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CLASSIFICAGAO DAS DOENGCAS DE ORIGEM ALIMENTAR
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MICROBIANAS

BACTERIAS

FUNGOS
FILAMENTOSOS

Enfermidades transmitidas por

alimentos
* Infecgao * Intoxicacao

- Ingest_ﬁo dos micro- — Toxina pré-formada no
organismos e alimento
multiplicagdo no ser .
humano — Auséncia de febre

— Febre — Periodo de incubagdo

— Periodo de incubagdo * Minutos a horas,

« horas a dias algumas vezes dias

* Toxinfeccao
— Ingestao de grande quantidade de
células vivas

— Esporulacdo no Trato Intestinal com
liberacdo da toxina

— Periodo de incubacdo - 8-16 h
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Exotoxinas — Mecanismos de acao

* Danos na membrana
* Inibicdao da sintese protéica

* Ativacdo de mensageiros de vias secundarias

-> Desbalancgo de eletrélitos
* Inibicao da liberagao de neurotransmissores

* Ativacdo da resposta imune do hospedeiro

Mecanismos gerais que causam diarréia
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Aumento da secregao ou diminuigdo da absorcgao de fluidos e eletrolitos.

CFTR e CLCA séo canais de CI, NHE; estao envolvidos na troca H* e Na*.
Alteragbes nas juncgdes apertadas criam um caminho para o fluxo de ions e
agua.

SGLT-I transporta glicose e sodio e é a base para re-hidratagao oral pelo uso
de glicose para aumentar a absorgao de sodio.
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Agente causador: Clostridium botulinum

Clostridium botulinum

Caracteristicas: —— '
Bastonetes \\) \' 7’ '
Gram-positivos 3 P {
- o
Anaerébio estrito f‘ o "
Spore
Esporulado } - 5O -

PH de crescimento: 4,5 — 8,5 Fonte: microvet.arizona.edu
Aw minimo para crescimento: ~0,95
> Proteoliticos — hidrolisam proteinas e produzem H,S

»Nao Proteoliticos




Clostridium botulinum

Habitat: Solo, aguas profundas e peixes

Toxinas: Neurotoxinas A, B,C,D,E,Fe G

Toxinas termosensiveis (10 min a 80 °C, 5 min 100 °C)

Toxina botulinica esta entre as substancias mais toxicas da

natureza - 30 ng podem ser suficientes para matar um
individuo = BIOTERRORISMO

Fontes e reservatdrios

* Solo

— presente em todo o mundo
* Tipo A
— Oeste EUA; China; Brasil, Argentina
* TipoB
— Leste EUA (proteolitica);
— UK; Europa continental (ndo proteolitica)
* TipoE
— regiGes frias e aguas temperadas
* TiposCeD

— regides mais quentes
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Clostridium botulinum

Inicialmente provoca fadiga e fraqueza muscular, tontura, cefaléia,
problemas de visado (queda de palpebra), reflexos alternados da
pupila a luz e visao dupla, secura na boca, dificuldade na
degluticdo e de controle da lingua. A musculatura da respiragao é
progressivamente paralisada, podendo provocar morteem 3 a 5
dias (parada respiratoria).

Sintomas: Disturbio digestivo, nauseas, vomitos, dores de
cabeca, fadiga, visao dupla, fotofobia, dificuldade de falar e
engolir, paralisia facial progressiva, asfixia.

NAO HA FEBRE E A PESSOA NAO PERDE CONSCIENCIA.

Periodo de Incubacao: 12 a 36 horas

Mortalidade: Pode ocorrer entre 3 e 6 dias

Em 1949: 60%
Atualmente: < 20% - UTI, tratamento de suporte,
tratamento especifico com soro antibotulinico
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Botulismo

Sintomas: a toxina liga-se as membranas pré-sinapticas nos
neurdnios motores na jung¢ao neuro-muscular, bloqueando a

liberacdo de acetilcolina, impedindo a contragdo do musculo.

Sinais excitatorios
do sistema
nervoso central
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das fibras musculares liberagéo de A, inibindo a contragao




Neurotoxina

* Mecanismo de patogenicidade

Ingestdo — |TGI | — Absorgdo ID
\
Bloqueio neuro Transporte nervos

transmissores «— | suscetiveis

* 5 tipos de botulismo humano
— Botulismo de origem alimentar
* Classico
— Botulismo infantil
— Botulismo de feridas
— Botulismo “oculto”
— Botulismo “inadvertido”
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Clostridium botulinum

Alimentos envolvidos:

> Produtos enlatados de baixa acidez

»>Conservas caseiras

* Vegetais (milho, beterraba, aspargo,
cenoura

* Embutidos
* Peixes

Clostridium botulinum

Alimentos envolvidos:

> Produtos enlatados de baixa acidez

»>Conservas caseiras

> Conservas comercialmente preparadas
* Restaurantes
— Batatas assadas
— Molho de queijo
— Oleo de alho
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Clostridium botulinum
Alimentos envolvidos:

> Produtos enlatados de baixa acidez

» Conservas caseiras

> Conservas comercialmente preparadas
* Alimentos procesados
— com pH >4,6

» Suco de cenoura — (USA 2006)

» “Nachos to go” — Australia (2007)

» “Hot dog chili sauce” — USA (2007)
- Falha no tratamento térmico
- Produgdo parada por meses
- Recall de grande quantidade

de produto

Clostridium botulinum
Alimentos envolvidos:

> Produtos enlatados de baixa acidez

»>Conservas caseiras

> Conservas comercialmente preparadas
* Alimentos procesados
— com pH >4,6
— com acidificagdo inadequada (2007)
» Baby food - USA
» Azeitonas italianas - recall

14/03/2017
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Botulismo em Sao Paulo

— Alimentos:
* Palmito industrializado (3, sendo 2 importados da Bolivia)
* Alimento nao identificado consumido em bar ou restaurante
(1)
* Conserva industrializada de tofu, importada da China (1 surto,
4 afetados, 1 dbito)

* Tortas de frango com requeijao/ palmito/ ervilha, etc
compradas em padarias/ rotisseria (5 surtos, 7 afetados)

* Conserva caseira de peixe (1)
* Conserva caseira de jil6 comercializada (4 afetados, 2 dbitos)

http://www.cve.saude.sp.gov.br/htm/hidrica/hidri_estat.html
Consulta 06/03/14

Botulismo Infantil

v'Criangcas menores do que 1 ano de idade
v Ingestao de poucas células ou esporos

v'Producao da toxina no organismo humano

Inicialmente ocorre constipagao seguida dos sinais neurologicos — choro fraco,
hipoatividade, paralisias bilaterais descendentes seguidos de paralisia
respiratoria.

Dura de 2 a 6 semanas com instalagao progressiva dos sinais e sintomas.
Mel pode ter esporos do Clostridium e a toxina nao é produzida no alimento e sim
no interior do organismo da crianga.

14/03/2017
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Aproximadamente 100 casos sao
reportados por ano, nos EUA

25% intoxicacao alimentar
729%0 botulismo infantil
3% botulismo de ferida

68 casos confirmados
66 intoxicacao alimentar (97%)
1 bolulismo infantil

1 botulismo de ferida

Botulismo de ferida

Quadro sintomatoldgico semelhante ao
botulismo alimentar

Pode haver febre
Nao se identifica uma fonte alimentar
Ferimentos ou cicatrizes

Usuario de drogas intravenosas

12



botulismo “oculto” ("hidden”)

* Botulismo de colonizacao intestinal

* Adultos com sintomas semelhantes ao
botulismo infantil

* Pacientes com anormalidades no TGl

Uso Cosmeético da Toxina Botulinica

- Botox foi aprovado pela FDA para uso
cosmético em abril de 2002

Sadick, N. and A.R. Herman (2003). “Comparison of Botulinum Toxins A and B in the
Aesthetic Treatment of Facial Rhytides.” Dermatologic Surgery 29:340-347.

14/03/2017
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botulismo “inavertido”
(“inadvertent”)

— Uso terapéutico do “botox”
» Toxina 200x + potente do que o aprovado

BRA wiome Wi WTmd Wi Wses Wi BT

News » Health & Behavior sfitness & Nutrition = Your Health: Kim Painter ® Medical Resources ® Health Informats
FDA: Unapproved use of Botox carries Videos you may be interested in
botulism risk

pomered yTe

jore vigeo:

Looking for a
new HDTV?

» 7 tipos soroldgicos
—AaG
—A,BE
* causam doencas em humanos
* 98,5% dos casos
-C(C,C,),DeF
* Botulismo animal
* Raramente associados a botulismo humano
-G
* 1 Unico caso relatado de ligacdo com doenca
— Sonnabend et al., 1981
— Outros géneros de Clostridium também podem
produzir neurotoxina botulinica.
* C. butyricum: Tipo E (30 casos na India em 1998)

14/03/2017
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Espécie dividida em 4 grupos
baseados em diferencas fisioldgicas

Caracteristica

Neurotoxina A B F B,EF

Temp min

Temp stima 35-40 18-25 40 37

Resist. Térmica (Dips) 1251  [0,1’| Interm.  ~III
[NaCl] inib 10 5 nd nd

aw mMin 0,94 0,97 nd nd

Proteolitico E| - ?

Fonte: Dodds & Austin, 1997

Tratamento

Neutralizar a toxina com soro antibotulinico (mais efetivo

nas primeiras 48 h)
Remocao da toxina do intestino e do estomago

Internacao em UTI (Unidade de Terapia Intensiva) e rigoroso

monitoramento das fungdes vitais dos pacientes.

14/03/2017
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Medidas preventivas

* Destruicdao do esporo

Tratamento térmico (esterilizacao)

Irradiacao

* Impedir a germinacao dos esporos ou proliferacao das
células vegetativas

pH<4,5

Refrigeracdo/congelamento

Conservantes (nitritos/nitratos)

* Inativacao da toxina (fervura 15’)

- ndo dar mel a criangas menores de um ano e pacientes em
tratamento prolongado com antibiéticos ou drogas
imunosupressoras!

Métodos de detecgao

* Detecc¢do baseada nos sintomas clinicos — diferenciagao de
outros disturbios é dificil (sindrome de Guillain-Barre).

* Invivo - Teste laboratorial (mouse neutralization test) para
a presenca da toxina no soro, fezes, secrecdo gastrica do
paciente, alimentos consumidos. Teste de neutralizagdo em
camundongo — injecao de soro e observacao de sinais de
botulismo. Aplicagcdao de antitoxina para confirmar o tipo.

* |n vitro - Teste ELISA

14/03/2017
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Toxinfeccao por Clostridium perfringens

Muito comum nos EUA
Surtos sao grandes, normalmente refeigoes institucionais
Casos: > 900 mil por ano nos EUA

Entre as bactérias é a segunda maior causadora de DTAs

Causa principal: preparo do alimento com muita antecedéncia/T°C

Intoxicacao por Clostridium perfringens

Caracteristicas:

Bastonetes encapsulados, ndao moveis
Gram-positivos

Anaerobio (porém tolera exposicao ao ar)
Esporulado

Encapsulados e imoveis

Aw minima 0,95. para esporular 0,98

Temperatura de crescimento: 20°C — 50°C (6tima de 37 a 47°C)
Tempo de geragao
8-10"em temperatura 6tima
Esporulagao entre 35 e 40°C
Temperaturas de 70 a 800C podem induzir a germinagdo dos esporos

14/03/2017
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Clostridium perfringens

Resisténcia térmica do esporo

depende do ambiente
depende de fatores genéticos

Ambiente mais protetor

carne cozida
esporos sobrevivem a fervura por 1h ou +
D100°C varia entre 30 and 124 min

Toxinfeccao
Aquecimento insuficiente - esporo germina > Alimento mantido
quente permite crescimento de um alto niumero de células

“food service germ”

Clostridium perfringens Food Poisoning

Vegetative cpe*

Food Source
C. perfringens

INTESTINAL VILLI
CPE - CPE +

INCLUSION BODY &>

Sporulation of
C. perfringens

DIARRHEA and CRAMPS

14/03/2017
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Toxina

* Producao codificada pelo gene cpe
— Cromossomal (maioria dos surtos)
— Plasmidial
— Apenas 5% dos isolados possuem o gene
— Expressao correlacionada com esporulagao

— Normalmente nao é produzida em
alimentos

— Termoldbil (inativada em temperaturas
acima de 60°C)

Toxina - Modo de acao

Ligacao toxina — extremidade das células epiteliais
do intestino delgado

(ligacdo irreversivel)

}

Internalizacao

Alteracdao da permeabilidade
da membrana (formacgao de poros)

14/03/2017
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Ileo normal Ileo ¢/ enterotoxina
H,0 H,0
Na Na
c Cl
< glicose < glicose
HCO, N HCO,

7~
Vaso Mucosa
sangiiineo (lumen)

Clostridium perfringens

Habitat: amplamente distribuido na natureza, solo agua, trato
intestinal de homens e animais.

5 tipos de toxinas

Tipo Tox(s) prod(s) Enterotoxina enterite necrética
A* o + -
B o, B, e + -
c* o, B + +
D¢ Q, € + -
E a, Yy + -

* principal causador de toxi-infec¢do
¢ alguns surtos ja relatados
Enterite necrética é a forma mais grave

14/03/2017
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Clostridium perfringens

- MECANISMO DE PATOGENICIDADE

Enterotoxina forma-se durante processo de esporulagéo

Toxinfecgao alimentar: ingestdo de alimentos contendo grandes
quantidades de C. perfringens - esporulam no intestino delgado,
liberando enterotoxina

Toxina termolabial — destruida a 60°C por 10 minutos

Enterite necrdtica ou Pigbel (doenca rara)

dor abdominal aguda, diarréia sanguinolenta, vomitos, choque e peritonite
(inflamagao necrética do intestino delgado)

Adesdo da bactéria as
células da parede intestinal

producdo de toxir*a R (estirpe tipo C)
(necrotizante)

necrose

gang#ena ID

¥
choque
Morte «
15-25% de taxa
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Clostridium perfringens

Sintomas da gastroenterite: Diarréia, Dor
abdominal severa, gases.

Vomito e febre sao raros
Duracdo dos Sintomas: 12 a 24 h (até 2 dias)

Periodo de Incubacao: 8 a 22 horas

Mortalidade: Baixa < 0,1%
Autolimitada

Tratamento

Hidratacao oral ou venosa dependendo da
gravidade do caso.

Antibioticos e outras medidas de suporte nos casos
graves com septicemia e enterite necrotizante

14/03/2017
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Medidas preventivas

- Treinamento dos manipuladores de alimentos e

educacao das donas de casa

Alertar sobre?

* Riscos de preparo de alimentos em larga escala

* Temperaturas para o reaquecimento (T°C interna de
pelo menos 70 @ C, preferivelmente > 752 C) 2>

* Riscos de permanéncia do alimento em temperatura
ambiente e do resfriamento lento (estocagem ideal
abaixo de 4°C ou acima de 60°C).

* Necessidade de refrigeracao imediata das sobras, dentre
outros aspectos.

Surtos e recalls

s-and-31-other.

The Telegraph

Home Video NEWS World Sport Business Money Comment Culture Travel Life Women Fashion Luxury Tech Film
Polifics | Investigations | Obits | Education | Science | Earth | Weather | Health = Royal Celebrity Defence | Scotland

idades.

e Food Safety News e

Breaking news for everyone's consumption

Home | Foodbornelllness Outbreaks ~ FoodRecalls  FoodPolitics  Events = Subseribe  AboutUs  Directory

‘Temﬁeratm‘e Abuse’ and Clostridium Fear Brings Salami
eca

Chef and manager jailed after woman dies and
at Christmas dinner

3 ke Foo

jailed for hindering
hen records at Railw

= The problem was discovered by the
.= establishment during an internal records
=i rgview which showed the product had

wow reached an unsafe temperature during the
cooling process.

e Shipment (CIS)

Yyour partner in food safety

14/03/2017

23



Surtos e recalls

:om/2014/05/300-sickened-at-mo-wedding/#.Vub_6vkrKM8
es [ Alimentos [T Microbiology sites [ genomics Gl g1 ¥l Sigepe - Aimportanciadev.. [y o Bockmarks [T churchrelated [ water treatment

Food Safety News TR -

Breaking news for everyone’s consumption

Home Foodborne Tllness Qutbreaks | Food Recalls Food Politics Events  Subscribe About Us Directory

More than 300 Sickened at Missouri Wedding [ ] Contact Ts

EYNEWS DESK | MAY 15, 2014
Subscribe for Free via Email or

RSS

More than 300 people were sickened with
Clostridium perfringens from a April 5
wedding in Sullivan, MO, according to the
Franklin County Health Department.

[ Like Food Safety News on Facebook
[l Follow Food Safety News on Twitter

Health officials told The Missourian that the
cause was gravy that tooktoo long to cool
down, allowing the bacteria to grow and emit
toxins.

in] Connect with Food Safety News an
LinkedIn

Hours after the wedding, guests were stricken
with abdominal cramps and diarrhea.

Food
Safety
Solutions

After food and stool samples tested negative
for Norovirus, the state Lah sent the samples to the 17.5. Centers for Disease Control and Prevention, which
confirmed the presence of Clostridinm perfringens.

The health department inspected the caterer’s facility but found it clean, and no food poisoning resulted from the
caterer’s other event the same day. Ultimately, the caterer was not penalized but educated about proper cooking
processes.

About 750 people attended the event.

© Food Safety News
More Headlines from Foodborne Illness Investigations »
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Outbreak-associated illnesses

FIG. 1. Number of Clostridium perfringens
outbreaks and outbreak-associated
illnesses, United States, 1998—-2010.
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