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- NOTA -

RESUMO

Foi investigado um surto de intoxicagao
alimentar ocorrido em um restaurante institucional.
Cinguenta e seis pessoas, de um total de 88, foram acometidas
de vomitos, diarréia, dores abdominais, prostragdo, febre e
cefaléia ap6s ingerirem uma refeicdo composta de sanduiche
de galinha, refresco de laranja e pudim de leite. Os sintomas
apareceram entre uma hora e meia e 12 horas apds a ingestao
da refeicdo e duraram 24 a 36 horas. As taxas de ataque
especifico foram de 64% para o sanduiche de galinha, de
61% para o refresco de laranja e de 60% para o pudim. A
contagem de Staphylococcus aureus secretores de enterotoxina
A no sanduiche de galinha foi de 2 x 108UFC.g*. Estes
resultados, juntamente com os obtidos nos questionarios
aplicados as pessoas que ficaram doentes, forneceram provas
circunstanciais que permitiram concluir que ocorreu uma
intoxicacdo alimentar provocada pelo sanduiche de galinha
contaminado com enterotoxina A de Staphylococcus aureus.

Palavras-chave: intoxicacdo alimentar, Staphylococcus
aureus, enterotoxina A.

ABSTRACT

An outbreak of foodbome intoxication in an
institutional restaurant was investigated. Fifty-six people, out
of 88, had vomiting, diarrhea, abdominal pain, prostration,
fever and headache after eating a meal that included chicken
sandwich, orange drink and milk pudding. Symptoms
appeared between one and a halfhour and 12 hours after
eating the meal and lasted from 24 to 36 hours. Specific
attack rates were 64% for chicken sandwich, 61% for orange

drink and 60% for milk pudding. Enterotoxin A secreting
Staphylococcus aureus count in chicken Sandwich was 2 x
108 CFU.g*. Results of the questionnaire appleied to patrons,
and results of bacteriological analysis of food items, provided
circunstantial evidence to conclude that an outbreak of
foodbome intoxication caused by the chicken sandwich
contaminated with Staphylococcus aureus enterotoxin A has
ocurred.

Key words: foodbome intoxication, Staphylococcus aureus,
enterotoxin A.

A intoxicacdo causada por alimentos
contendo enterotoxinas de Staphylococcus aureus é
um dos tipos mais comuns de doengas de origem
alimentar em todo o mundo. Como € uma doenca de
curso rdpido e ndo muito grave, osindividuos af etados
geramente ndo necessitam de atendimento médico ea
maioria dos casos ndo é notificada. Os principais
sintomas desta intoxicagdo sdo vomitos e diarréia,
podendo ocorrer também nauseas, célicas abdominais
e sudorese. Estes sintomas, que tém curta duracéo,
variam com o grau de susceptibilidade do individuo,
com a concentracdo da enterotoxina no alimento e a
gquantidade ingerida. No caso de Staphylococcus
aureus, s8o necessarias cercade 10° células por grama
dealimento paraque atoxinasgjaacumuladaem niveis
capazes de provocar uma intoxicacdo. O periodo de
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incubacdo da doenca pode variar de 30 minutos até 8
horas, porém, na maioria dos casos, 0s sintomas
aparecem entre 2 a4 horas apés aingestdo do alimento
contaminado (JABLONSKY & BOHACH, 1997). Em
geral, alimentos que requerem muita manipulacdo
durante a preparacdo e que, apds, sdo mantidos em
temperaturas elevadas, apresentam maior risco de
causar estaintoxicacdo (ANONY MOUS, 2002).
Neste trabalho, sdo apresentados os
resultados dainvestigacdo de um surto de doenca de
origem aimentar em um restaurante institucional em
Pelotas-RS, no qual as pessoas doentes apresentaram
sintomas sugestivos de umaintoxicacéo estafilococica
apos ingerirem uma refeicdo composta de sanduiche
de galinha, refresco de laranja e pudim de leite. Foi
aplicado questionario as 88 pessoas que ingeriram a
refeicdo contaminada para identificar aguelas que
apresentaram quadro gastrintestinal, quais alimentos
ingeriram, quais manifestagBes clinicas tiveram e o
tempo transcorrido entre a ingestéo da refeicdo e o
aparecimento dossintomasesinais. O critério definidor
de caso para este surto baseou-se na ocorréncia de
vOmito eou diarréiaaté 12 horas apés arefeicéo.
Foram realizadas contagens de bactérias
aerdbicas mesofilas, coliformestotaisefecaisede
Staphylococcus aureus em amostras do sanduiche
degalinhaedo refresco delaranja. Adicionalmente,
também foi investigada a presenca de Salmonella
spp. nos alimentos citados. N&o houve sobras do
pudim de leite para serem pesquisadas. As anélises
foram realizadas de acordo com as recomendacdes
do Bacteriological Analytical Manual (FOOD AND
DRUGADMINISTRATION, 1998). A deteccéo de
enterotoxina A em sobrenadantes do cultivo de
isolados de Staphylococcus aureus foi realizada
através do método imunoenzimético ELISA indireto.
O question&rio aplicado aos 88 comensais
revelou que 58 (64%) apresentaram quadro clinico de
intoxicac@o aimentar, tendo sido caracterizados como
casos. Entre osindividuosacometidos daintoxicacéo 38
% eram do sexo feminino, tinhamidadeentre 17 e 32 anos
e instrugdo universitaria. O tempo decorrido entre a
ingest&o dos aimentos e o inicio das manifestagbes
(vbmitos e,ou, diarréia) variou deumahoraemeiaa 12
horas com uma mediana de trés horas e meia. Outros
sintomasrel atados foram prostracéo (31 pessoas), dores
abdominais (28 pessoas), cefaléia (7 pessoas) efebre (5
pessoas). Duas pessoas procuraram atendimento médico
etodas estavam completamenterecuperadas 24 a36 horas
aposinicio dos sintomas. As taxas de atague especifico
foram de 64% para 0 sanduiche de galinha, 61% para o
refresco delaranjae 60% para o pudim.
O resultado da anélise bacteriol 6gica

revelou contagem de Staphylococcus aureus
secretores de enterotoxina A no sanduiche de galinha
de 2 x 10° UFC/g. (Tabelal). Embora n&o se tenham
dados sobre a existéncia de enterotoxinas de
Staphylococcus aureus nos alimentos consumidos,
as demais informagdes obtidas nesta investigacdo
apontam para um surto de intoxicagdo estafilocdcica
produzido pel o sanduiche de galinha. Conformetabela
|, aandlise bacteriol 6gica mostrou que o refresco de
laranjapossuiaumaboa qualidade higiénico-sanitaria,
apresentando apenas uma baixa contagem de
mesofilas. JA 0 mesmo ndo pode ser dito para o
sanduiche de galinha, que apresentou contagens de
bactérias indicadoras muita acima do aceitavel para
um produto alimenticio pronto paraconsumo (BRASIL,,
1997). Além do mais, os estafilococos isolados eram
secretores de enterotoxina A, conforme detectado no
ELISA, e estavam presentes em nuimero geralmente
encontrado em alimentos responsaveis por
intoxi cagBes estafil ococicas. Adiciona mente, o tempo
de incubacdo, as manifestactes clinicas apresentadas
pelos comensais e sua duragdo, sdo caracteristicos
destetipo deintoxicacéo dimentar (BERGDOLL, 1979).

Tabela 1 — Resultados da andlise bacteriol6gica dos alimentos
envolvidos no surto de intoxicagdo alimentar

Bactérias Refresco de laranja Sanduiche de
pesquisadas gdinha
Bacteriasaerdbicas 1) yrcyml 1x10° UFC/g
mesofilas

Coliformes totais <4 NMP/ml > 1x10° NMP/g
Coliformes fecais <4 NMP/ml > 1x10° NMP/g
Staphylococcus <10 UFC/mi 2x10° UFC/g
aureus

Salmonella spp. auséncia em 25ml auséncia em 25g

*secretores de enteroxina A segundo o teste ELISA.
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