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RESUMO: No período de 1987 a 1993, a Vigilância Sanitária Municipal investigou 53 surtos de
enfermidades transmitidas por alimentos na cidade de Campinas-SP (Brasil), sendo que em 19 deles
houve comprovação laboratorial. Alimentos preparados em serviços de alimentação foram implicados
em 14 (73,6%) surtos, enquanto que alimentos preparados em residências e padarias/confeitarias fo-
ram responsáveis, respectivamente, por 3(15,8%) e 2(10,5%) surtos. Os resultados mostraram que
Bacillus cereus e Staphylococcus aureus foram os agentes etiológicos responsáveis, respectivamente,
por 68,4 e 31,6% do total de surtos. Bacillus cereus foi incriminado em 78,6% e S. aureus em 21,4%
dos surtos relacionados com serviços de alimentação. A relevância destes microrganismos como agen-
tes etiológicos de surtos de enfermidades transmitidas por alimentos e os principais fatores que contri-
buem para a ocorrência de tais incidentes são discutidos neste trabalho.

DESCRITORES: Surtos de enfermidades transmitidas por alimentos, Serviços de alimentação,
Agentes etiológicos.

INTRODUÇÃO

A despeito do profundo conhecimento adquirido
sobre a etiologia da maior parte das doenças de ori-
gem alimentar, elas continuam a ocorrer de maneira
significativa, mesmo em países desenvolvidos. Nos
Estados Unidos, segundo estimativas de SNYDER28,

os casos de doenças de origem alimentar alcançam
anualmente um número de vinte e cinco milhões,
ocorrendo dezesseis mil mortes.

Os alimentos são passíveis de contaminação por di-
ferentes agentes etiológicos, que podem levar ao de-
senvolvimento de doenças. Entretanto, são os micror-
ganismos, principalmente as bactérias, os principais
promotores de doenças de origem alimentar. Nos Es-
tados Unidos, no período de 1973 a 1987, as bactéri-

as foram responsáveis por 66% dos surtos
e 87% dos casos de doenças de origem ali-
mentar'.

As enfermidades transmitidas por ali-
mentos de origem bacteriana são caracte-
rizadas, na maioria das vezes, por manifes-
tações gastroentéricas, podendo ser acom-
panhadas de febre, calafrios, cefaléia, en-
tre outros sintomas.

Já há algumas décadas, têm-se observa-
do uma tendência progressiva para o con-
sumo de refeições fora do lar, o que pro-
moveu o crescimento dos serviços de ali-
mentação". Assim sendo, as enfermidades
alimentares, que antigamente envolviam
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um número reduzido de casos, geralmente limitados
ao âmbito familiar, passaram a se manifestar de ma-
neira mais dramática, saindo dos limites do lar para
atingir um número maior de indivíduos!',

No Brasil, não existem dados epidemiológicos so-
bre a ocorrência de enfermidades transmitidas por
alimentos. Além do fato destas doenças não serem
obrigatoriamente notificadas, concorrem negativa-
mente para esta situação, entre outros, a falta de pes-
soal técnico preparado nos locais onde ocorrem sur-
tos de enfermidade alimentar e a atitude bastante fre-
qüente dos responsáveis pelos locais onde tais inci-
dentes acontecem, de tratar de minimizar a importân-
cia do fato, procurando sufocá-Io imediatamente para
evitar manifestações incômodas".

Apesar de ser amplamente reconhecido que locais
onde se prepara grande número de refeições estão mais
sujeitos à ocorrência de enfermidades transmitidas por
alimentos, no Brasil, os relatos envolvendo serviços
de alimentação são escassos 7. 16.!7.20.21,23,26 ,

Considerando a importância da divulgação de tais
acontecimentos, este trabalho tem por objetivo avaliar
e informar sobre surtos de enfermidade alimentar in-
vestigados no município de Campinas-SP, no período
de 1987 a 1993, enfatizando a ocorrência em serviços
de alimentação e os agentes etiológicos envolvidos.

MATERIAL E MÉTODOS

Na elaboração deste trabalho foram utilizados in-
quéritos epidemiológicos realizados pela equipe de
Vigilância Sanitária do município de Campinas-SP -
e laudos emitidos pelo Instituto Adolfo Lutz, Labo-
ratório Regional de Campinas, As análises micro-
biológicas dos alimentos foram realizadas segundo a
metodologia recomendada pela APRA2.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

No período de 1987 a 1993, em Campinas-SP - fo-
ram investigados 53 surtos de enfermidade alimentar,
Entretanto, em apenas 19(35,8%) houve comprova-
ção laboratorial, tendo sido identificado o alimento
envolvido e o agente etiológico em dose infectante.

Local de Preparo dos Alimentos Envolvidos nos
Surtos

Segundo UNKLESBAY et alii, citado por CHIPLEY
& CREMER8, estabelecimentos de serviço de alimen-
tação são instalações onde são fomecidas grandes quan-
tidades de alimentos prontos para o consumo.

Assim sendo, conforme pode ser observado na Ta-
bela 1, em Campinas, no período de 1987 a 1993,
estabelecimentos de serviço de alimentação (restau-
rantes de coletividade, serviços de nutrição e dietética
hospitalares e restaurantes comerciais) foram os lo-
cais de preparo de alimentos envolvidos em 73,6% dos
surtos elucidados.

Este resultado concorda com levantamentos reali-
zados em diversos países. No Canadá, Inglaterra/País
de Gales e Austrália, em diferentes períodos estuda-
dos, alimentos preparados em estabelecimentos de
serviço de alimentação foram responsáveis, respecti-
vamente, por 57, 67 e 68% dos surtos de enfermida-
de alimentar-">. Nos Estados Unidos, os surtos de
enfermidade bacteriana envolvendo alimentos prepa-
rados em estabelecimentos comerciais ou institu-
cionais aumentaram de 63%, entre 1973 e 1975, para
80%, entre 1985 e 19873•

Segundo BRYAN6, nos Estados Unidos, no perío-
do de 1973 a 1982, os principais fatores responsáveis
pela ocorrência de surtos em estabelecimentos de ser-
viço de alimentação foram: resfriamento inadequado
de alimentos, período de tempo igualou superior a
12 horas entre o preparo e o consumo do alimento,

TABELA 1

Local de preparo dos alimentos envolvidos em surtos de enfermidade alimentar ocorridos em
Campinas-SP - no período de 1987 a 1993.

LOCAL DE PREPARO SURTOS

NÚMERO PORCENTAGEM

Restaurantes de coletividade

Serviços de nutrição e dietética hospitalares

Restaurantes comerciais

Residências

Padarias / confeitarias

10

02

02

03

02

52,6

10,5

10,5

15,8

10,5
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manipulação do alimento por pessoas infectadas, tem-
po e/ou temperatura inadequada de reaquecimento,
temperaturas insuficientemente altas durante a manu-
tenção de alimentos quentes e utilização de alimen-
tos crus ou ingredientes contaminados. Entretanto, o
autor ressalta que a maior ou menor importância des-
tes fatores para a ocorrência de surtos depende do
agente etiológico envolvido.

Microrganismos e Alimentos Incriminados

Dos 19 surtos de enfermidade alimentar confirma-
dos laboratoriamente em Campinas entre 1987 e
1993, Bacillus cereus foi o agente etiológico respon-
sável pela ocorrência de 13 surtos (68,4%). Esta
bactéria foi incriminada em 78,6% dos surtos rela-
cionados com serviços de alimentação. Observa-se

na Tabela 2 a variedade dos alimentos envolvidos
nestes incidentes.

A alta incidência de Bacillus cereus como agente
etiológico de surtos de enfermidade alimentar parece
ser supreendente; entretanto, os dados disponíveis na
literatura mostram que, embora esta bactéria seja con-
siderada, em alguns países, um agente de menor rele-
vância na etiologia de doenças de origem alimentar, em
outros, Bacillus cereus aparece entre os principais mi-
crorganismos responsáveis por estas doenças.

Nos Estados Unidos, no período de 1973 a 1987,
Bacillus cereus foi responsável por 2% dos surtos e 1%
dos casos de doenças de origem alimentar, estando
freqüentemente envolvidos alimentos típicos chineses,
principalmente arroz frito, e pratos típicos mexicanos'.

TABELA 2

Agentes etiológicos, locais de preparo e alimentos envolvidos nos surtos de enfermidade alimentar
ocorridos em Campinas - SP - no período de 1987 a 1993.

AGENTEETIOLÓGICO LOCAL DE PREPARO ALIMENTO ENVOLVIDO NÚMERO DE SURTOS

restaurantes de coletividade

Bacillus cereus servo nutro diet. hospitalares

restaurantes comerciais

padarias

confeitarias

atTOZcozido

canjica preparada

farofa

carne assada com molho

almôndegas ao molho

panqueca de carne com molho

02
01
01
03

01
01

arroz cozido 01

maionese de legumes 01

pão-doce 01

torta de uva 01

13

restaurantes de coletividade 01

servo nutro diet. hospitalares

StaphY!OCOCCllS aureus restaurantes comerciais

residências

maionese de legumes

macarrão cozido 01

lasanha à bolonhesa 01

bolo recheado

maionese de legumes

02
01

06
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Na Austrália, entre 1977 e 1984, Bacillus cereus
esteve implicado em 39% dos incidentes de doenças
de origem alimentar, envolvendo principalmente pra-
tos típicos da culinária oriental, particularmente ar-
roz frito". Este mesmo tipo de alimento esteve envol-
vido em 45 dos 52 surtos de enfermidade alimentar
provocados por Bacillus cereus na Inglaterra/País de
Gales, entre 1970 e 197925.

Trabalhos conduzidos na Hungria, no período de
1960 a 1968, segundo HOBBS14e GOEPFERTetalii1J,
revelaram que, do total de surtos causados por Bacillus
cereus, 53,8% envolviam produtos cárneos, principal-
mente pratos bem condimentados, 10,6% vegetais, 9,6%
leite e cacau e l7,7% envolviam outros alimentos.

Desde a década de 60, a incidência de surtos devi-
dos a Hacillus cereus tem sido particularmente alta na
Holanda, Finlândia, Hungria e Canadá. Na Inglater-
ra/País de Gales, de 1986 a 1988, o número de casos
de enfermidade alimentar provocados por Bacillus
spp. aumentou mais de seis vezes, sendo Bacillus
cereus responsável pela maior parte deles".

Vários trabalhos realizados no Brasil têm demons-
trado a presença freqüente de Bacillus cereus em ali-
mentos como: produtos da merenda escolar, alimen-
tos desidratados, frutas e hortaliças, carnes e produ-
tos cámeos, leite e derivados, cereais, condimentos,
molhos preparados, produtos de confeitaria/panifica-
ção e macarrões industrializadosl.lo.12.19.24.27;entretan-
to, não há relatos de surtos na literatura envolvendo
esta bactéria.

Segundo BRYAN4
, nos Estados Unidos, 1,9% dos

surtos de enfermidade bacteriana ocorridos entre 1973
e 1976 em estabelecimentos de serviço de alimen-
tação foram provocados por Bacillus cereus . Nos
surtos relatados no Brasil envolvendo tais estabele-
cimentos, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus são
os agentes etiológicos mais freqüentemente implica-
dos. PENNA et alii", analisando alimentos de 382
restaurantes industriais, verificaram a ocorrência de
contagens para Bacillus cereus de até 106UFC/g em 9%
das amostras. No estudo realizado por SALZBERG et
alii", esta bactéria foi considerada suspeita, juntamente
com Clostridium perfringens, pela enfermidade ali-
mentar ocorrida em dois restaurantes de uma mesma
instituição de Campinas.

Os principais fatores que contribuem para a ocor-
rência de enfermidade alimentar por Bacillus cereus
são: utilização de alimentos crus ou ingredientes con-
taminados por esporos, cozimento e resfriamento ina-
dequado do alimento, equipamento contaminado, in-
tervalo de tempo igualou superior a 12 horas entre o
preparo e o consumo, manutenção do alimento quen-
te a temperaturas impróprias e reaquecimento inade-
quad03.6.9.25.
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No período de 1987 a 1993, Staphylococcus aureus
foi responsável por 31,6% do total de surtos elucida-
dos em Campinas, tendo sido incriminado em 21,4%
dos surtos causados por alimentos preparados em ser-
viços de alimentação. A Tabela 2 mostra os alimen-
tos envolvidos nestes incidentes.

Staphylococcus aureus foi um dos agentes etioló-
gicos mais freqüentemente envolvido em surtos de
enfermidade alimentar ocorridos na Inglaterra/País de
Gales, Austrália e Estados Unidos, em diferentes pe-
ríodos estudados-'<".

A principal fonte de contaminação de alimentos
envolvidos em surtos de intoxicação estafilocócica é,
invariavelmente, manipuladores portadores de cepas
enterotoxigênicas. As práticas de higiene inadequadas
ou inexistentes no preparo de alimentos e a manutenção
dos mesmos por longo período de tempo a temperatu-
ras impróprias possibilitam uma intensa proliferação do
microrganismo com liberação de toxinas, até alcançar
níveis capazes de provocar intoxicaçã04.6.7.11.15.21.22.

CONCLUSÕES

Baseado nos dados epidemiológicos disponíveis,
que comprovam a alta incidência de surtos de enfer-
midade alimentar em serviços de alimentação, é de-
sejável que tais estabelecimentos priorizem o controle
higiênico-sanitário dos alimentos, de forma a resguar-
dar a saúde dos consumidores. A aplicação do siste-
ma Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle
(APPCC) em serviços de alimentação pode atender
plenamente a este propósito.

Os procedimentos rotineiros de manipulação e pre-
paro dos alimentos, bem como a sua conservação,
merecem atenção especial por parte de órgãos de Saú-
de Pública, como tema de campanhas educativas des-
tinadas aos proprietários de serviço de alimentação,
manipuladores e à comunidade.
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ABSTRACT: Between 1987 and 1993, the local Health Protection Department investigated 53
foodborne disease outbreaks in the city of Campinas, State of São Paulo, Brazil. Nineteen outbreaks
were confirmed through laboraty testing. Foods prepared in foodservice establishments accounted for
14(73,6%) of the outbreaks, while foods mishandled in homes and in bakeries/confectioneries accounted
for 3(15,8%) and 2(10,5%), respectively. The results indicated that Bacillus cereus and Staphylococcus
aureus were accountable, respectively, for 68,4 and 31,6% of the total outbreaks. Bacillus cereus
accounted for 78,6% and S. aureus for 21,4% of the outbreaks associated with foodservice
establishments. This paper discusses the importance of these microorganisms as etiologic agents of
foodborne disease outbreaks and the main factors which contributed to the occurrence of these incidents.

DESCRIPTORS: Foodborne disease outbreaks, foodservice establishments, etiologic agents.
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