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¢ Mundo

— 1,8 milhGes de criangas com idade inferior a 5 anos
morrem anualmente por enfermidades diarréicas

¢ Paises industrializados

— 1 em cada 3 individuos tem anualmente pelo menos
uma DTA

-~

patogénicos em alimentos

¢ Uma grande proporgdo destas enfermidades
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Manifestagoes clinicas

Geralmente sem
Geralmente doengas complicagdes
breves (exceto pop. de
risco)

Progndstico bom

gastrintestinal
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Alimentos mais envolvidos em
surtos de DTA

Alimentos mais envolvidos em
surtos de DTA

Leite e derivados

Alimentos improprios para o
consumo — causas

Alimentos mais envolvidos em
surtos de DTA

Ovos

Temperatura de conservagao
inadequada

conservagao

Utilizagdo de alimentos de origem

duvidosa, principalmente pereciveis
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Terminologia

* Infecgdo alimentar
- inggstéo de alimentos contaminados com
patégenos
¢ ex.: salmonelose, listeriose
* Intoxicagdo alimentar
/ — ingestdo de alimentos contaminados com a toxina
= * ex.: botulismo, intoxicagdo estafilocécica
Wl Toxi-infec¢do alimentar
. B" - ingestdo de alimentos com patdgenos que
‘ produzirdo a toxina no intestino
* ex.: C. perfringens

e Salmonella spp.

* Shigella spp.

e Escherichia coli 0157:H7
4 Campylobacter spp.

AW * Listeria spp.
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Salmonella spp.

Caracteristicas Salmonella spp.

¢ +de 2500 sorotipos
* Top 10
— S. Enteritidis*
— S. Typhimurium
— S. Newport
— S. Hadar
— S. Heidelberg
— S. Javiana
— S. Muenchen
— S. Agona
— S. Montevideo
— S. Thompson
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Salmonella spp.

* Sorovares ndo adaptados (sem preferéncia por
hospedeiro)
— sdo patogénicos aos homens e animais

* incluindo muitos sorovares causadores de infec¢des
alimentares
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Caracteristicas Salmonella spp.

e Reservatorio trato gastrintestinal
—homem
— animais

® aves

* suinos
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Salmonella spp.
Sorovares adaptados ao hospedeiro
(alguns sdo patégenos humanos e costumam ser adquiridos por alimentos)
S. Abortus- S.
ovis Choleraesuis
(ovino) (suino)
Eb Chiarini}
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Influéncias de fatores fisicos e
qguimicos sobre Salmonella spp.

e Gtima: 35 - 37°C

® 2-54°C
® 29C (carne/24h e frango/2 dias)
* 549C (meio de cultura)

* sensivel a pasteurizagdo
® 71,7°C/ 15"

Temperatura
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Influéncias de fatores fisicos e
guimicos sobre Salmonella spp.

® N&o toleram o Efeito inibitorio
concentragdes e Efeito acentuado
>9% em pH acidos

Nelelle} !
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Grupo mais suscetivel
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Influéncias de fatores fisicos e
quimicos sobre Salmonella spp.

©>0,93 * Otimo: 6,52 7,5
*4,0e9,0

(bactericida)
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Sintomatologia
Sintomas — 12 a 72 horas apds ingestao
Permanéncia de 4 a 7 dias
@ Febre
Nauseas
o 1"' "~ .
=7 Vomito
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Salmonelose

® CDC (Center for Desease Control and Prevention)
—~1,4 milhdo/ ano
* ~400 mortes/ ano
 raros casos — artrite cronica
¢ ~40.000 culturas confirmados

Ndo t|f0|de
10°a 10%9, casos 103
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Surto — 2010

¢ Pimenta preta e vermelha
— 272 casos

— 44 estados

— S. Montevideo

— populagdo continuou consumindo produtos
contendo as pimentas

— recolhimento de 20 produtos diferente
* 572 mil kg
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Shigella sp.
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Surto — 2008 e 2009

¢ Manteiga de amendoim

— Peanut Corporation of America (PCA)
— 714 casos

— 46 estados
— S. Thyphimurium

— populagdo continuou consumindo

— 54 empresas pararam produgdo de derivados
— recolhimento de 461 produtos diferentes
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Surtos

* Vegetais

— tomate — 2004

* 561 pessoas doentes

18 estados dos EUA e Canada

— pimenta Jalapeno — 2008

* ~150 pessoas doentes

* 16 estados dos EUA

* S. Saintpaul*

¢ Suco de laranja ndao
pasteurizado

— 15 pessoas doentes

COUNTERTHINK -

Shigella sp.

¢ Familia Enterobacteriaceae
¢ Bacilo Gram negativos

¢ Nao formador de esporos
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Shigella sp.

* S. flexneri
— predominancia nos paises em desenvolvimento

— ocorrem na Africa e América Central
* taxa de mortalidade

I —5a15%
£z o I8 S. sonnei
x_; r"'\. .
bV — 72% dos casos nos EUA
e S. boydii
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Grupo suscetivel

e Criangas
— em creches ou escolinhas
— deficiente higienizagdo

* Homossexuais
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A/ ¢ Contato sexual anal

B+ Curaap6s 5 a7 dias
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Transmissao

* Fecal-oral
— condigdes higiénicas deficientes
— alimentos e dgua contaminados
* Insetos
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Shigelose

¢ Sintomas — 2 a 3 dias apos ingestdo
— diarréia aquosa ou sanguinolenta
— fortes dores abdominais
— febre
— mal estar
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Shigelose

¢ Endémica no mundo
— 164,7 milhdes casos/ano

— paises em desenvolvimento
¢ 163,2 milhdes
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Shigelose Surto

EUA, 2006
— 73 pessoas doentes que se alimentaram num mesmo restaurante
* 32 casos confirmados

Inspegdo no restaurante e

— recebimento de carne fora s
— abacate para fazer guag
— janela com vidro que
— moscas na cozinha

— sem local apropriado
— funciondrios ndo lavavz
— refrigeradores mal regula

— equipamentos, fatiadores e mo
adequada

* Estimativa de dbitos/ano no mundo
— 1,1 milhdo
—580.000 casos

* entre viajantes

* paises industrializados

Shigelose

69% dos casos
criangas abaixo de 5 anos

61% dos Obitos — funcionarios sem treinamento de BPF
— funciondrios sem luvas para manipular alimentos prontos
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Prevencao : c

Cuidados basicos na manipulagdo de
alimentos

— evitar contaminagdo cruzada

— adquirir alimentos de fontes seguras
— lavar as mdos com agua e sabdo

¢ antes de manipular alimentos
* apos utilizar o we

* apds contato com animais v @‘
— ingerir apenas agua tratada ou fervida
— viajando

« ingerir frutas que vc descascar

Campylobacter spp.

Eb Chiarini]
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Campilobacteriose

¢ Sintomas — 2 a 5 dias apds ingestdo (10 dias)
— semelhante a outros patégenos entéricos
— enterocolite
— diarréia
* podendo apresentar muco e sangue
— dores abdominais
— febre
— fase aguda — 2 a 3 dias
¢ dores abdominais podem durar até 3 semanas
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Campylobacter sp.

Familia Campylobacteriaceae
Bacilos curvos espiralados
Gram negativo

Finos e compridos

Flagelo polar

— comprido —2 a 3 vezes tamanho ¥
da célula

* movimento saca-rolha, vaivém
Microaeroéfilo — 5% de 02
— inibe multiplicagdo
* <3%e>15%de O,
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Campilobacteriose

Causa mais comum de gastroenterite
bacteriana no mundo
13 em cada 100.000 pessoas adoecem/ano
(15 - UK)
Em 2000 - 77,3% das DTA — UK
— atinge ~2,4 milh&es de pessoas/ano
— 0,8% da populagdo portador assintomatico
— 1 em cada 1.000 casos de capilobacteriose
« Sindrome de Guillain-Barré
— 124 ébitos/ano
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Alimentos contaminados

Ave contaminada no abate

— pode contaminar a carne

— frango, peru... (pele)

47% peito de frango nos EUA

— positivo para Campylobacter
— moela e figado ‘i

Leite cru . Ig/
. . . -
Aves silvestres disseminam } m
-
Eochiarini]
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Grupo mais suscetivel

¢ Criangas

¢ Imunocomprometidos

¢ Casos isolados
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Fontes de contaminagdo
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Surtos
¢ Colorado, EUA
* Margo e abril/ 2009
* Leitecru
— 12 pessoas
l : |




Slide 46

CB1 C. jejuni can infect humans directly through the drinking water or through the consumption of
contaminated animal products, such as unpasteurized milk or meat, particularly poultry. In humans, C.

jejuni can invade the intestinal epithelial layer, resulting in inflammation and diarrhoea
Cristian Balmer; 6/11/2009
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Surtos Campylobacter no Brasil

* Alaska - 2009

— 18 pessoas doentes
— Mat-Valley Peas

— ervilhas cruas

¢ Poucos dados

* Frango e cortes congelados

— UE e FURGS
— reembalagem das ervilhas
* sem instrugdes de consumo
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Prevencao Prevencao

Ingerir carne de frango bem cozida

Lavar maos com sabdo antes de preparar
alimentos

Lavar maos apés manipular alimentos crus de
origem animal

Prevenir contaminagdo cruzada
— tdbuas de corte
— utensilios

¢ Consumir leite pasteurizado

¢ Beber 4dgua tratada ou engarrafada

¢ Pessoas com diarréia

— lavar bem as maos apés uso do banheiro

&M Lavar bem as mdos apds contato com fezes

" de animais _
— pia - ' ‘!!
— liquido do frango descongelado - \ ‘;3
Eb Chiarini] - Eb Chiarini]
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Prevengao .. @Y N
* Dinamarca
—venda de carne de ave congelada
— diminuigdo dos casos
Escherichia coli 0157:H7
Eb Chiarini]
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Escherichia coli

Familia Enterobacteriaceae
Bacilo Gram negativos
Fermenta lactose

Produz gas

Aerdbios e anaerdbios facultativos
Multiplos flagelos

Habitat natural intestino animais de sangue
quente

Eb Chiarini]
Escherichia coli
e E. coli produtora de toxina de Shiga
— STEC
— VTEC
— EHEC
* mais comum E. coli 0157:H7
* ndo 0157:H7 (sorogrupos)
— 026
- 0111
— 0103
Eb Chiarini]
Casos
* EUA
— estimativa
¢ ~70.000 infec¢des com E. coli 0157/ano
* sem confirmacdo laboratorial
— ndo identificam ndo 0157
— ndo procuram atendimento médico
Eb Chiarini]
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Escherichia coli

¢ Sintomas
— diarréia
— infecgdo trato urinario
— doengas respiratdrias

— pneumonia

— utilizados como indicadores
¢ dgua contaminada
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Populagao suscetivel
Todas as faixas etarias
Mais comum
— criangas
—idosos
Eb Chiarini]
Casos
* Argentina
— SHU é endémica em criangas menores de 5
anos
— ndo ha estudos estabelecendo relagdo
* SHU
* E. coli
* alimentos
Eb Chiarini]
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Sintomas

¢ Sintomas — 3 a 4 dias ap0s ingestado (1a 10 dias)
— fortes dores abdominais
— diarréia sanguinolenta
— vomito
— febre baixa
— periodo de 5 a 7 dias
— complicagdes
* 5a 10% - sindrome hemorragica urémica (SHU)
* sequelas permanentes
* recuperagdo total
* obito

Eb Chierin]

Surtos

* Novembro, 2009

— carne moida
¢ 11 estados dos EUA

¢ 26 pessoas doentes
— 2 mortes
— 3SHU

Eb Chiarini]
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Alimentos

e Leitecru
¢ Queijo produzido com leite cru
¢ Carnecrua
¢ Alimentos contaminados
— manipuladores
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Carne moida
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Surtos

¢ Novembro, 2008

— alface
¢ Ontario, Canada
* 130 pessoas doentes

¢ produtor distribuiu alface contaminado no
mercado local

Surtos

¢ Maio a julho, 2006

— Taco Bell
* New Jersey, EUA
* 15 pessoas doentes

— 2 estado grave
— garoto de 11 anos, hospitalizado por 1 semana

* 4 restaurantes fecharam
* demais fechados preventivamente
— descontaminagdo de todos os restaurantes

Eb Chiarini]
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Surtos

* EUA, 2006
— varios estados
¢ 134 mulheres
¢ 18 criangas < 5 anos
— 187 pessoas doentes
* 97 hospitalizagGes

+ 29 SHU
Oz I".?I ¢ 1 6bito
tiill © 9 embalagens %
T ‘ * Perfil genético isolado igual aos casos w
x ' NATURAL
SELECTION
[ Eb Chiarini]
Prevencao
Lavar as maos
— apos usar wc e trocar fraldas
— antes de manipular alimentos @ =

— apods contato com animais
Cozinhar bem as carnes
Nao ingerir
— leite e derivados produzidos com leite cru
— agua ndo tratadas

Evitar contaminagdo cruzada

Eb Chiarini]

Caracteristicas Listeria spp.

Sobrevive em condig8es adversas

Forma biofilmes

Eb Chiarini]
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Elton John has E. coli?

October 30, 2009

Elton John has postponed two planned Seattle concerts with Billy Joel
on the advice of his doctor, Live Nation announced today. The pop
singer is suffering from "a serious case of £. coli bacterial infection
and influenza," according to a written statement released by the
concert promoter today.

Live Nation and KeyArena are asking ticketholders to keep their
tickets until more information is available. The concerts, originally
scheduled for Nov. 4 and 7, may be rescheduled. Well, | am going to
be in China anyway.
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Listeria spp.
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Listeria spp.

. monocytogenes

. innocua

. seeligeri*

. ivanovii subsp. ivanovi *
subsp. londoniensis *

. welshimeri

. grayi

. rocourtiae (Leclercq et al., 2009)

. marthii (Graves et al., 2009)

~r~r-~r~

~~ -~
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Listeria spp. Listeriose

Bacilo Gram positivo ¢ Periodo de incubagdo
Ndo formador de esporos — Variavel

Anaerdbio facultativo * 2 dias a 6 semanas

i 0 * cepa
Mével temp. <25°C « dose
— flagelo peritriqueo « alimento

— movimento tombamento « suscetibilidade do hospedeiro

Formador de biofilmes

Eb Chiarini] Eb Chiarini]

y
Listeriose ! Sindromes associadas a Listeriose
e Fase entérica Meningite Hepatite
— Sintomas Meningoencefalite Abcessos no figado
« semelhante a gripe, dores musculares Abcessos cerebrais Colocistite
* diarréia, raro Bacteremia Diarréia
* febre moderada
Encocardites Infeccdes cutaneas
p Peritonite bacteriana Endoftalmites
; Pneumonia Osteomielite
Artrite séptica
Eb Chiarini] Eb Chiarini]
) . ) .
= M Fontes de contammagao + MY Fontes de contammagao
b= . . i o .
,;i‘i Listeria monocytogenes ,;i‘i Listeria monocytogenes
i i ) ‘

Recursos

Efluentes de hidricos

Esgotos- abatedouros e
Ensilagem tratados ou de plantas
ndo processadoras
de aves

Vegetagio

integra ou em
decomposicio
(milho ou soja)

Plantas Plantas
processadoras | processadoras | Geladeiras—
de leite e de produtos doméstica e
derivados carneos industrial

Solo— Peixes,

Mamiferos domésticas e crustdceos,

cultivado ou
ndo silvestres moluscos, ras
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Vertebrados
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Adaptado de Brackett, 1988
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Influéncias de fatores fisicos e
quimicos sobre L. monocytogenes

e 0-45°C
e 6tima: 37 °C
e sensivel a pasteurizagdo
e 71,7°C/ 15”
e resistente ao congelamento
¢ -18°2Ca-198 °C
dependendo do meio e da
cepa

Temperatura

Eb Chiarini]

Influéncias de fatores fisicos e
quimicos sobre L. monocytogenes

* minima
* 0,92 (NaCl)
* 0,90 (glicerol)
* 6tima>0,97
e sobrevive longos periodos em
A, baixa
* 0,79, salame, 4°C
* 0,83, caldo TSB, 4°C

Eb Chiarini]
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Influéncias de fatores fisicos e
quimicos sobre L. monocytogenes

©4,39-9,4(9,6)
e 6timo:6-8
e multiplicagdo pH <5
e temperatura préxima
a 6tima
e tempo longo

iy’
L]
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Influéncias de fatores fisicos e
quimicos sobre L. monocytogenes

[ » atividade relacionada ao pH
* pH>6,0 400mg/ml pouca
atividade
* pH < 6,0 50mg/ml ativo
* > atividade anti-listeria
* pH baixo
* [NaCl] elevada
* temperatura de refrigeragdo
* condigdes anaerdbicas

Nitrito de
sodio

N

Eb Chiarini]
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Influéncias de fatores fisicos e
quimicos sobre L. monocytogenes

e
' ® pouca influéncia
¢ multiplica-se em
® aerobiose
® anaerobiose

¢ microaerofilia

Atmosfera
envolvendo o
alimento
Eb Chiarini]
Listeriose
2000
Doentes Mortes %Mortes
EUA
Campylobacter spp. 2.453.926 124 0,5
[ saimonetta spp. 1412498 582 4
E. coli 0157:H7 73.480 61 8
[L, monocytogenes 2.518 504 20 ]
Reino Unido
Campylobacter spp. 55.887
[Sa/monella spp. 14.844 ]
E. coli 0157:H7 896
[L. monocytogenes 99 ]
Fonte: www.phls.co.uk/facts e www.cdc.gov.
Eb Chiarini]

Dose infecciosa

Dose infecciosa

— ndo estabelecida
« >100 UFC/g ?
« alguns surtos com < 102 UFC/g
— 0,3 UFC/g (Finlandia)
« alguns surtos com > 10° UFC/g

Eb Chiarini]
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Listeriose

* Alta mortalidade
— ~ 30% para a populagdo suscetivel
— EUA

* causa de 38% do total de mortes por doengas de
origem alimentar (Mead et al., 1999)

* 2.500 casos de L. monocytogenes com ~ 500 (20%)
mortes por ano (Center for Disease Control — CDC)

Populagao suscetivel

¢ Populagdo suscetivel
— criangas

— mulheres gravidas e feto: aborto espontaneo
trimestre) ou natimorto

— individuos imuno-deficientes
— idosos

¢ Taxa de portadores
— 5a10% da populagdo

Surtos de listeriose

¢ Ligados a diferentes produtos alimenticios
— produtos prontos para o consumo

¢ armazenados sob refrigeragdo

 vida de prateleira longa

« alimentos contendo geralmente >100 UFC/g ou ml
de L. monocytogenes

Eb Chiarini]




Surto — Pilgrim’s Pride
(EUA) - 2002

8 estados americanos
alimentos incriminados
— produtos derivados de peru e de frango, prontos para o consumo
CcbC
— 46 casos
* 7 mortes
* 3 natimortos ou abortos espontdneos
Recolha de produtos (> histéria)
— ~12.450 ton de produtos
Fechamento voluntério da planta por 1 més
L. monocytogenes ralos da industria
Processos
— Jan, 2003 — 4 mi US solicitados a seguradora

Eb Chierin]

Listeriose

e Surtos ocorreram apenas em paises
desenvolvidos???

* Existem poucos relatos em paises em
desenvolvimento

— diferentes habitos alimentares?

— falhas de diagndstico?

— falhas no sistema de vigilancia?

— problemas higiénicos?

* presenga de microbiota competitiva?

da L. monocytogenes

e Comércio

— boas praticas
« higiene e sanificagdo de instalagbes e equipamentos
« PEPS (PVPS)/ FIFO
* monitoramento da data de validade

« controle da temperatura de armazenamento e exposi¢do

Eb Chiarini]
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Surto — Meaple Leaf Foods
(Canada) - 2008

Frios
— salame, presunto, rosbife...
56 doentes
— principalmente idosos
* ~ 20 mortos
Recolhimento de 191 itens
— custo estimado de U$ 20 milhdes

S
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da L. monocytogenes

Industria
— boas préticas de fabricagdo, implantagdo dos PPHOs
(SSOP) e HACCP
* minimizar a contaminagdo ambiental
* contaminagdo cruzada

— programa de amostragem de superficies e agdes
corretivas efetivas

— controle da data de fabricagdo e da temperatura em
toda a cadeia do frio

— quando possivel, a utilizagdo de tratamento pos-
embalagem

Eb Chiarini]

Medidas de prevengao e controle
da L. monocytogenes

e Consumidor (populagdo de risco)
— boas préticas

refrigerador limpo

evitar produtos fora do prazo de validade
aquecer sobras a temperaturas elevadas

evitar alimentos de risco

evitar a contaminagdo cruzada

Eb Chiarini]
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Legislacao

auséncia tolerancia

em25g, zero
queijos alta alimentos

umidade RTE

_—

Eb Chiarini

=

X
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Eb Chiarini

ebchiarini@uol.com.br
(11) 8364 5686
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