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Resumo: Este trabalho foi escrito devido a importancia de apresentar maior conhecimento as pessoas, ndo somente
da area da salde, da importancia do cuidado com os alimentos para evitar 0 aumento do nimero de ocorréncia de
casos de toxinfeccdo alimentar, principalmente pela Salmonella spp. Dentro da contaminacéo do alimento pode-
se ter a infeccdo, intoxicacdo e a toxinfecgdo alimentar, nos trés tipos ha diversos fatores que facilitam a ocorréncia
desses casos, que vao desde a precariedade no saneamento basico até a falta de cuidado e fiscalizacdo dos
alimentos, Diferenciando intoxicacdo, de infeccdo e de toxinfeccdo alimentar, mostrar os alimentos,
microrganismos e os sintomas mais frequentes, quais os meios de contaminacao, o papel da vigilancia sanitéria,
as buscas foram realizadas em duas bases de dados bibliogréficos, sendo estes SCiELO (Scientific Eletronic Libray
Online) e Google Académico,foram selecionados artigos do periodo de 1996 a 2018.
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Food Poisoning a Public Health Problem

Abstract: This work was published because of the importance of the people with the highest number of cases
reporting food poisoning cases, especially Salmonella spp. Contamination of food can be an interference,
poisoning and food poisoning, several, several factors that facilitate the absence of cases, ranging from a
precariousness in basic sanitation to a lack of care and inspection of food, differentiation intoxication, of infection
and food toxinfection, such as food, microorganisms and the most frequent symptoms, such as means of
contamination, the role of sanitary surveillance, as the searches were exposed in two bibliographic databases, these
being SciELO and Google Scholar, were included in the period from 1996 to 2018.

Keywords: Food poisoning. Infection. Public health.

Introducéo

Um dos principais problemas publicos de satde do mundo séo as doencas causadas por
alimentos. Elas ocorrem tanto em paises desenvolvidos quanto subdesenvolvidos apresentando

uma taxa significativa de morbimortalidade. Podem ser causadas pelo consumo de alimentos
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contaminados por microrganismos patogénicos, toxinas microbianas ou substancias quimicas
(SHINOHARA, et. al, 2008).

Dentro da contaminacgéo do alimento pode-se ter a infecgdo, intoxicacao e a toxinfeccéo
alimentar. Nos trés tipos ha diversos fatores que facilitam a ocorréncia desses casos, que vao
desde a precariedade no saneamento basico até a falta de cuidado e fiscalizagdo dos alimentos,
tanto no processo de fabricagdo quanto manuseio (FRANCO e LADGRAF, 2005).

Mais da metade dos casos de intoxicacdo alimentar € causado por bactérias, sendo as
principais, Salmonella spp, Staphylococcus aureus e Clostridium perfringens, que provocam,
na maioria das vezes, sintomas como diarreia, vomitos e dores abdominais, porém caso haja
um agravamento o paciente pode vir a 6bito (ALMEIDA, 2008).

A Salmonella spp foi descoberta por Daniel Salmon que isolou o microrganismo pela
primeira vez em suinos. Ela é muito frequente em produtos agricolas ndo processados, onde
ocorre 0 contagio por meio da agua impura e em alimentos de origem animal. Nos seus
derivados a contaminacdo ocorre mediante a exposi¢do direta, ja para a carne isso ocorre no
processo de abate (MINISTERIO DA SAUDE, 2011).

Quando duas ou mais pessoas apresentam 0s mesmos sintomas apds a ingestdo de
alimentos da mesma origem tem-se um surto alimentar. A probabilidade de este ser reconhecido
e notificado pelas autoridades de salde depende, entre outros fatores, da comunicacdo dos
consumidores, dos relatos dos médicos e das atividades de vigilancia sanitaria das secretarias
municipais e estaduais de saide (NUNES; et. al, 2017).

No Brasil, os 6rgdos responsaveis pela notificacdo da intoxicacdo alimentar é a
Vigilancia Sanitéria (VISA), que é coordenado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e trabalham concomitantemente com a Vigilancia Epidemioldgica. Elas possuem o
papel de garantir maior qualidade dos produtos alimenticios e dos pacientes, e para isso criou-
se a RDC n°216, que visa as boas préaticas para servicos de alimentacdo e condicGes higiénico-
sanitarias (SILVA; et. AL, 2008).

Os alimentos com maior indice de casos de contaminacdo sdo os naturais devido a
possiveis microrganismos patogénicos existentes na dgua ou no solo, ao uso exacerbado dos
agrotoxicos e pela ma higienizagdo dos manipuladores. Em uma pesquisa realizada nos Estados
Unidospelo Centro de Ciéncia de Interesse Publico foi observado que os maiores registros de

intoxicacdo ocorreram pelo consumo de folhas verdes, ovos, atum e batata (Moraes, 2014).
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Diante disso, o objetivo do trabalho € diferenciar intoxicacdo, de infecgdo e de
toxinfeccdo alimentar, mostrar quais sdo os alimentos, microrganismos e 0s sintomas mais
frequentes, os meios de contaminacéo, o papel da vigilancia sanitéaria e epidemiologica e dar
énfase a Salmonella spp. Portanto o trabalho objetivou diferenciar intoxicagdo, de infeccéo e
de toxinfecgdo alimentar, mostrar os alimentos, microrganismos e os sintomas mais frequentes,
quais 0s meios de contaminacdo, o papel da vigilancia sanitéaria e epidemioldgica e dar énfase
a Salmonella spp apresentando sua taxonomia, caracteristica gerais, clinicas e patogénicas e sua

epidemiologia.

Metodologia

As buscas foram realizadas em duas bases de dados bibliogréficos, sendo estes SCIELO
(Scientific Eletronic Libray Online) e Google Académico. Foram selecionados artigos do
periodo de 1996 a 2018 uma vez que este trabalho elucidou a toxinfeccdo alimentar. A
linguagem adotada para tal pesquisa foi o0 portugués. Nas buscas foram utilizados os seguintes
termos: infeccdo alimentar, salmonella spp, espécies e subespécies de salmonella, ciclo
bioldgico, vigilancia sanitéria, vigilancia epidemioldgica, intoxicacdo alimentar, toxinfeccéo
alimentar, salmonelose, doencas transmitidas por alimentos, sintomas, profilaxia, contaminacéo
de alimentos, toxinas, bactérias, fungos e virus. No total foram utilizadas vinte e quatro

referéncias, sendo artigos, livros, revistas e sites.

Doenca transmitida por alimento (DTA)

Segundo o Ministério da salide a DTA é definida como sendo a: “Sindrome geralmente
constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarréia, acompanhada ou ndo de febre,
relacionada a ingestdo de alimentos ou a4gua contaminados.”

Dentro da contaminacdo alimentar nds podemos classificar trés tipos de casos

diferentes: a infeccdo, a intoxicacéo e a toxinfeccao.
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A infeccdo alimentar € quando um individuo ingere algum alimento que estd
contaminado com células de microrganismos patogénicos (bactérias) que irdo se aderir e se
multiplicar no trato intestinal (LIMA; SOUSA, 2002).

Intoxicacdo se refere tanto ao consumo de alimentos contaminados com toxinas
microbianas, que foram liberadas no alimento durante o processo de proliferacdo dos
microrganismos, quanto & contaminagao por agrotoxicos ou substancias quimicas presentes no
alimento. J& a toxinfeccdo ocorrem pela ingestdo de alimentos contaminados com células
microbianas e toxinas ou substancias toxicas presentes. (FRANCO e LADGRAF, 2005).

Notificacdo da Intoxicacdo Alimentar

A expansdo dos mercados de consumo, a globalizacdo econémica, 0 aumento na
ingestdo de alimentos industrializados e as modificagbes dos habitos alimentares, levaram &s
alteracdes no perfil epidemioldgico de afecgcbes transmitidas por alimentos, no entanto essas
doencas continuam sendo umas das principais causas de morbidade nos paises. Em 2008, as
patologias infecciosas do aparelho digestivo e parasitarias correspondiam a 9,2% do total de
casos de mortalidade no Brasil (SHINOHARA,; et. al, 2008).

A subnotificacdo dos casos de intoxicacdes oligossintomaticas ainda é muito frequente,
principalmente pelo fato de que o alimento na maioria das vezes ndo apresenta gosto, cheiro ou
aparéncia diferente das normais e 0s sintomas muitas vezes séo amenos, fazendo com que as
pessoas SO procurem alguma ajuda quando esses sdo agravados. Quando se tem a procura para
0 atendimento médico, a maioria dos casos de intoxicacdo alimentar ndo € identificada, porém
guando isso ocorre, a maioria deles é causada pela Salmonella, como pode ser observado no
grafico 1. (KARRAS, 2000).

Quando se tém a denlncia de um surto por DTA alguns érgdos, como ANVISA, VISA
e VE, devem ser notificados para que medidas especificas sejam tomadas, como a coleta de
informac@es basicas para o controle do surto, diagndstico da doencga e identificacdo do agente
etioldgico e a provavel fonte de contaminacdo. O funcionamento da deteccdo e investigagédo
esta esquematizado na imagem 1 (MINISTERIO DA SAUDE, 2016).
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A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) tem a fungdo de proteger a
salde da populagéo, por meio do controle sanitario da producéo e do consumo de produtos e
servigos submetidos a Vigilancia Sanitaria, incluindo a inspe¢do dos ambientes, dos processos,
dos insumos e das tecnologias a eles aplicados (PORTAL ANVISA, 2018).

A Vigilancia Sanitéaria participa da atividade de campo, realizando a inspecéo sanitaria
do local envolvido com o surto de DTA para a identificacdo de pontos criticos do alimento
suspeito e adocdo de medidas de intervencdo e controle, assim ela informa a Vigilancia
Epidemioldgica (VE) (MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

A Vigilancia Epidemioldgica identifica os doentes, assim determina o periodo de
incubacdo para a elaboracdo de hipoteses em relacdo ao agente etioldgico e o alimento suspeito.
Com essa avaliacdo ha o conhecimento do risco que os infectados foram expostos, quais sdo 0s
alimentos suspeitos e 0s pontos criticos nao controlados que possibilitaram o desencadeamento
do surto. Entdo ela propde medidas de prevencdo e controle, divulga os resultados da
investigacdo epidemioldgica as areas envolvidas e a populagdo para que novos surtos ndo
acontecam (MINISTERIO DA SAUDE, 2018).

Grafico 1: Notificacdo de Intoxicacdo Alimentar
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Figura 1: Funcionamento da deteccdo e investigagao da Intoxicacdo Alimentar
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A contaminacdo dos alimentos pode ocorrer desde 0 momento do seu plantio, por meio
do uso excessivo de agrotoxicos, de mdos mal higienizadas e por meio solo e agua
contaminados, ou até mesmo no momento do consumo do produto, com o0 armazenamento e
refrigeracdo incorreta desse. As contaminacfes alimentares podem ocorrer basicamente por
agentes quimicos, fisicos e bioldgicos (SILVA, 2012).

Agentes Quimicos sdo aqueles advindos de residuos de agrotdxicos utilizados em
lavouras, presenca de antibidticos para tratamento de enfermidades em animais, residuo de
agentes sanitizantes incorporados na industria, dosagem excessiva de aditivos, incorporacédo de
materiais presentes nas embalagens, geracdo de compostos toxicos em alimentos (MACHADO
e SILVESTRE, 2005).

Agentes Fisicos podem ocorrer pela presenca de metais, lascas de madeira, Areia,
Cabelo e diversos objetos utilizados na manipulacdo ou acessérios de funcionarios que nédo
praticam Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) (MACHADO e SILVESTRE, 2005).Agentes
Biologicos os principais sdo 0s virus, protozoarios, bactérias, parasitas, fungos e toxinas
microbianas (SHINOHARA,; et. al, 2008).
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Salmonella

A salmonella é um género pertencente da familia Enterobacteriaceae de habitat trato
intestinal de animais. Sao bacilos do tipo Gram-negativos que ndo produzem esporos, séo
anaerobios e possuem Varios tipos diferentes que sdo identificados por sua composicdo de
antigenos de superficie (como observado na Tabela 1), sendo antigenos somaéticos (O-
polissacarideos), flagelares (H- proteina) e capsulares (Vi) (FRANCO E GONCALVES, 2002).

Tabela 1: Esquema abreviado de Kauffman-White

Esquema Abreviado de Kauffmann-White para Classificacdo de Salmonella
Férmula Antigénica

Sorotipo Grupo Antigeno O Antigeno H
Fasel Fase 2
5. paratyphi A A 1,2,12 a -
S. paratyphi B B 1,4,5,12 b 1,2
5. typhimurium 1,4,5,12 i 1,2
5.agona 4,12 f.es -
5. derby 1,4,5,12 f.e 1, 2*
5. cholerasuis Cs 6,7 C 1,5
S. oranienburg g, 7 m, t
5. infantis 6,7 r 1,5
S. newport Cz 6, 8 e, h 1,2
5. typhi (B 9,12, Vi d
5. anatum Ex 3,10 e h 1,6

* pode oundo ocorrer

Fonte: Tabulsi, 1989/ Franco e Ladgraf, 2005- Microbiologia dos alimentos

Seu pH ideal para reproducéo fica em torno de 7 e a temperatura varia de 35 a 37°C,
sendo a minima de 5°C e a maxima de 47°C ( sdo bactérias termo sensiveis; a pasteurizacdo é
suficiente para desnaturar suas células e as baixas temperaturas dificultam sua multiplicacéo),
0 que pode variar para cada soro tipo (FRANCO e LADGRAF, 2005).

As doengas mais comuns séo divididas em trés grupos: febre tifoide (Salmonella typhi),
febres entéricas (S. paratyphi A, B e C) e as salmoneloses (gastroenterite) (FRANCO e
LADGRAF, 2005).
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A febre tifoide é transmitida de pessoa pra pessoa por meio da contaminacao de agua
ou alimentos com material fecal humano. E causada pela Salmonella typhi que afeta apenas 0s
seres humanos, que podem se tornar um reservatorio de disseminacédo da infec¢éo, uma vez que
a bactéria é transportada pelos vasos sanguineos e atingem possiveis 6rgdos como figado,
vesicula biliar (seu habitat mais comum), medula 6ssea e bexiga. Seu periodo de incubagdo é
de 7 a 21 dias e seus sintomas podem durar até oito semanas e inclui septicemia, febre alta,
diarréia, vomitos, cefaléia e pode levar o paciente a ébito (SOUZA, et. al, 2010).

A febre entérica € mais amena do que a febre tifoide, porém pode evoluir para septicemia
ou gastroenterite. E causada pela Salmonella paratyphi com um periodo de incubagio de 6 a 48
horas e pode ser transmitidos principalmente por leite, vegetais crus, mariscos e ovos. Seus
sintomas duram em média trés semanas e dentre eles se podem citar dores abdominais, diarréia,
febre baixa e vomitos (SOUZA, et. al, 2010).

A gastroenterite pode ser classificada como infec¢Oes entéricas causadas por outras
salmonelas, sendo mais comuns os sorotipos enteritidis, typhimurium e newport. Seu periodo
de incubacdo é de 12 a 36 horas e seus sintomas permanecem de dois a trés dias que incluem
dores abdominais, vomito e diarreia (SOUZA, et. al, 2010).

Gréfico 2: Principais sintomas manifestados na contaminacédo pela Salmonella
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Diagnostico

Um grande obstaculo para se obter o controle das contaminag6es por Salmonella é o
diagndstico rapido e preciso tanto do alimento quanto da pessoa que estd contaminada, e esse
processo € feito de forma diferente (SANTOS; et.al, 2013).

Nos alimentos 0 método de diagndstico mais usado é o microbioldgico convencional,
que demora cinco dias para se obter o resultado, porém essa técnica causa algumas duvidas, ja
que a Salmonella sofre grandes variacdes bioquimicas e mutacdes genéticas (SANTOS, 2001).

Novas técnicas de triagem para deteccdo de Salmonella em alimentos estdo sendo
desenvolvidas e estudadas, como a reacdo em cadeia pela polimerase (PCR) e as técnicas
imunoldgicas como o ensaio imunoenzimatico (ELISA), sendo este 0 mais simples, rapido,
sensivel, especifico, de baixo custo e com alta especificidade (DICKEL,; et.al, 2005).

J& nos humanos para ser feito o diagnostico deve-se levar em consideragdo 0s sinais
clinicos, o periodo de incubacédo e os tipos de alimentos ingeridos. Em paralelo, realiza-se o
cultivo para o isolamento de microrganismos a partir de restos de alimentos ou do material
clinico do paciente, determinando os sorotipos e/ou fagotipos (CARDOSO E CARVALHO,
2005).

A identificacdo da Salmonella é realizada por meio de provas bioquimicas e soroldgicas,
e somente pode ser feita em laboratérios de referéncia a partir de exames clinicos de sangue,
fezes, pus ou uma amostra do reto. Logo apds esse processo, se confirmado a bactéria no exame,
as mesmas sao testadas para verificar quais antibiéticos sdo eficazes (teste de suscetibilidade)
(BUSH, 2018).

Vale ressaltar que o diagndstico correto é importantissimo para que seja feita a
intervencdo e o tratamento o mais rapido possivel evitando o agravamento da DTA (KARRAS,
2000).

Prevencdo e controle

A prevencdo e o controle é uma etapa primordial quando se trata de intoxicacao

alimentar, uma vez que nem todos os casos sao notificados e tratados da melhor maneira. Entdo
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uma série de cuidados pode ser aplicada para que esses erros ndo sejam cometidos, sdo eles
(SHINOHARA, et. al, 2008):

* Higienizacdo dos alimentos na producdo e acondicionamento;

« Distribuicdo dos alimentos dentro dos limites de seguranca microbiolégica;

» Qualidade higiénico-sanitaria;

» Vacinacdo para prevencdo da febre tiféide em pessoas que moram em areas
endémicas, ou que vao viajar para tal area, ou para profissionais que trabalham em
area de risco (esgoto);

+ Habitos de higiene pessoal;

» Selecdo de matéria-prima, utensilios e equipamento utilizados;

« Utilizacdo de agua potavel;

» Sistema de tratamento de lixo e esgoto;

« Cozinhar aves, ovos e carnes;

» Desligamento dos portadores assintomaticos da area de producdo, até que 0s
mesmos sejam tratados.

Tratamento

Primeiramente o tratamento consiste em aliviar os sintomas, e é principalmente baseado
na reidratacdo (em casos mais criticos ela é feita por via intravenosa, e nos mais amenos por
via oral), no uso de analgésicos e antitérmicos. Em casos mais agravantes (quando existe o
risco, ou tem-se bacteremia), é realizado o uso de antibi6ticos, porém esse pode fazer com que
haja o agravamento do quadro clinico do paciente (CARDOSO E CARVALHO, 2005).

Conclusodes

Conforme apresentado no trabalho a Toxinfeccdo Alimentar ainda é um grande
problema publico de saude, isso ocorre pela precariedade no cuidado dos alimentos,
principalmente nas fases do plantio, fabricagdo, manuseio e consumo.

A contaminacdo dos alimentos por Salmonella spp, mesmo sendo a mais frequente,
ainda ndo possui controle exato dos casos de Toxinfec¢do devido a falta de notificacéo, seja por
parte dos pacientes ou dos médicos, pois a maioria das vezes 0s sintomas apresentados como

diarreia, vomitos e dores abdominais, podem ser confundidos com outras doencas.
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Para que haja um controle maior desses casos, no Brasil, existem 6rgdos responsaveis
pela notificacdo e fiscalizacdo da intoxicacdo alimentar, sendo eles a Vigilancia Sanitaria, que
é responsavel por garantir uma melhor condicdo dos alimentos, a Vigilancia Epidemioldgica
que se encarrega pela qualidade de vida dos pacientes e a ANVISA que coordena as normas a
serem cumpridas.

Vale ressaltar que as principais formas de se evitar a contaminacgdo dos alimentos é com
a melhor higiene dos manipuladores e equipamentos, a seguranca de agua tratada e solo nao
contaminado que séo garantidos pelo saneamento basico, um reforgco nos érgédos de vigilancia
e maior notificagdo dos casos para ter um controle real da situacdo e investigar a origem do

problema.
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