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Obijetivos da avla

Identificar a cadeia de transmissao de alguns agentes
causadores de toxinfecgdo de origem alimentar

Identificar as medidas preventivas aplicaveis a cada elo da
cadeia de transmissdo

Analisar o papel do médico veterinario no controle dessas
doengas

Modelo de infecgdo: Salmonella spp.
Modelo de intoxicagao: Staphylococcus aureus
Clostridium botulinum
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Numero de surtos por agente etiolégico.
Brasil, 2000-2013*

l’ 16.343 casos confirmados em laboratorios no Reino Unido em 2003
estima-se1 em 3 s@o reportados => aproximadamente 50.000 casos por ano

Hill et al. “Dynamics of Salmonella transmission on a|
1400 British pig grower-finisher farm: a stochastic model”
Epidemiol. Infect. (2008), 136, 320-333. 2007|

N° de surtos identificados

Agente Etiologico
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Numero de surtos de DTA por tipo de alimentos.
Brasil, 2000-2013*

Alimentas mistos 1528 €—
dutos 3 base deovos 805 €—
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Cadeia de transmissao

VT
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Salmonella spp

(g -
Familia Enterobacteriacea, bastonete gram-negativo, curto (1 a 2 um), movel,
nao esporulado , anaerdbios facultativos, crescimento a 37°C, morrem a 60°C

Zoonose comum e economicamente importante

Susceptiveis: todas as espécies de animais domésticos e o homem

ovens, lactantes e prenhes

[

o I o™
Habitat natural: intestinofhomem e animais (criagdo e de companhia, aves,

répteis e ocasionalmente insetos) - Fl
mas, amplamente distribuida no ambiente
comumente encontrada em efluentes de fazendas e esgoto doméstico
=> contaminagéo fecal .

Salmonella spp

2 espécies: S. enterica e S. bongori
mais de 2500 SOrotipos antigenos sométicos (0), capsulares Vi e fagelares ()

S. enterica se divide em 6 subespécies:
S. enterica subespécie enterica
S. enterica subespecie salamae
S. enterica subespécie arizonae
S. enterica subespécie diarizonae
S. enterica subespécie houtenae
S. enterica subespécie indica

sorotipos que causam infecgdo em humanos e animais de produgdo sdo S. enterica subsp enterica
v grafia dos sorotipos da subespécie S. enterica: Salmonella Typhimurium; Salmonella Enteritidis

v grafia dos sorotipos de outras subespécies: designadas por uma férmula (e.g. Salmonella IV 48:9.z51)

Terceiraespécie, foi proposta al, 2004), mas ,dado ndo pertencer ao género
Salmonella(Grimont & Weill, 2007).




Salmonella spp

_a :
Manifestagao clinica: doenca entéria é mais comum (salmoneloses - descrito noslide )

= septicemia, sindrome urémica hemolitica, eritema nodoso, infeccdo focal

(meningite, osteomielite, artrite septica, pneumonia, colecistite,

peritonite, pielonefrite, cistite, endocardite, pericardite, vasculite e

abcessos em varias partes do corpo)

— Dose infectante: < 1000 células ingeridas

— Transmissao:
=> fezes: durante a doenga e convalescéncia - até 5 semanas
=> portadores assintomaticos: disseminagdo da doenga

Frequéncia de ocorréncia portadores (frangos de corte: 3-5%)=> a contaminag3o carcaca provavel durante e apos abate

31/08/2015

Salmonella spp

Para propositos epidemioldgicos: 3 grupos
1. sorotipos que afetam apenas humanos: Salmonella Typhi,
S. ParatyphiA e S. Paratyphi C

2. sorotipos adaptados aos hospedeiros: S. Gallinarume S.
Pullorum (aves), S. Dublin (bovino), S. Abortus-equi (cavalos), S.
Abortus-ovis (ovelhas), S. Cholerasuis (suinos) — podem ser
patogénicos para o homem e causar DTA

3. sorotipos ndo adaptados: patogénicas para humanos e
outros animais e inclui a maioria dos soriotipos de DTA

Salmonella spp

Doengas no Homem:

v 1. Febre tiféide: anorexia, dor de cabeca, tosse ndo produtiva, dor
abdominal, febre alta (40°C), no inicio a constipagao é mais freqiente que
diarréia. Pl — 10 a 14 dias . Taxa de mortalidade 10%. Febre cede 32 - 42
semana; recaida apds poucos meses em 10 a 20% dos pacientes.

v’ 2. Febre paratiféide: febre entérica menos severa, inicio da doenca mais
rapido e pode haver diarréia desde o inicio.

v 3. Salmoneloses: Pl de 12 a 36 horas (3h — 12d), dor abdominal, diarréia
(pode ter sangue), vomito, febre, dor de cabega, prostragdo, dor muscular.
Pode ser assintomatica. Pode haver recidivas alguns meses apds recuperagdo.
Taxa mortalidade 2%




Salmonelose

Age, years

S, Enterls = S. Typhimuium = S.14,5,12::-  u Other

Porcentagem de distribui¢do de sorotipos de Salimonella por faixa etaria (1993-2003)

Sueli Ap. Fernandes - IAL/SP:
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Salmonelose

Quadro1 - Surtos de diarréia de doengas Figura - Distribuicao percentual dos surtos por
transmitidas por alimentos e respectivos casos Salmonellanotificados ao CVE, segundo o
notificados ao CVE, estado de Sao Paulo, 1999 a sorotipo - ESP, 1999 a 2003*

2003%

Tipo dos Surtos N°.Surtos  N°. Casos _—

Total do Surtos de Diarréla 1024 27499 e D 1%

Com Etiologla Identificada 459 16752

Por Bactéria 325 %210

Por Salmonella 140 3001

y

Sorotipos Identificados 74 1314 %

Por Salmonella Enteriidls 66 1254 =Outros sorotipos

Nao sorotipadas(Samonelia sp.)

Fonte: DDTHA/CVE-SES/SP
(#)2003 = Dados provisérios obtidos de relatérios,
enviados até primeira quinzena de dezembro de
2003

Fonte: DDTHA/CVE-SES/SP

(%)2003 = Dados provisérios obtidos de relatorios,
enviados até primeira quinzena de dezembro de
2003

Maria Bernadete de Paula Eduardo et al.
Boletim Epidemiolégico Paulista, ano 1, n. 8, 2004, Disponivel em: http:/ww d s

Salmonella spp

g 4
Alimentos envolvidos em surtos: ovos, carnes (frango, porco, peru,
boi) leite e derivados ...

CDC/EUA: estima que 1 em 20.000 ovos tem Salmonella Enteritidis
produgdo de cerca de 65 bilhdes de ovos/ano
30% => pasteurizagdo
estimativa: 2,2 millhdes ovos em casca =>SE +

O maior surto EU: 1994 (224 000 pessoas [ 41 estados) => Salmonella
Enteritidis

=> sorvete fabricado com leite transportado em tanque
previamente usado para transporte ovo liquido.




Salmonella spp

Salmonella Typhimurium and Salmonella Enteritldié in
England: costs to patients, their families, and primary and
community health services of the NHS

» Casos confirmados no periodo jul-nov 2008
» Custo médio, por caso, foi de £1282 (ST) e £993 (SE).

« Custo indireto pelo tempo trabalho perdido pelo paciente, pais ou cuidadores foi
£409 (ST) e £228 (SE)

« Custo total estimado dos casos identificados (ST + SE) : £6.5 milhdes.

1,00 GBP = 5,50 BRL - 27/08/2015

SANTOS, ROBERTS, COOK, SIMONS, SHEEHAN, LANE, ADAK, CLIFTON-HADLEY, RODRIGUES
Epidemiology and Infection / Volume 139/ Issue 05/ May 2011, pp 742-753
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Cadeia de transmissdo: producdo animal (1) e

na producdo alimentos (2)

Os proéprios animais,

roedores, anim. Ragdo/Alimento, Agua - Animais (1)
silvestres, anim. de contaminagdo direta ou Homem (2)
companhia, anim. de indireta

reposicao do plantel,
homem

VT

Fezes
contamina o ambiente
(cama, piso, bebedouro,, Oral
meio de transporte,
abatedouro, utensilios,
equipamentos)

CONTROLE - atuagdo do MV

Na produgao animal:
| prevaléncia nos animais: vacinas e substancias adicionadas a dieta: bidticos (a,
pré, pro, sim anti e exclusdo competitiva), fagoterapia, bacteriocinas, uso de
4cidos organicos (férmico e propibnico)
controle sanitario da granja de origem (reposi¢ao de animais) e dos
fornecedores de cama e ragéo;
ambiente: limpeza, desinfecgdo ambiental, vazio sanitario e controle de pragas
(roedores e insetos etc), controle do acesso de animais silvestres, pets
controle da qualidade da agua
homem: anti, pré e pro-biéticos - exclusdo competitiva ; controle de visitagao;

destino adequado de excretas




CONTROLE - atuagdo do MV

Na producéao animal:

Vacinagdo susceptiveis (vacina inativada ou viva atenuada): nos
animais - aves
IN MAPA, n° 78, de 3 nov. de 2003 . Aprovar as Normas Técnicas para Controle e Certificagio de Nucleos e

Estabelecimentos Avicolas como livres de Salmonella Gallinarum e de Salmonella Pullorum e Livres ou
para Salmonell e para Salmonella Typhimurium

— vacinagao com cepas homologas de Salmonella auxilia na
redugdo da colonizagdo intestinal e excregdo fecal, previnema
transmissao transovariana e a contaminagao da casca dos ovos (mas
ndo a elimina totalmente dos 6rgdos internos e ovos de galinhas
desafiadas).

=> SilvaEN; DuarteA. Salmonella Enteritidis em Aves: Retrospectiva no Brasil. Rev. Bras. Cienc. Avic. vol.4 no.2, May 2002
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CONTROLE - atuacao do MV

Na producao e processamento de alimentos:
uso de agua potavel no abatedouro
separagao de area suja e de area limpa no abatedouro
higiene das instalag¢des, equipamentos, utensilios e de manipuladores
procedimentos adequados para evitar extravasamento de conteudo fecal
durante o abate
controle dos fatores que afetam a sobrevivéncia e multiplicagdo da Salmonella
(refrigeragdo, cozimento, pasteurizagdo, radiagdo ionizante, redugdo do pH
(acidos organicos), redugdo da Aw, bacteriocinas e fagoterapia (?)
higienizagao alimentos antes do consumo

consumo de produtos adequadamente cozidos

Salmonella spp

Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam a sobrevivéncia
pH: 4,02 9,0 =>timo: 6,6 a 8,2

Temperatura: 5,3 a 45 °C

Aw: 0,94 em pH neutro

Salmoura acima 9% - bactericida

Nitrato é efetivo (mais efetivo em pH baixo)

Resisténcia térmica: Shrimpton et al. (Jay,2000) S. Seftenberg 775 W em ovo
integral liquido a 54,4 °C /2,4min. => redugdo de 10.000 a100.000 (4 a 5log)

Pasteurizagdo ovo Brasil: clara: 56,7 °C /3,5 min; ovo integral: 60,0°C /3,5
min; gema: 61,0°C/ 3,5 min

Irradiagdo: reducdo decimal (1 log) - 0,4 a 0,7 kGy




Staphylococcus aureus

Ha mais de 30 espécies de Staphylococcus, adaptadas ao
hospedeiro

=>S. aureus adaptado ao homem e animal
Mastite
DTA - intoxicagao

Bactéria esférica e pequena (0,5 a 1,0 pum de didmetro), gram+,
imovel, forma cachos

Produtora toxina: 6 tipos: A, B, C1,C2, D, E

Anaerdbio facultativo
=> aerobiose para produgao de enterotoxina
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Staphylococcus aureus

Enterotoxina: 1 nanograma/g alimento --- 0,05 pg/kg peso corpéreo
Pl: 4 h (2 a 6h)

Sintomas: ndusea, vomito, dores abdominais, diarréia, sudorese, dor
de cabega, prostragdo, as vezes queda de temperatura.

Recuperagdo1a 2 dias
Mortalidade baixa
Tratamento

Alimentos envolvidos: produtos manipulados e impropriamente
refrigerados ap0s o preparo (5 e 60 °C)

Staphylococcus aureus

Diagnostico:
Indireto: quantificagdo do S. aureus ou S. coagulase +

Direto: pesquisa da enterotoxina no alimento e fezes;

=> extragdo e concentragao da toxina da matriz alimentar e posterior
precipitagdo com antissoro .

=>anticorpos mono e policlonais: ELISA, aglutinagdo reversa passiva em

-

e8800
XX
000060

anticorpo
adsorido

peeoe




Cadera transmissdo

FIIFC
e

vaca

animais VT homem
leite/méos/teteira animais
alimentos

(toxina)

Consideracdes sobre FI/FC e VE:

« alta frequéncia nos casos de mastite

+ portadores — cerca de 25% populagdo humana é portadora nasal: 10.000 a 1.000.000 /cm?
« Infeccao em pele - maos ou bragos

= espera-se um certo grau de contaminagao nos alimentos
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FIFC:

ol
N3 i_A

2

linha de ordenha

higiene de manipuladores
treinamento

luvas, mascaras, touca

YV VYV

VT: méos/teteira (bactéria), leite/outros alimentos (toxina)

higiene ordenha
prevengdo de contaminagdo cruzada
controle dos fatores que afetam a multiplicagao/produgao de toxina no alimento

Y VvV

4

vacas lactantes (infecgdo): pos dipping (PE)
Humano (intoxicagao): refrigeragao, calor, tempo e temperatura de manutengao alimentos
preparados, higiene pessoal

v Vv
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CONTROLE - atvacdo do MV

Fatores intrinsecos e extrinsecos:
Temperatura: 7 a 47,8 °C (enterotoxina: 10 a 46 °C)
Sal: pode crescer ate 7 a 10%, algumas cepas ate 20%
Aw: 0,86, 0,83 se outros parametros estiverem otimos

pH: 4,0 a 9,8 (6timo: 6 a 7) (enterotoxina: >5,0)

nenhum crescimento observado com as combinagdes pH <5,5; 12 °C e Aw 0,93

pH <4,9; 12 °Ce Aw 0,96




Clostridium botulinum

1 caso - notificagdo obrigatoria

Bacilo (grande: 4 a 8 um X 0,9 a 1,2 um) anaerdbio obrigatorio,
movel, gram + e esporulado

v . . .
Botulismo de origem alimentar .‘ I~ l
v Botulismo infantil K ! %\
. . . . S L ]
v' B.intestinal ou indeterminado / \ “ﬂ f\ ‘L/
v' Botulismo de ferida f_ \y
L

28
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Clostridium botulinum

v’ Sete tipos toxinas: A, B,C, D, E, F, G
* ABEF: botulismo humano
* CD: botulismo animal
* nenhum surto associadoao G

v Proteoliticos (A, cepas B, cepas F)

v Nao proteolitcas (cepas B, E, cepas F)

» Intoxicagdo: toxina pré-formada no alimento

Clostridium botulinum

Lol ~ 1
M

Pl:12a72h

Sintomas: nausea; vomito; fadiga; tontura; dor de cabega;
constipagao; auséncia febre; paralisia muscular; visdo dupla;

dificuldade de falar e deglutir; dificuldade respirar e morte.
Taxa de mortalidade: 30 a 65%

Duragdo doenca: 1 a 10 dias

10
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Clostridium botulinum

.
-
Tratamento: antitoxina botulinica o -“‘ W

- permite a diminuigdo da progressao da paralisia e da severidade da doenga

-ndo reverte a paralisia ja ocorrida

- disponivel apenas através do sistema puUblico de saide

- monitorizagdo das fungdes respiratérias utilizando testes de capacidade vital

for¢ada a cada 4 horas

- ventilagdo mecénica se necessario e outros suportes vitais

= prognostico melhora com tratamento precoce

= reduzir absor¢do da toxina: lavagem estomacal

Clostridium botulinum

Alimentos envolvidos em surtos: conservas vegetais caseiras, produtos carneos
cozidos, curados e defumados artesanais (salsicha, presunto, “carne de lata”),
pescados defumados e fermentados, queijos e pastas de queijos e, mais
raramente, enlatados industrializados.

No Brasil, os casos registrados sdo devido a toxina tipo A, associados as conservas
de carnes ou de vegetais, em geral caseiras.

Atoxina tipo E é associada exclusivamente & ingestdo de peixes e frutos do mar

Diagndstico:
1) detecgdo e identificagdo da toxina no alimento
2) cultura e isolamento do agente (5 a 7 dias)

3) injegdo de extrato do alimento em camundongo imunizados (teste demora 48h)

32

Clostridium botulinum

BOTULISMO INFANTIL — Mel
BOTULISMO INTESTINAL OU INDETERINADO

75% casos: criangas com < 16 semanas de idade

Idosos e pessoas fazem uso cronico de antiacidos

Dose infectante: 10-100 esporos de C. botulinum proteolitico

Contaminagao do mel:

amostras >10 esporos/g (Lund;Peck, 2000)

em surtos: EUA: 5-25 esporos/g (Midura et al., 1979);
Canada : 1 esporo/g (Hauschild et al., 1988)

Antitoxina botulinica e tratamento de suporte. Antibioticoterapia nao
recomendada — Tliberagdo de toxina => lise celular

11
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Botulism - Casos confirmados notificados a0 CVE, ESP, 1997 22012
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CONTROLE - atvacgdo do MV

Habitat (FI/FC):

solo e agua (incluindo sedimentos de lagos e mares)
=>em produtos agricolas como legumes, verduras e frutas e mel e em

animais - intestinos de mamiferos, peixes e visceras de crustaceos

=>Contaminagao de outros alimentos

VT

CONTROLE - atuacdo do MV

Alimento:
Controle de processos

= fatores que afetam a sobrevéncia ou desesporulagio do agente
= e/ou produgéo toxina

Temperatura: 10a 50 ° C (tipoE~3,3°C)

w ¢
= —_— Resisténcia calor esporo: D 120°C~ 3 min
Aw: 0,94 (tipo E 0,97)
NaCl: 10% (tipo E 6%)
Valor D irradiagdo: 1,2 a 1,5 kGy
acidez: > 4,5 (produgo toxina)

muito acido <4,0> acido <4,5> pouco acido

12



CONTROLE - atvagao do MV

Susceptivel / PE

> toxina é termosensivel — cozimento antes consumo
(80°C/10min.)

» n&o consumir produtos alterados — perda de vacuo

» evitar conservas caseiras — falta de controle de processo

he—o |

La\ _ Y\
—‘/VE‘- [ee b

v botulismo inflantil => ndo dar mel a criangas < 12 meses de idade

v botulismo intestinal => ndo consumir alimentos suspeitos, recomposi¢do de
microbiota — exclusdo competiva

31/08/2015

Bibliografia

Hayes, P. R. Microbiologia e higiene de los ali Zaragoza: Editorial Acribia SA. 1993. 369p.
Jay, ). M. Modern food microbiology. Maryland: Aspen Publishers, inc. 2000. 679 p.
US FDA. The Bad Bug Book. <http:/fwww.cfsan.fda.govicgi-binjprintall.cgi>

NB: Version adopted by the World Assembly of Delegates of the OIE in May 2010. OIE Terrestrial Manual 2010 2.
Chapter2.9.9 . Salmonellosis*
http://www.oie. Ith_: 09.09_SALMONELLOSIS.pdf>

Silva EN; Duarte A. Salmonella Enteritidis em Aves: Retrospectiva no Brasil. Rev. Bras. Cienc. Avic. vol.4 no.2, May 2002.

MAPA. Instrugdo Normativa 78 de 2003 que propde o controle e certificagdo de nicleos e estabelecimentos Avicolas
como livres de Salmonella Gallinarum e de Salmonella Pullorum e Livres ou Controlados para Salmonella Enteritidis e
para Salmonella Typhimurium. Disponivel em: http://www.avicult: com.br/noticial
salmonela/20101203100242_R_844 — Aves sem Salmonella)

Uso de bacteriéfagos en gallinas de postura infectadas con Salmonella enterica serotipo Enteritidis: prevencion de la
colonizacién intestinaly reproductiva. Arch Med Vet 43 85-89 (2011). http://dx.doi.org/10.4067/S0301-
732X2011000100012

Antonio José Piantino Ferreira et al. Alternativas para o controle de salmonella em aves. RESUMO.
http://www.facta.org.br/site/index.php/portal/alternativas_para_o_controle_de_Salmonella_em_aves

13



