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Caracteristicas

< Familia Enterobacteriaceae
% Bacilos 6ram-negativos

< Anaerdbia facultativa

% Ndo formadora de esporos

< Imdvel

Classificagdo

O género Shigella consiste em quatro espécies:

v Sh. dysenteriae (sintomatologia mais grave)

v Sh. flexneri

v Sh. boydii

v Sh. sonnei

Todas as espécies sdo consideradas patogénicas para o

homem, apesar de diferirem na severidade da infecgdo que

causam.
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Shigella

Pardmetros de multiplicagdo microbiana

< Temperatura
10 a 45 °C (6tima 37 °C)
Ndo se multiplican em temperatura de refrigeragto ou

congelamento, mas sobrevivem.
< pH
6,0 a 8,0 (ndo sobrevive em pH <4,5)

< Atividade de dgua

Sobrevive em alimentos com baixa Aa (ex. farinhas)

Vias de contaminagdo

v Reservatério: homem (principal) e primatas:

v Via fecal-oral: a Shigella se propaga por contato direto e
indireto com individuos infectados;

v Ingestdo de alimentos ou dgua contaminados com material fecal
de pessoas infectadas;

v Criangas sdo mais susceptiveis - frequentemente associada a

surtos em creches.




Enfermidade

v Shigelose (disenteria bacilar);

v Dose infecciosa baixa: 10 a 100 células;

AN

Periodo de incubagdo: 12 h a 7 dias (1-3 dias);

v Principais sintfomas da shigelose: febre, cdlicas abdominais,
diarreia aquosa e mal estar generalizado - em geral autolimitada;

v Dependendo da espécie - diarreia aquosa até disenteria grave e

letal.

Alimentos envolvidos em surtos

Alimentos crus - frutas, hortaligas e alimentos ndo processados;
Saladas - batata, atum, camardo, macarrdo e frango;

Produtos ldcteos e dgua.

Medidas preventivas

v Higiene pessoal e ao manipular os alimentos (lavar bem as
mdos apds usar o banheiro);

v Utilizar e beber apenas dgua tratada;

v Tratamento térmico adequado (ex. cocgéio) e correta
refrigeragdo;

v Evitar contaminagdo cruzada;

v Correta higienizagdo de hortaligas.
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Enfermidade

Disenteria (Sh. dysenteriae)

v Forma mais grave da doenga - produz a toxina Shiga = SHU;

v Diarreia aquosa (volumosa), dores abdominais, febre, colite
(inflamagdo no célon);

v Fezes sanguinolentas e mucopurulentas;

v Tenesmo (sensagdo de evacuagdo incompleta com dor no reto);

v Mortalidade: 10-15%.

Tratamento

v' Hidratagdo oral ou venosa;

v Antibioticoterapia - depende da gravidade;
+ Ampicilina

+ Trimetoprim/sulfametoxasole

+ Acido nalidixico

« Ciprofloxacina

Yersinia




Caracteristicas

< Familia Enterobacteriaceae
% Bastonete Gram-negativa
% Anaerébia facultativa

o

< Ndo formadora de esporos
« Exibem mobilidade por flagelos peritriquios quando se
desenvolvem a temperaturas inferiores a 25 °C, mas ndo quando

se desenvolve a 35 ° C

Classificagdo

Dentre as 11 espécies conhecidas, quatro sdo patogénicas, mas
apenas Y. enterocolitica e Y. pseudotuberculosis causam

gastroenterite.

+ Y. enterocolitica
+ Y. pestis (peste bubdnica)
Y. pseudotuberculosis

Y. ruckerii

Sintomatologia

Yersiniose - rara, ndo ocorre frequentemente.
Surtos associados a falhas durante o processamento de alimentos.
Dose infectante: desconhecida.

Os sintomas tipicos incluem:

v Febre branda e dores abdominais (sinfomas caracteristicos);

v Diarreia, especialmente em criangas

A maior complicagdo relacionada & enfermidade é a retirada
desnecessdria do apéndice, uma vez que um dos sintomas mais
caracteristicos é a dor abdominal no quadrante direito inferior.
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Pardmetros de multiplicagdo microbiana

% Temperatura
Otima entre 30 a 37 °C (capaz de se multiplicar em temperaturas
variando de O a 44 °C).

Psicrotréfica - capaz de se multiplicar em temperatura de

refrigeragdo.

Resiste ao congelamento, mas é sensivel ao calor.

% pH
70a8,0(min.51e4,1)

Contaminagdo

v Y. enterocolitica estd presente em todo ambiente (solo, dgua,
animais).

¥ Suino - principal hospedeiro, frequentemente carrega sorovares
capazes de causar doengas em humanos;

v Principais alimentos envolvidos hos surtos: carne de porco
contaminada crua ou mal cozida; vegetais e leite ndo

pasteurizado.

Medidas preventivas

v’ Boas prdticas no preparo dos alimentos - evitar o consumo
de carnes cruas ou mal cozidas e leite ndo pasteurizado;

v Orientagdo quanto & lavagem das mdos para os
preparadores de alimentos, em especial ao manipular
carne de porco;

v Orientagdo e cuidados para evitar a contaminagdo

cruzada.
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