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Caracteristicas

+  Amplamente distribuido na natureza (solo, dgua, poeira, alimentos e

trato intestinal do homem e de outros animais).

+ O microrganismo pode ser transmitidos para carhes diretamente
pelo abate ou pela contaminaglo posterior por utensilios,

manipuladores ou poeira.

Epidemiologia
Clostridium perfringens

Existem cinco tipos de Cl. perfringens, os quais sdo divididos de acordo
com sua capacidade de produzir determinadas toxinas: A, B, C, D e E.

Em sua maioria, linhagens de C. perfringens causadoras de intoxicagto
alimentar pertencem ao tipo A, embora algumas linhagens do tipo C e D
produzem enterotoxinas e podem causar enfermidades em humanos.
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Caracteristicas

+ Familia Clostridiaceae

+ Bacilo Gram-positivo

+ Anaerdbio (mas aerotolerante)
+ Formador de esporos

» Produtor de enterotoxinas

+ Ndo mével

Pardmetros de multiplicacdo
Temperatura
+ Capacidade de se multiplicar em temperatura alta (6timo 40 e 45 °C)
» Minima (15 °C) e mdxima (51,7 °C)
+ Temperatura étima para esporulagdo: 35 e 40 °C

pH
+ 60a70
Atividade de dgua

» Ndo tolera baixa Aa
* Minimo (0,95 e 0,97) e para esporulagdo (0,98)
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Clostridium perfringens

A entferotoxina é formada durante o processo de esporulagdo. A
esporulagdo de C. perfringens pode ocorrer no alimento, mas este
fendmeno ocorre principalmente no intestino.

A enfermidade de origem alimentar ocorre pela ingestdo de alimentos
contendo nimeros elevados de células vidveis de C. perfringens, que
esporulam no infestino delgado, liberando a enterotoxina durante este
processo.



Epidemiologia

Dois tipos de enfermidade via alimentos

Gastroenterite (toxinfecgdo)
+ Produgdo da enterotoxina a-toxina, por linhagens tipo A.

+ Produgdo associada a esporulaglo, possivelmente induzida pelo
ambiente dcido do estdmago.

Enterite necrética (doenca pig-bel)
+ Inflamagdo necrosante do jejuno e do ileo
+ Causada pela toxina p, produzida por linhagens do tipo C.
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Enterite necrética (doenca pig-bel)

+ Forma severa (rara) e quase sempre fatal;

+ Dores abdominais agudas muito intensas, diarreia sanguinolenta,
algumas vezes vmitos;

Mortes causadas pela infecgdo e necrose dos intestinos, resultando
em septicemia.
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Epidemiologia

Gastroenterite (toxinfecgdo)

+ Forma cldssica;

+ Dores abdominais agudas, diarreia com nduseas e febre;

+ V8mitos sdo raros: <15% casos;

+ Periodo de incubaglio: ~8-12 h apés a ingestdo do alimento
contaminado, com duragdo de ~12-24 h. Em idosos ou enfermos: até
duas semanas:

+ Dose infectante alta (>106 células);

* Autolimitada, baixa mortalidade (<0,1%)

+ Poucas mortes jd foram relatadas como resultado de desidratagdo e
de outras complicagdes.
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Gastroenterite (toxinfecgdo) por C. perfringens

+ Comum nos EUA - CDC estima aproximadamente 1 milhdo de
casos/ano (incidéncia desconhecida).

+ Por ser uma enfermidade branda, apenas surtos envolvendo grupos
de pessoas (refeigdes coletivas) séo notificados/registrados.

+ Na maioria das vezes, a causa é resultado de abuso de temperatura

em alimentos preparados em grandes porgdes, com antecedéncia.
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Alimentos envolvidos nos surtos

Geralmente, pratos & base de carnes preparados em um dia e
consumidos no dia seguinte: carnes cozidas, tortas de carne, molhos com

carne efc.

Medidas de prevencgdo e controle

+ O controle desse micro-organismo é atingido sobretudo por meio
da cocgdo e do resfriamento.

+ Os resfriamentos rdpidos de 55 para 15 °C reduzem a possibilidade
de germinacdo dos esporos que possam ter sobrevivido ao

cozimento.

+ Pelo reaquecimento do alimento a 74 °C logo antes do consumo, é
possivel destruir qualquer célula vegetativa presente.
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Perfil Epidemiologico

Distribuic3o dos agentes etioldgicos mais identificados nos surtos de DTHA
Brasil, 2012 a 2021,

e vsse

Alimentos envolvidos nos surtos

Tratamento térmico (cocglo / reaquecimento) - supostamente inadequado
para destruir os esporos fermorresistentes. Reduz O, no alimento.

Esporos sobrevivem a fervura por 1 h ou mais, resistem a refrigeragto e ao

congelamento.

Chogques térmicos (75-100 °C/5-20 min) induzem germinagdo dos esporos.

O maior envolvimento de pratos a base de carnes deve-se, em parte, & lenta

taxa de resfriamento desses alimentos, bem como & alta incidéncia de

linhagens enterotoxigénicas nesses alimentos.

Medidas de prevengdo e controle

Manipuladores de alimentos - alertar sobre:

Riscos de preparo de alimentos em larga escala;

Riscos de preparo com antecedéncia;

Temperaturas para o reaquecimento de produtos cozidos (>74 ° C);
Risco de permanéncia do alimento em temperatura ambiente e do
resfriamento lento (estocagem ideal <4 °C ou acima de 60 °C);
Necessidade de refrigeragdo imediata das sobras;

Necessidade de resfriamento rdpido.



Medidas de prevencgdo e controle

Manipuladores de alimentos - alertar sobre:

+ Lavar e sanificar todos os utensilios e recipientes que tiveram
contato com o produto cdrneo cru.

+ Lavar as mdos e usar luvas pldsticas descartdveis quando
descongelar, desossar ou manipular produto cdrneo cru.
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Tratamento

Gastroenterite (toxinfecgdo)
» Hidratagdo oral ou venosa.

Enterite necrética
+ Tratamento com antibidticos e outras medidas de suporte nos
casos graves.

+ Remogdo do tecido necrosado por cirurgia.
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