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RESUMO: Um swrto de toxinfeccdo alimentar envolvendo dezessels pessoas fol investigado em
marco de 1997 na cidade de Passos-MG, Quatorze (87.5%) foram acometidas com os seguintes sin-
tomas: nduseas, vomitos, cefaléia, febre, dores abdorminais e diarréia. De acordo com a investigagio o
alimento suspeito fol nma torta gelada, sem cobertura e sem recheio, servida como sobremesa. A awdlise
do alimento revelou gue o referido episddio foi causado pela aglo simultdnea de enterotoxina estafilocé-

cica €, D e Salmonella enteritidis.

DESCRITORES: Toxinfeccio alimentar, Toxina estafilocdcica, Salmonella enteritidis

INTRODUCAO

O alimento, guando processado a partir de matéria-
primia de qualidade, manipulade e armazenado sob boas
praticas de higiene, ¢ fonte de saide imprescindivel ao
ser humano. Seus beneficios porém, podem reverter-se
em motivo de doenga guando tais medidas no sdo con-
sideradas, resultando assim, em enfermidades caracteri-
zadas como infecgdes ¢ intoxicagtes alimentares.

As doencas veiculadas por alimentos podem dar
origem a um surto de intoxicagiio gue, segundo BEAN &
GRIFFIN (1990)' trata-se de um incidente no qual duas
ou mals pessoas experimentam doenga similar apds
ingeriremn alimento comum ¢ wma andlise epidemioldgi-
ca o aponta como o causador da enfermidade. Assim,
cabe ao Servico de Vigildncia Sanitaria através de um
conjunto de acgdes dirigidas a defesa e a protecio da
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satide coletiva, identificar e controlar permanentemente
os fatores de riscos 4 sadde individual ¢ coletiva’.

Das enfermidades transmitidas por alimentos, as
causadas por Salmonella sp e Staphylococcus aureus sio
as que tém causado transtornos a populaciio com eleva-
da freqiiéncia. A contamina¢io por Salmonella sp se da
principalmente pela ingestdo de alimentos de origem
animal e dgua. Segundo D'ACQUST (1991 a secrecio de
mueina pela mucosa intestinal, a continua escamacio das
células epiteliais do limem e a peristalse intestinal agem
sinergicamente se opondo ao atague do microrganismo
na parede intestinal. Ao romper estas barreiras de prote-
¢do naturais do hospedeiro, o microrganismo ¢é capaz de
invadir o tecido epiteliaf do trato gastrintestinal e produ-
zir toxina, iniciando assim um quadro de infecglio. Os
principais sintomas sfo mat-estar, cefaléia, vomito, ndu-
sea e diarréia seguida de desidratagfio; o perfodo de incu-
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bagio varia enfre 6 ¢ 72 horas’. A infeccéo ¢ anto-limt-
tante, podendo durar de 4 a 7 dias onde o paciente pode
eliminar esta bactéria nas fezes apds antibioticoterapia’,
O 5. aureus por sua vez, € responsével por um quadro de
intoxicagfio resultante da ingestao de toxina pré-formada
no alimento®sendo os predutos de confeitaria elaborados
com cobertura ¢ recheio os alimentos mais comuns na
sua transmissio’s 08 principais sintomas s3o ndusea,
vomito, dores abdominais e diarréia que surgem entre |
¢ 6 horas ap6s a ingestdo do alimento suspeito’.

Os microrganismos envolvidos em enfermidades
transmitidas por alimentos sao capazes de provocar uma
série de sintomas que caracterizam a doenga. Assim, o
encaminhamento da ficha de inguérito se torna um
importante subsidio para a andlise laboratorial.

Este trabalho tem como objetivo relatar a ocorrén-
cia de um surto de toxinfecgdo alimentar causada pela
acdo simultdnca de cnterotoxina estafilococica ¢
Salmonella enteritidis.

MATERIAL E METODOS

2.1 Episodio

Em margo de 1997, um surto de toxinfecgiio ocorri-
do na cidade de Passos-MG foi notificado ao Servigo de
Vigilancia Sanitdria. Apds a andlise epidemioldgica, uma
torta gelada, sem cobertura e sem recheio foi indicada
como alimento suspeito. O alimento foi produzido arte-
sanalmente utilizando-se na sua eiaboragdo, ovos, leite
pasteurizado, coco ralado comercial, farinha de trigo,
leite condensado. manteiga de leite e a¢icar.

2.2 Exame Laboratorial

A amostra foi enviada ao Servigo de Microbiologia
de Alimentos -DBT-IOM-FUNED- em embalagem plas-
tica hermeticamente fechada, sob refrigeracio, sendo
prontamente analisada.

------ - Contagem de Staphylococcus aureus

Vinte e cinco gramas do abimento suspeito foram
homogeneizados em 225 ml. de dgua peptonada tampo-
nada 0,1% (Stomacher 400). Lm seguida, uma altquota
de 0,ImbL fol plaqueada em superficie de agar Batrd
Parker, assim como as diluicfes decimais sucessivas, Em
seguida, as placas foram incubadas por 48 horas a 37°C.
Apos este perfodo, realizou-se a contagem das umidades
formadoras de colGnias suspeitas”,

— Detecglio de enterotoxina estafilocéceica no alimento

Utilizou-se o kit de ELISA (SET-EIA) bascado na
téenica de ELISA sanduiche®. Colocou-se 20 mb do
extrato do alimento suspeito em um erienmeyer e adicio-

nou-se “tween 207 na concentracio de 0,25% e soro nor-
mal de coelhe numa concentragio de 2,5%. Incubou-se
por 30 minutes i femperatura ambiente. Em seguida,
adicionou-se guatro bolas de poliestireno sensibilizadas
com anticorpos especificos (anti-A, anti-B, anti-C ¢ anti-
D). Como controle positive utilizou-se extrato de ali-
mente estéril contendo uma cepa de S. aurens FR.1. [00,
o qual acrescentou-se uma bola de poliestireno sensibili-
zada com anticorpo anti-A. Como controle negativo, adi-
clonou-se A amostra suspeita uma bola sensibitizada com
imunoglobulinas de soro normatl de coelho. Todo o mate-
rial ficou sob agitacio (agitador Martinez-Taboada) a
temperatura ambiente. Em seguida as bolas foram lava-
das com uma soluc@o de NaCl 0,14 M, “tween 207 0,1%
e transferidas para seus respectivos tubos onde adicio-
nou-se o conjugado especifico permanecendo por 6
horas a temperatura ambiente. Apds este perfodo, acres-
centou-s¢ 1 mL de p-nitrofenitfosfato em cada tubo. O
desenvolvimento de uma cor amarela revelava a presen-
¢a de enterotoxina.

- Pesquisa de Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella sp realizou-se a
etapa de pré-enriquecimento homogencizando 25 gra-
mas do alimenio suspeito em 225 mlL de dgua peptonada
tamponada 1% (Stomacher 400). Em seguida incubando
por 18-24 horas a 37°C. Para a etapa de enriquecimento
seletivo, uma aliquota de Tml. foi inoculada em caldo
selenito-cistina (37°C-24h)" e como metodologia alter-
nativa, utilizou-se uma aliquota de 0,1 mL inoculada em
caldo Rappaport-Vassiliadis (43°C-24h)", No isolamen-
to diferencial, os caldos foram semeados por esgotamen-
to em agar Salmonella-Shigelia e agar para enterobacté-
rias segundo Hektoen (37°C-24h). Em seguida, as colo-
nias suspeitas foram inoculadas paralelamente em agar
triplice-actcar-ferro e agar lisina-ferro (37°C-24h); as
culturas positivas foram entio submetidas as provas de
aglhuinacio com sore polivalente “O7 pela Divisdo de
Biologia Médica-IOM-FUNED e posteriormente enca-
minhadas ao Departamento de Bacteriologia -FIO-
CRUZ- Rio de Janeiro para identificagio.

RESULTADOS

Segundo a ficha de inquérito, dezesseis pessoas,
entre amgos e familiares, consumiram o alimento sus-
peito. Quatorze (87.5%) foram acometidas, das quais, 4
(25%) foram hospitalizadas apresentando sintomas seve-
ros. O tempe decorrido entre a ingestao do alimento e o
aparecimento dos primeires sintomas variou entre 4 ¢ 8
horas (periodo de incubacdo). As manifestacdics genera-
fizadas foram vdmitos, ndusea, dor de cabeca e febre e as



MORANDL, M. V; FAVARO, B, M. D JORDAOIR., A A, VANNUCCHI, H. E DUTRA DE OLIVEIRA, & E - Efeito do Aquecimento na
Biodisponibilidade dos Carctendides do Azeite de Pendé Adicionado ac Oleo de Soja, e Ratos. Rev. [nst. Adelfo Lutz, 58 (fx 7-11, 1999,

manifestacSes entéricas consistiam em dores abdominais
¢ diarréia,

As andlises realizadas revelaram a presenga de
enterotoxinas estafilocécicas C e D e contagem de Sta-

phylococeus aurens for wferior 2 100 Unidades For-
madoras de Colénias por grama de alimento. As andlises
também revelaram a presenca de Salmonella enteritidis
em 25 gramas do alimento.

INQUERITO INDIVIDUAL

ESTADQ:

MUNICIPIO:

SECRETARIA:_

A- DADOS GERAILS

1-Nome completo:
2-Endereco:
3-1dade:

4-Sexo:

B- SINAIS, SINTOMAS CLINICOS E TRATAMENTO
7 - Apresentou sinais ¢ ou sintomas: ndo sim

réia com sangue

& - Infcio dos sintomas: data

Hora inicio dos sintomas:

nduscas
distencao abdominal___dor de cabe¢a ___outros

vOmitos  _colicas diarréia_ febre  diar-

9 - Recebeu tratamento: nio sim Quai
10 - Necessitou internagfio hospitalar: ndo sim Onde
11 - Uson antibiotico:ndo_ sim Data: Hora:

C- ALIMENTQS INGERIDOS

Refeicido 12-alimentos meeridos

13-hora da ingestdo

local do consumo (nome e endereco)

do dia do inicio dos
sintomas

do dia anterior ao
inicie dos sintomas
de dois dias antes do
inicio dos sintomas

15-Periodo de incubagio:

D-AMOSTRA PARA ANALISE LABORATORIAL

18-gentenetioldgico

19-Contagem 20-Interpretacio

16-Tipo de amosira 17-Encaminhada
__fezes ___sim ___npio
___vOomito ___sim___pic
____sangue _sim_ nao
___ambiente _sim __ née
. Agua ____8im ___nfo
___ahimento _sim __ ndo

21-Data do inquérito:
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RELATORIO FINAL DE INVESTIGACAO DE SURTO DE ENFERMIDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Secretaria de Saiide:

Municipio: Estado: Nome do estabelecimento/evento
Endereco:
Bairro: Municipio: UF
Ccomensais N© % sinais/ sinfomas N° ¥ farxa etdria | N° %
entrevistados nAuseas
doentes reats vomito
doentes estimados célica abdominal
hospitalizados distenciio abdominal
Obitos diarréia
diarréia com sangue
mediana em periodo febre
de incubacio dor de cabega
Local de preparo Local de ingestio Sexo N° Yo
_ Residéncia _ Resudéneian
_ Comércio _ Coméraoe
_Inddstria _ Indésutia Masculino
~_Escola, creche _ Refeitdrio
_ Clubes _LClubes
. Hospital _ Fscola, creche Feminino
Oulros __ Hospital
Outros o

DISCUSSAQ E CONCLUSAO

Para que um surto possa ser satisfatoriamente eluci-
dado ¢é necessario que o Service de Vigilancia Sanitdria
investigue, através de formuldrios especificos, o episé-
dio ocorricdo. Para isto, € necessdrio que seja feita:

* notificacio;

+ verificagfio da concordéncia entre a notificagdo e
a existéncia do possivel swrio;

» estabelecimento da existéneia do surto;

» relacionamento do surto ao tempo, lugar e pessoas
envolvidas;

+ formulacdo de hipéteses.

Apos a andlise dos dados levantados pelos agentes
do Service de Vigildncia Sanitdria durante & mvestigacio
torna-se possivel determinar os sintomas mais freqlien-
tes, as taxas de ataque e o periodo de incubagdo. Como
estas informagoes sfo inerentes a cada patogenia, a and-
lise dos dados sdo capazes de indicar o alimento suspei-
to e 0% possivels agentes etiologicos.

A presenga de Samonella no alimesto sageriu uma
contaminacgio pos-processamenio, possivelmente veicu-
lada pelos utensilios, pois € sabido que a temperatura uti-
lizada no prepare do bole € suficiente para a eliminagiio

H

do microrganismo. Segundo NOLETO & BERGDOLL
(1992) contagem igual ou superior a 1 UFC de S
aureus por grama do alimento € quantidade suficiente
para a producdo de enterotoxina. Os resultados obtidos
sugerem que o S.aureus esteve presente em algum ingre-
diente utilizade na elaboragio do alimento e que o
mesmo foi eliminado durante as etapas de processamen-
to, permanecendo apenas as enterotoxinas. Segundo
WENDPAP & ROSA (1993)" as toxinas podem manter-
se ativas apds a autoclavacgdo a 120°C por 15 minutos.

A investigagiio de um surto tem como finalidade
identificar as pessoas acometidas e o risco de exposicio,
os fatores de risco e os pontos criticos de controle, os ali-
mentos implicados, ¢ agente etiologico, os fatores cau-
sals e o tipo de patogenia. Estas informagdes auxiliario
no tratamento das pessoas envolvidas como também na
prevencio da ocorréncia de novos episédios.
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ABSTRACT : An outbreak involving sixteen people was investigated in march of 1997 in
the city of Passos-MG-. Fourteen of them (87,5%) became ill with sickness, vomiting, dizzi-
ness, fever, abdominal pain and diarrhoea. According to the investigation the food mmvolved
was an iced pie served as dessert. The analysis showed that the food poisoning was due to the
simultaneous presence of staphyiococcal enterotoxins C, D and Salmonella enteritidis

 DESCRIPTORS: Tood poisoning, Staphvlococcal enterotoxin, Safmonella enteritidis
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