal, conjuntamente, coletaram amostras dos alimentos
preparados (arroz, feijéo e farofd), presentes nas escolas onde foi
sarvidaaaimentacdo etambém nacozinhapil oto, sendo quenesta,
foram coletados também os ingredientes da farofa (farinha de
mandiocae milho, ervilhae milho em conserva, mortadela picada
elingUicatipo toscana). Asamostras coletadasforam encaminhadas
em caixatérmicacom gelo reciclavel parao Laboratério de Salde
PUblicadaDirecéo Regiona deAragatuba, vinculado tecnicamente
a0 Ingtituto Adolfo L utz, ondeforam conservados sob refrigeracéo
até o inicio das andlises bacteriol ogicas.

Andlise Bacteriolégica

Pesquisa de Staphylococcus?

Em frascos contendo 225 ml de agua peptonadaa 0,1%
(Difco) tamponada, estéreis, foram adicionados 25¢g de cada
um dos alimentos e ingredientes citados. A pds homogeneizagéo
foram preparadas sucessivas diluigdes decimais e em seguida
0,1 ml de cada dilui¢do foi semeado em placas de égar Baird—
Parker (Sanofi) que foram incubadas por 24 horas a 37°C em
estufa bacteriol6gica (WTB Binder).

Ascoléniasforam contadas e dlgumas dessastransferidas
paratubos com agar nutriente (Difco) incubados por 24 horasa
37°C e ap0s esse periodo reservados para futuros testes.

Caracterizacao bioquimica das coldnias isoladas

Pesquisa da enzima coagulase®

O contelido parcia do crescimento bacteriano de cada
tubo com agar nutrientefoi transferido paratubos contendo caldo
BHI (Difco) e incubados por 24 horas a 37°C e apés realizado
o teste da coagulase utilizando plasma de coelho.

Pesquisa de enterotoxina estafilocécica

A pesquisa de enterotoxina estafilocdcicaA, B e C foi
realizada no Instituto Adolfo Lutz Central, na cidade de S&o
Paulo. As cepasisoladas foram enviadas em tubo contendo &gar
nutriente. A técnicaempregadafoi aaglutinagdo do |étex reversa
e passiva (RPLA) (Oxoid).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em todas as amostras de alimentos servidos namerenda
escolar, bem como dos ingredientes que fizeram parte da
composi¢do dafarofa, foi realizadaa pesquisade estafilococos.
A amostra de farofa proveniente das escolas apresentou uma
populacdo de estafilococos de 2,5 x 10® UFC/g e naquela
proveni ente da cozinhapiloto apopul agdo foi de 8,5 x 10" UFC/
g. A andlise detodos osingredientes que entraram nacomposi Gao
dafarofa, bem como do arroz efeij&o cozidostambém servidos
na merenda escolar revelaram uma popul acéo de estafilococos
inferior a 102 UFC/g.

As culturas de alimentos que apresentaram uma
populacéo bacteriana superior a 10?2 UFC/g, conforme portaria
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N° 451 de 19/09/1997 do Ministério da Salde, em vigor no ano
de 1998, tiveram coldnias submetidas a pesquisa da enzima
coagulase e a capacidade de produzir enterotoxina. Observou-
se que tanto as coldnias provenientes das amostras de farofa
coletadas nas escolas, como daquelas coletadas na cozinha
piloto, foram capazes de produzir coagulase e enterotoxina
estafilocéciaA.

A presenca de Staphylococcus coagulase positiva
também foi verificadaem outros surtos deintoxicagéo alimentar
e em avaliacOes do perfil microbiolégico de aguns alimentos.
A investigacdo de um surto deintoxicagdo alimentar envolvendo
queijotipo Minasfrescal, em Parade Minas, no estado de Minas
Gerais, mostrou que S. aureus coagulase positiva, juntamente
com Salmonella e coliformes fecais, foram a causa do referido
surto’®. Também no estudo da qualidade microbiolégica dos
aimentosderestaurantestipo self-servicedacidade de Teresina,
no estado do Piaui, foi verificado que 49,20% das amostras
analisadas estavam contaminadas e, dentre estas, 1,78%
apresentavam contaminacdo por Staphylococcus coagulase
positiva.

A presenca de cepa de estafilococos produtora de
enterotoxina A esté de acordo com outros estudos realizados
para a elucidacdo de surtos de intoxicagdo alimentar. A
investigacdo de 18 surtos deintoxicagéo alimentar nacidade de
Belo Horizonte, estado de Minas Gerai's, apontou a presencade
linhagens de Staphylococcus enterotoxigénicos em 14 dos
i solamentos ef etuados, sendo que as enterotoxinasA e B foram
i dentificadas concomitantemente em 12 deles'. Posteriormente,
ainvestigagdo de 8 surtos de intoxicagéo alimentar na mesma
cidade, revelou que em todos os surtos onde se isolou
Stapylococcus, estes eram produtores de enterotoxina
estafilococica A sendo que, alguns produziam também
enterotoxina tipo B e outros, tipo C®. A enterotoxina
estafilococicaA tambémfoi detectadaem alimentos|acteosem
um surto deintoxicagdo aimentar ocorrido no Japéo, envolvendo
cerca 13.420 casos™.

A pesquisa de enterotoxina estafilocdcica em cepas de
estafilococos coagulase-positiva e S. aureus, foi realizado na
Itdlia, envolvendo alimentos comercializados e amostras de
superficies utilizadas na preparacdo de alimentos
industrializados. Esse estudo revelou que 17,3% das amostras
foram positivas para estafilococos coagulase positiva e que a
presenca de enterotoxinas A estava presente em cerca de 50%
das amostras identificadas como S. aureus®. Tais resultados
mostram que as condi¢des de preparo dos aimentos nem sempre
s80 satisfatorias e que as superficies envol vidas nesse processo
podem constituir fonte de contaminago.

A freqUiénciade Staphylococcus nos estudos el ucidativos
de surtos deintoxicag&o alimentar, bem como apresenca desse
microrganismo nas avaliagdes microbiol 6gicas dos alimentos e
das condigdes higiénicas e sanitarias dos estabel ecimentos do
setor alimenticio, sugerem que os manipul adores de alimentos
constituem uma potencia fonte de contaminac&o microbiana,
em especial de Staphylococcus enterotoxigénicos!®’18,
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A presenca de elevada populacdo estafilocdcica nas
amostras de farofa supde que as condi¢des higiénicas do
estabel ecimento responsavel pelapreparacao damerendaescolar
sdo insatisfatOrias e que as normas sanitarias para o preparo de
alimentos foram negligenciadas. Também indicam que os
estafilococos enterotoxigénicos sejam de origem humana,
possivelmente dos mani puladores de alimentos, infectados e ou
colonizados por Staphylococcus sp, uma vez que a andlise de
todos os ingredientes que entraram na composicdo da farofa
apresentou niveis populacionais de estafilococos baixos (< 102
UFC/g). No tocante a temperatura, possivelmente, durante o
preparo dafarofa foi empregado aquecimento inferior a 60°C,
temperatura minima requerida para inviabilizar a célula de
estafilococos?; ja que o arroz e o feijdo, que requerem
temperaturas superiores para 0 Seu preparo, apresentaram
populacéo bacterianainferior a 102 UFC/g.

O aguecimento dos alimentos € uma medida capaz de
diminuir a populagdo estafilocdcica presente, contudo deve-se
considerar que para os alimentos preparados em grande
quantidade o tratamento térmico pode ndo atingir todo o volume
e permitir assim a sobrevivéncia de algumas células. Deve-se
também levar em conta que as enterotoxinas estafil ocdcicas sao
termoestaveis e que umavez presentes nos alimentos nao seréo
inativadas nas temperaturas normalmente atingidas durante o
aqueci mento®.

A andlise microbiol 6gica dos alimentos envolvidos em
surtos de intoxicagdo alimentar, juntamente com avaliagdes
sanitarias e epidemiolgicas, sdo ferramentas indispensaveis
para elucidar a origem e as condi¢Bes que possibilitaram a
veiculagdo dos microrganismos e seus produtos. Destaformao
estudo do presente surto apresentarel evanteimportanciaparaa
salde publica mostrando a necessidade da implantacdo de
préticas que garantam a qualidade dos alimentos produzidos.

Assim, pode-se verificar que o surto de intoxicacdo
alimentar foi causado pelaingestdo dafarofa contaminada por
estafilococos coagulase positiva produtor de enterotoxina do
tipo A, provavelmente proveniente de fonte humana, e que
medidas corretivas e preventivas devem ser imediatamente
implantadas na cozinha piloto visando garantir a qualidade
sanitariados alimentos produzidos e servidos paraa popul agao
escolar.
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