artigos breves_  n. 1

_Investigacao laboratorial de toxinfeccoes
alimentares (2008-2011)

Cristina Belo Correia, Isabel Campos Cunha,

Anabela Santos Coelho, Carla Maia, Claudia Pena,

Conceigéo Costa Bonito, Isabel Sousa, M? Manuel Toscano,
Rosdlia Furtado, Susana Dias Santos, Silvia Viegas,

Teresa Teixeira Lopes, Margarida Saraiva, M? Anténia Calhau

Departamento de Alimentagéo e Nutrigo, INSA.

_As doencas infeciosas de origem alimentar, designadas também
por toxinfecOes alimentares, sdo um problema grave em saude publica,
constituindo uma importante causa de morbilidade e mortalidade em
todo 0 mundo, particularmente para grupos populacionais de risco:
idosos, criangas, gravidas e imunocomprometidos. As suas consequéncias
podem ser ampliadas a nivel mundial, entre outros fatores, pelo aumento
da mobilidade das populagbes e pela globalizagdo do comércio
alimentar (1),

_ Ao contrdrio do que habitualmente se considera, as toxinfecoes
alimentares podem ser causa de doencas crénicas e agudas, com
manifestacdes diversas: neuroldgicas, cardiacas, renais, articulares,
fetais, enddcrinas e imunoldgicas, sendo as mais comuns as
gastrointestinais. Os casos mais graves podem deixar sequelas, conduzir
a faléncia de vérios 6rgaos e mesmo a morte.

_O estudo de uma toxinfec¢do alimentar deve ter por base uma
investigacdo epidemioldgica e laboratorial, que inclua um inquérito
de investigacdo das condi¢cdes higiénicas ambientais do local de
produgdo/distribuicdo e consumo alimentar. Este vai permitir a
verificacdo das Boas Préticas de Higiene (BPH) e de Fabrico (BPF).
Na sequéncia deste inquérito, devem ser colhidas amostras de
géneros alimenticios e amostras ambientais, para andlise microbioldgica,
de forma a identificar o microrganismo causador da toxinfecgéo e
permitir detetar eventuais falhas no sistema de controlo dos pontos
criticos, nas BPH ou nas BPF. S¢ desta forma poderemos intervir para
uma prevengao eficaz de novos surtos ou casos (2.

_A evidéncia microbioldgica é estabelecida pela dete¢do do agente
causal no alimento suspeito, nos seus componentes, na cadeia alimentar
ou no seu ambiente, combinada com a dete¢do do agente nos doentes,
ou com evidéncia de sintomas clinicos e inicio da doenca compativeis
com 0 agente causal identificado nos géneros alimenticios ou seu ambiente
(European Food Safety Authority - EFSA). A caracterizagdo molecular
das estirpes alvo isoladas, permite estabelecer o nexo de causalidade
entre as amostras alimentares, amostras ambientais e 0s casos clinicos,
permitindo ainda identificar o ponto da cadeia alimentar onde ocorreu a
contaminagao (4),

_A necessidade de garantir uma efetiva seguranca alimentar exige
que se identifiquem perigos e se estabele¢am prioridades de intervencéo.
Para o efeito, é necessdrio o conhecimento da presenca e
distribuicdo do agente patogénico ao longo de toda a cadeia alimentar.
Os dados laboratoriais de agentes patogénicos, de ambito humano,
veterindrio e alimentar, provenientes da vigilancia/controlo sao
fundamentais para identificar a ocorréncia de surtos e poder intervir na
prevencdo da disseminagdo de microrganismos patogénicos ao longo
da cadeia alimentar.

_A nivel da Unido Europeia e com o objetivo de prevenir a ocorréncia
de toxinfeccbes alimentares e identificar quais os géneros alimenticios
envolvidos, assim como os principais fatores de contaminac&o relacionados
com a preparacéo e manipulagéo dos alimentos, os estados membros
reportam anualmente a EFSA os surtos que chegam ao seu conhecimento
e dados dos programas de vigilancia laboratorial.

_Relativamente a Portugal, os dados dos surtos de toxinfeccdes
alimentares reportados pela EFSA, tém sido os que s&o estudados pelos
Laboratérios de Microbiologia do Departamento de Alimentacao
e Nutricdo do INSA, IP, nos quais foi detetado um agente patogénico.
Neste trabalho divulgam-se os dados referentes ao periodo 2008-2011.

_Ao INSA, IP foram enviados géneros alimenticios, para estudo
microbioldgico, correspondentes a 81 surtos. Os surtos com agente
etioldgico identificado em alimentos foram 37 . Os surtos em
que foi detetada enterotoxina estafilocdcica e/ou estafilococos coagulase
positiva foram os mais frequentes - 14 (17%), tendo estes envolvido o
maior nimero de casos . Os surtos reportados com o
numero de hospitalizacdes mais elevado correspondem aqueles em que
estiveram envolvidos Bacillus spp.

_0 grupo de géneros alimenticios onde mais frequentemente se
encontrou o agente etioldgico da toxinfeccdo alimentar foi o das refeicdes
cozinhadas (22 surtos). Em 12 refeicdes, o estafilococos foi o patogénico
envolvido. Estas refeicdes correspondem a: arroz de aves no forno (4),
bacalhau com broa na sémea (1), bifanas (1), carne de Kebab (1), massa
com frango (1), salada de frango com vegetais (1), bacalhau a Bras (1),
carne a Bras (1) e arroz cozido (1). As bifanas também continham um
elevado nimero de B. cereus (6,0x10* ufc g'') e uma das amostras
de arroz de aves no forno continha Listeria monocytogenes
(1,5x108 ufc g'). Em 4 refeicdes - cozido a portuguesa (cames), dobrada,
came guisada com vegetais e arroz de aves no forno, 0 agente patogénico
implicado foi o Clostridium perfringens. Em 3 refeicdes - bacalhau frito
com molho de cebolada, bacalhau a Gomes Sa e salada russa com
maionese (caseira) 0 agente etioldgico identificado foi Salmonella.
Destaca-se que 0 molho de cebolada analisado separadamente revelou
também a presenga de Salmonella. Em arroz de bacalhau, detetou-se
Yersinia enterocolitica. Em peixe assado com puré e em frango estufado
com arroz, Bacillus spp. e Bacillus cereus foram os agentes etioldgicos
implicados. O frango estufado com arroz continha também um nimero
elevado de estafilococos coagulase positiva.
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_Em 2 produtos de pastelaria, bolos com creme e /ou cobertura foi
detetada a presenca de enterotoxina estafilocécica. Numa sobremesa,
fardfias, foi detetada Salmonella. Refere-se que nos ovos em natureza
utilizados na sua preparacao foi detetada a mesma estirpe.

_Numa pasta de atum foi isolada E. colindo-O157 produtor de verotoxinas
(VTEC).

_Em pré-cozinhados congelados e em hamburguer de bovino cru
foi detetada a estirpe de Salmonella que originou 2 surtos.

_Em 4 surtos, foi detetada toxina botulinica em presunto caseiro.
O mel e folhas de camomila utilizadas para preparar “cha” foram o
veiculo de 1 caso de botulismo infantil. Houve 4 surtos de botulismo nos
quais o alimento implicado nao foi enviado para o laboratdrio.

_Os fatores contributivos que se identificaram como causa da
ocorréncia dos surtos foram: falhas no controlo do bindmio
tempo/temperatura na distribuicdo e armazenamento, erros de
manipula¢do promovendo contaminagdes cruzadas, prepara¢do com
tratamentos térmicos inadequados e utilizagdo de ingredientes
contaminados em alimentos que ndo sofreram processamento antes de
serem consumidos.

Tabela 1:

_Aidentificacéo do local onde o alimento implicado esteve exposto ou
onde ocorreram as etapas finais de preparagdo até ao consumo foi
reportada em 33 surtos, sendo as casas particulares o local mais
frequente 11 (30%)

_Ao INSA, IP como laboratério do Estado e de acordo com a sua
Lei orgénica - Artigo 3.° compete “Assegurar a resposta laboratorial em
caso de emergéncia bioldgica, de origem natural, acidental ou deliberada,
sem prejuizo da coordenagéo da Direcgéo-Geral da Saude em matéria
de resposta apropriada a emergéncias de satide publica”. Ao Departamento
de Alimentag&o e Nutricdo, de acordo com os Estatutos do INSA, IP,
compete assegurar a funcdo de laboratério de referéncia para a satde,
nos dominios da seguranga alimentar e nutricdo, incluindo o
estudo epidemioldgico laboratorial de doencas de origem alimentar.

_Os dados apresentados alertam para a existéncia de uma subnotificacdo
ao longo dos anos, a qual podera ser melhorada com uma investigagao
epidemioldgica laboratorial centralizada no INSA, IP, a Unica
instituicdo que esté capacitada como Laboratério de Referéncia Nacional,
na area do estudo epidemioldgico laboratorial de toxinfecgdes
alimentares.

Surtos com agente etioldgico identificado em alimentos - Dados INSA, IP 2008-2011.

N? surtos 14 1

N2 mortes 0 1 0 0 1
Tabela 2: Surtos por agente etioldgico - Dados INSA, IP 2008-2011.
1
|
Enterotoxinas estafilocdcicas e/ou estafilococos coagulase positiva 14 17,3
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Tabela 3: Casos humanos por agente etioldgico - Dados INSA, IP 2008-2011.

Adente etioléaico Casos humanos
ioldgi o
g 9 Casos Hospitalizados Mortes
Enterotoxinas estafilocdcicas e/ou estafilococos coagulase positiva 211 47 0
Clostridium botulinum 19 14
Clostridium perfringens 51 7 0
Salmonella spp. 96 40 0
Bacillus cereus e Bacillus spp. 144 74 0
E. coli (VTEC) 5 0 0
Yersinia enterocolitica 21 1 1
Grafico 1: 2 Surtos por local de preparagéo / consumo - INSA, I.P. 2008-2011.
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