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YERSINIA ENTEROCOLITICA: CARACTERISTICAS, OCORRENCIA E
PRESENCA EM ALIMENTOS

Siqueira,R.S. ", Teixeira M.A. ?

1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, Yersinia enterocolitica tem sido bem documentada
como agente etiolégico de doengas humanas, sendo os sintomas mais
comuns gastroenterites, septicemia, artrites e linfadenites mesenteéricas.
E£ssa bactéria tem sido isolada de uma grande variedade de alimentos
como carnes de suinos, frangos, produtos carneos, leite, vegetais e agua
(Hanna et al., 1977a; Stern & Pierson, 1979; Feeley & Schiemann, 1984;
Singh et al., 1985; Palumbo, 1986).

No Brasil, Warnken et al. (1987) pesquisaram a incidéncia de Yersinia
sp.em varios produtos carneos (carne bovina, suina, miudos de frango e
figado bovino), isolando 9 estirpes identificadas como Yersinia
en‘erocolitica dos sorotipos 0:3, 0:4, 0:6, 0:16, 0:13, e 0:14.

Yersinia enterocolitica € um dos poucos patdgenos que tém a capacidade
o= crascer em alimentos conservados em temperaturas de refrigeracao
nfenores a 4,4°C, em ambientes acidos e/ou alcalinos, numa faixa de pH
45 2 3.0, bem como em concentragdes de cloreto de sédio de até 5%
[Sigueira, 1992). Essas caracteristicas tornam este patégeno de grande
ymporiancia para a industria de alimentos.
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2. HISTORICO

O microrganismo atualmente conhecido como Yersinia enterocolitica foi
primeiramente descrito em 1939 por Scheifstein e Coleman, sendo,
entdo, denominado de Bacterium enterocoliticum por sua semelhanga
com Bacterium lignieri e Pasteurella pseudotuberculosis (Bottone, 1977;
Swaminathan et al., 1982; Zink et al., 1982; Gilmour & \Walker, 1988;

Schiemann, 1989)

Segundo Bottone (1977), Swaminathan et al. (1982) e Gilmour & Walker
(1988), durante anos os microbiologistas relataram o isolamento de
bactérias patogénicas, que, diversificadamente, eram identificadas como
Pasteurella pseudotuberculosis-‘like”, Pasteurella pseudotuberculosis
tipo b, Pasteurella X, Pasteurella Y e Germe X. Somente em 1964,
Frederiksen, reconhecendo as similaridades existentes entre as estirpes
de Pasteurella X e os isolados de Scheifstein e Coleman, propds que os
isolados fossem coletivamente agrupados numa Uunica espécie
denominada Yersinia enterocolitica (Bottone, 1977; Swaminathan ef al,,

1982; Gilmour & Walker, 1988).

Yersinia enterocolitica, em conjunto com duas outras espécies Yersinia
(Pasteurella) pseudotuberculosis e Yersinia (Pasteurella) pestis, foram
incluidas no género Yersinia, que tinha sido anteriormente proposto em
homenagem ao bacteriologista francés A.J. Yersin, que isolou o bacilo
durante uma epidemia em Hong Kong, 1894 (Schiemann, 1989).
Existem trés espécies de Yersinia com patogenicidade inquestionavel
em seres humanos: Yersinia pestis, Yersinia pseudotuberculosis e

Yersinia enterocolitica (Schiemann & Wauters, 1992).
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De acordo com Schiemann & Wauters, (1992), Yersinia enterocolitica &
reconhecidamente um agente etiologico de doengas humanas
transmitidas pela ingestdo de alimentos contaminados enquanto que a
espécie Yersinia pseudotuberculosis apresenta uma incidéncia inferior e
portanto, desempenha um papel menos importante na etiologia dessas

doengas.

Esse género foi inserido na familia Enterobacteriaceae por possuir
algumas afinidades, como caracteristicas fermentativas, capacidade de
reducdo do nitrato e possuir um antigeno em comum (Mehlman et al.
1978; Schiemann & Wauters, 1992).

3. CARACTERISTICAS MORFO-FISIOLOGICAS

Yersinia enterocolitica € psicrotrofica, Gram negativa, anaerdbia
facultativa, apresenta-se na forma de bastonetes retos ou cocobacilos,
com tendéncias pleomoérficas, arranjados isoladamente, ou em pequenas
cadeias ou em aglomerados. A forma cocoide é predominante em culturas
jovens cultivadas entre de 22 a 25°C, enquanto o pleomorfismo
geralmente € detectado em culturas mais velhas, especialmente naquelas
cultivadas a 37°C (Nilehn, 1969; Bottone, 1977; Swaminathan et al,
1282). As caracteristicas fenotipicas sdo, muitas vezes, dependentes da
femperatura. A presenga de 1 a 18 flagelos peritriquios por célula é
observada em culturas cultivadas a 25°C; pouco ou nenhum flagelo é

detectado em culturas cultivadas a 37°C (Nilehn, 1969).
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Yersinia enterocolitica ndo possui atividade enzimatica para gelatinase,
oxidase, fenilalanina-desaminase, citratase (utilizagdo do citrato), lisina-
descarboxilase e arginina-dihidrolase, mas possui atividade para
catalase, B-galactosidase, ornitina-descarboxilase, nitrato-redutase tipo
B e urease (Bottone, 1977). De acordo com Bottone (1977),
Swaminathan et al. (1982) e Gilmour & Walker (1988), Yersinia
enterocolitica € uma espécie bioquimicamente heterogénea, consistindo
de estirpes tipicas e atipicas. As estirpes tipicas possuem ornitina-
descarboxilase e fermentam a sacarose, mas ndo podem fermentar
ramnose, rafinose ou melibiose. As atipicas normalmente, fermentam
ramnose ou sdo incapazes de fermentar a sacarose. A heterogeneidade
bioguimica observada entre as estirpes de Yersinia enterocolitica tem

gerado varios esquemas diferentes para agrupa-las por biotipos.

Nilehn (1969), baseando-se em 13 testes bioquimicos, e mantendo
constantes os métodos e as temperaturas de incubagao, investigou as
reagdes bioquimicas de 330 estirpes de Yersinia enterocolitica . Desse
modo, identificou 5 diferentes biotipos. No ano seguinte, Wauters, citado
por Zink et al. (1982) e por Gilmour & Walker (1988), elaborou um
esquema de biotipagem similar, utilizando a atividade de lecitinase como
uma caracteristica adicional € omitindo alguns dos substratos de Nilehn.
Posteriormente, Bercovier et al. (1980) modificaram ligeiramente o
esquema proposto por Wauters em 1970, mantendo a divisdo em 5
biotipos, mas separando as estirpes do biotipo 5, que, segundo estes
autores tém sido isoladas somente em lebres em paises europeus.
Essas estirpes nao reduzem o nitrato a nitrito e sdo sempre trealose
negativas, enquanto as demais estirpes dos outros biotipos séo trealose

positivas e reduzem o nitrato a nitrito com um tipo B de nitrato redutase.



Segundo Brenner e colaboradores (1976), citados por Gilmour & Walker
(1988), por meio de técnicas de hibridizagdo do DNA, organismos que
pertenciam & espécie Yersinia enterocolitica foram divididos em 4
subgrupos distintos. Todas as estirpes enteropatogénicas foram
agrupadas num unico subgrupo e identificadas como estirpes tipicas de
Yersinia enterocolitica. Nos outros 3 subgrupos foram agrupadas estirpes
bioguimicamente atipicas de Yersinia enterocolitica. Apesar da utilizagao
dessas técnicas, para Schiemann (1989), a controvérsia em torno da

classificacdo de Yersinia enterocolitica ndo foi ainda totalmente eliminada.

Adicionalmente as propriedades bioquimicas, métodos soroldgicos vém
sendo utilizados para estabelecer afinidades antigénicas entre as estirpes
e entre as espécies afins (Schiemann, 1989), pemitindo que Yersinia

enferocolitica seja subdividida em grupos soroldgicos (Bercovier et al.,

1280).

De acordo com Schiemann (1989), o desenvolvimento de um esquema de
sorotipagem para Yersinia enterocolitica foi incentivado por antigas
observagdes que: (a) somente poucos sorotipos representavam a maioria
gdos isolados humanos; (b) certos sorotipos estavam sempre
representados por um perfil bioquimico estavel e, (c) os sorotipos

esianam, de alguma forma, relacionados com a distribuigdo do
hospedeiro.

O esguema de tipagem soroldgica foi desenvolvido por Winblad (1967),
c#ado por Bercovier et al. (1980) e Schiemann (1989), com 8 fatores
antigénicos somaticos(0). Posteriormente, esse esquema, segundo
Scheemann (1989), foi ampliado por Wauters e colaboradores em

-—_—

'S71e 1972, para 17, depois para 34 e, finalmente, para 57 fatores
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antigénicos, possibilitando demonstrar que a maioria das estirpes
isoladas de infecgdes humanas, na Europa, pertenciam ao sorotipo 0:3 e

que as estirpes norte-americanas eram do sorotipo 0:8.

Além da biotipagem e da sorotipagem, a fagotipagem também tem sido
um util instrumento epidemiolégico, uma vez que estirpes do sorogrupo
0:3, isoladas na Europa, Canada e na Africa do Sul, sdo susceptiveis a
diferentes tipos de fagos (Bercovier et al., 1980). De acordo com Gilmour
& Walker (1988) e Schiemann (1989), dois esquemas de fagotipagem,
Francés e Sueco, tém sido propostos, baseados em estirpes de origem
européia. O esquema francés é mais amplo, pois reconhece 12 tipos de

fagos, isolados de estirpes lisogénicas.

4. FATORES DE CRESCIMENTO

Yersinia enterocolitica ndo é propriamente um microrganismo fastidioso
quando a temperatura de crescimento € de 28°C, mas pode requerer
fatores nutricionais adicionais para desenvolvimento a 37°C
(Swaminathan et al. 1982). Burrows & Gillet (1966) investigaram os
requerimentos nutricionais de 5 estirpes de Yersinia enterocolitica e
concluiram que, a 28°C, somente uma estirpe necessitou de tiamina
para o crescimento, porém, a 37°C, todas as estirpes necessitaram de

tiamina para desenvolver.

Niléhn (1969), investigando o comportamento de 330 estirpes de
Yersinia enterocolitica, verificou que somente duas dessas estirpes
desenvolveram em meio minimo de glicose, a 37°C, enquanto a maioria
foi capaz de desenvolver turbidez visivel no mesmo meio, a 25°C.

Yersinia enterocolitica muitas vezes nao desenvolve bem em meios
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entéricos comuns, em temperaturas de 35-37°C, mas cresce nesses
meios, entre 22-252-C; o crescimento escasso em meios seletivos a 35-
37°C ocorre fundamentalmente, em razdo de uma aumentada toxicidade
dos agentes seletivos e a um requerimento adicional de calcio para as
estirpes que contém plasmideos (Schiemann, 1989).

De acordo com os estudos realizados por Hanna et al. (1977b), a 25°C, a
faixa de pH de desenvolvimento de Yersinia enterocolitica varia de 5,0 a
9.0, sendo a faixa 6tima entre 7,0 e 8,0.

As investigagdes de Stern et al. (1980a), usando as temperaturas
ambiente (25°C) e de refrigeragéo (3°C), revelaram que os valores limites
de pH para crescimento foram de 4,4-10,0 e 4,4-9,6, respectivamente.
Niléhn (1969), investigando o comportamento de 330 estirpes de Yersinia
enterocolitica, concluiu que todas as estirpes estudadas apresentaram
crescimento visivel em 24 horas a 25°C e 37°C, enquanto nenhuma
dessas estirpes foi capaz de mostrar crescimento visivel a 43°C em sete
dias de incubagéo.

Estudos realizados por Hanna et al. (1977a), em carne crua e cozida,
revelaram que esse microrganismo foi capaz de crescer nas temperaturas
de 0, 1, 5, 7 e 25°C, por 10-14 dias e 24 horas, nas temperaturas de
refrigeragao e ambiente, respectivamente.

Segundo Schiemann (1989), Yersinia enterocolitica n&o tolera
temperaturas elevadas e é destruida nos binémios tempo-temperatura
padroes de pasteurizagdo de leite. Hanna et al. (1977c), encontraram
vanacao entree as estirpes estudadas, em relagéo a resisténcia térmica,
tendo em vista que algumas destas estirpes resistiram ao tratamento de
30°C por 10 min., enquanto outras foram sensiveis ao mesmo tratamento.
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5. PATOGENICIDADE

A patogenicidade desse microrganismo esta diretamente relacionada
com bio-soro-fagotipos em hospedeiros especificos e mostra uma
determinada distribuigdo geografica (Gilmour & Walker, 1988). Os
sorotipos 0:3, 0:5,27, 0:8 e 0:9 estdo comumente associados as
infecgbes humanas, enquanto outros, como os 0:6,30 0:7,13 estdo
raramente associados as doengas humanas (Zink et al. 1982). As
estirpes do biotipo 2 sorotipo 0:9 (2/0:9), também sdo importantes
veiculos de doengas humanas na Europa, mas sua presenga nao foi
relatada na América do Norte (Gilmour & Walker, 1988). Nos Estados
Unidos, o principal responsavel por doengas gastrointestinais € o bio-
sorotipo 1/0:8, enquanto o 4/0:3 raramente & responsavel por essas
doengas (Gilmour & Walker, 1988).

No Brasil, Fontes et al. (1978) e Pizsolitto e colaboradores (1979), estes
citados por Swaminathan et al. (1982), relataram a identificagdo do
sorotipo 0:3 como responsavel, em dois casos separados, por yersiniosis
em criangas.

As estirpes de Yersinia enterocolitica pertencentes aos biotipos 2,3 e 4
de Niléhn tém demonstrado fatores virulentos associados com a
patogenicidade (Hill et al., 1983). Zink et al. (1980), demonstraram que
um plasmideo de peso molecular de 41 megadaltons mediava a invasao
de tecidos. Em estudos subsequentes, verificaram que esse plasmideo
também mediava as propriedades de autoaglutinagdo, a dependéncia de
calcio, a produgao dos antigenos V e W a 35°C e a expressao de pelo
menos 3 polipeptideos da “outer membrane” (Zink et al. 1982). Segundo
Harakeh & Matin (1989), esses polipeptideos seriam essenciais para a
patogenicidade. A relagao entre esses fendbmenos e a viruléncia ainda
nao esta totalmente compreendida. Porém, € evidente que o plasmideo
desempenha um papel importante na viruléncia e a sua presenga € fator
fundamental para a patogenicidade dessas estirpes (Zink et al. 1982).
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Algumas propriedades fenotipicas dependentes de temperatura estdo
associadas a presencga desse plasmideo. A elevagdo da temperatura de
desenvolvimento, em torno de 37°C, provoca a perda do plasmideo,
indicando uma possivel instabilidade destes elementos genéticos
extracromossdmicos, consequentemente a perda da viruléncia e o
desaparecimento das caracteristicas associadas (Bhaduri et al., 1988).

6. ENTEROTOXINA

Feeley e colaboradores (1977), citados por Stern (1982), observaram que
estirpes de Yersinia enterocolitica produziam uma enterotoxina a 25°C,
mas nao a 35°C. Zink et al. (1982), Gilmour & Walker (1988) citam que
Pai e colaboradores (1978) demonstraram que a maioria (90-100%) das
estirpes produtores de enterotoxina pertencem aos bio-sorotipos, que
comumente estdo associados as doengas humanas. Pai & Mors (1978),
citados por Stern (1982), sugeriram que a enterotoxina produzida por
Yersinia enterocolitica era similar a enterotoxina termoestavel produzida
pela Escherichia coli enteropatogénica. Essa enterotoxina resiste ao
tratamento a 121°C por 30 min.,, ao armazenamento a 4°C por sete
meses e tem estabilidade em faixa de pH de 1-11 (Swaminathan et al.
1282). Portanto, esses autores concluiram que essa enterotoxina pode
resistir a um processamento normal de alimentos e ao pH acido do
estdmago (Swaminathan et al. 1982).
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7. SINTOMATOLOGIA

Os sintomas clinicos provocados por infecgdes devidas Yersinia
enterocolitica variam dependendo de estirpe (sorotipo e biotipo), da
dose, de fatores genéticos (Swaminathan et al. 1982), da idade e do
estado fisiolégico do hospedeiro (Bottone, 1977). Gastroenterites e
linfadenites mesentéricas sdo sintomas predominantes em bebés,
criangas e adolescentes. Desordem abdominal aguda, diarréia e artrite
sdo as principais manifestagdes clinicas entre pessoas com idade de 20-
60 anos. O eritema nodoso € encontrado em pessoas idosas com mais
de 60 anos (Swaminathan et al. 1982).

O periodo de incubagao varia de 1 a 11 dias e a dose minima infecciosa

ainda nao foi determinada (Borch et al., 1996).

8. INCIDENCIA

A incidéncia maior de surtos de yersiniosis ocorre durante os meses de
outono e inverno, e em alguns paises europeus tém mostrado coincidir
com o abate doméstico de leitdes durante as ocasides festivas (Bottone,
1977, Swaminathan et al., 1982).

Yersinia enterocolitica parece estar bem distribuida nos ecossistemas
aquaticos e terrestres (Zink et al,, 1982). Infecgdes humanas devido a
essa bactéria vém sendo relatadas em varios paises nos cinco

continentes (Tabela 1) (Swaminathan et al. 1982).
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Tabela 1. Isolamento de Yersinia enterocolitica a partir de seres
humanos, animais e de ambiente (1974-1979)

Ndameros de Isolamentos

Acima de 1000 100-1000 Abaixo de 100
Bélgica Checoslovaquia a
Canada Dinamarca Argentina
Hungria Alemanha Oriental Australia
Suécia Finlandia Brasil
Japéo Bulgaria
Noruega Camaroes
Holanda Grécia
Africa do Sul Ird
Estados Unidos Israel
Alemanha Ocidental Italia
Poldnia Espanha
Suiga
Reino Unido
Uniao Soviética
lugoslavia
Zaire

Fonte: Mollaret et al., 1979, apud Swaminathan et al. (1982)

Como uma conseqiiéncia da associagdo entre Yersinia enterocolitica
4/0:3 e leitdes, a incidéncia desse microrganismo em produtos de carne
suina vem sendo bastante investigada. Algumas vezes, 0s bio-sorotipos
isolados estdo associados a doengas humanas e, outras vezes, nao
(Gilmour & Walker, 1988).

Alguns estudos tem sido realizados que revelaram diferentes taxas de
ocorréncia em diversos tipos de alimentos. Tibana et al. (1987) estudaram
a ocorréncia de Yersinia sp. em amostras de leite cru e pasteurizado na
cidade do Rio de Janeiro. Esses autores encontraram Yersinia sp. em
16.9% das amostras analisadas de leite cru e, destas, 32,4% eram
Yersinia enterocolitica. No leite pasteurizado, em 13,7% das amostras
analisadas eram Yersinia sp. e, destas, 41,5% eram Yersinia
enterocolitica. O isolamento ocasional dessa bactéria em leite
pasteurizado é devido, provavelmente, a contaminagdo pos-pasteurizagdo
e ndo a sua termorresisténcia (Schiemann, 1989). Hughes (1980) atribuiu
a presenga desse microrganismo em leite pasteurizado a sanificagéo
inadequada dos tanques de estocagem.
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Schiemann (1980) pesquisou a presenga desse microrganismo em
produtos de carne suina in natura e processados. Segundo esse autor, 0
isolamento foi feito com maior freqiiéncia nos produtos in natura (49%).
Desses, 40 % foram sorotipaveis, sendo que os sorotipos 0:3 e 0:5
ocorreram mais freqiientemente e cerca de 32% dos isolados
produziram uma enterotoxina termoestavel. Ainda, de acordo com esse
autor, os produtos de carne suina no varejo apresentaram sorotipos
idénticos aqueles que estdo normalmente associados a doengas
humanas.

Myers et al. (1982) investigaram Yersinia enterocolitica em amostras de
produtos de carne suina embalados a vacuo e em carne suina
congelada, detectando-a em 18% das amostras analisadas. Segundo
Swaminathan et al. (1982), estudos realizados na Alemanha Ocidental
revelaram que 28,9% de amostras de frango, 34,5% dos produtos de
carne suina e 10,8% de produtos de carne bovina, obtidos de um
mercado varejista, estavam contaminados por essa bactéria. Doyle &
Hugdah (1983) isolaram esse microrganismo em 36% das amostras de
lingua de suino analisadas.

No Brasil, Warnken et al. (1987) pesquisaram a incidéncia de Yersinia
sp. em varios produtos carneos (carne bovina e suina, miudos de frango,
figado bovino) e isolaram 9 estirpes identificadas como Yersinia
enterocolitica dos sorotipos 0:3, 0:4, 0:6, 0:16, 0:13 e 0:14.

Ibrahim & Mac Rae (1991) investigaram a presenga de Yersinia sp. em
carne bovina, suina e ovina, leite cru e pasteurizado coletadas em
mercado varejista da Australia. Neste estudo, a espécie predominante foi
Yersinia enterocolitica em todas as amostras analisadas, com excegao
do leite pasteurizado, onde esta espécie nao foi detectada. A taxa de
isolamento foi variavel com as mais altas percentagens em carne bovina
(20%) e a mais baixa em carne ovina (12%) enquanto que, a taxa de
recuperagao foi de 14% em carne suina e 16% em leite cru.
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Khare et al. (1996) verificaram a incidéncia de Yersinia sp. em 38
amostras que incluiam produtos de peixe e de suinos e carne bovina.
Estes autores isolaram 302 estirpes, principalmente de Yersinia
intermedia, Yersinia pestis, Yersinia enterocolitca e Yersinia
pseudotuberculosis. Neste estudo, a espécie predominante foi Yersinia
intermedia e os isolados de Yersinia enterocolitica eram de biotipos néo-
patogénicos

9. FONTES

Yersinia enterocolitica e espécies correlatas estdo presentes em todos os
ecossistemas aquaticos e terrestres (Garcia de Fernando et al., 1995).

Essa bactéria tem sido isolada de corregos, lagos, agua de pogos (Zink et
al . 1982); entretanto, os isolados de agua, em geral, diferem daqueles
implicados em doengas humanas (Swaminathan et al. 1982).

Essa bactéria tem sido isolada de corregos, lagos, dgua de pogos (Zink et
al . 1982); entretanto, os isolados de agua, em geral, diferem daqueles
implicados em doengas humanas (Swaminathan et al. 1982).

Highsmith et al., (1977) investigaram a presenga de Yersinia enterocolitica
2m amostras de agua de pogo durante um surto de gastroenterite e
observaram que a maioria dos isolados eram predominantemente do
Diotipo 1 (esquema de Niléhn). Esses autores estudaram o
comportamento de alguns desses isolados em agua destilada estéril, sem
adic3o de nutrientes, a 4, 25 e 37°C. O crescimento da bactéria ocorreu
2m todas as temperaturas durante as 40 primeiras horas e os tempos de
g2=rac2o0. para cada temperatura, foram 8,4 horas, 7,7 horas e 18 horas,
mespectivamente. Porém, outros investigadores, como Mehlman et al.
(1878 relataram que Yersinia enterocolitica nao sobrevive e nem se
mulplicz em agua, a baixas temperaturas, na auséncia de nutrientes.
£ "=biidade desse microrganismo de sobreviver e desenvolver-se em
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aguas destilada, potavel e de pogo pode representar um risco potencial
a salde, principalmente para os individuos que ingerem agua que
contém esse microrganismo (Highsmith et al., 1977).

Os principais reservatorios de Yersinia enterocolitica estdo no reino
animal (Bottone, 1977). Os sorotipos de Yersinia enterocolitica que,
normalmente, estdo envolvidos em infecgdes humanas freqiilentemente
sdo isolados de suinos (leitdes) saudaveis em idade de abate (Bottone,
1977; Lee, 1977; Swaminathan et al., 1982; Zink et al., 1982; Gilmour &
Walker, 1988;. Schiemann, 1989). Por este motivo, Mollaret (1971),
citado por Lee (1977), considera os leitbes uma importante fonte

zoonotica de infecgdes por Yersinia enterocolitica.

Segundo Zink et al. (1982), apesar dos suinos serem considerados uma
fonte natural desse microrganismo, ha poucos dados para determinar se
a carne desses animais € ou ndo a principal responsavel por infecgdes
humanas. Portanto, uma conexa@o exata entre os suinos e as infecgbes
humanas com o sorotipo 0:3, precisa ainda ser estabelecida
(Schiemann, 1980; Swaminathan et al., 1982; Gilmour & Walker, 1988).

De acordo com Garcia de Fernando et al. (1995) produtos provenientes
de suinos sdo possivelmente, as principais fontes responsaveis pela

yersiniose em seres humanos.

Outras fontes possiveis de Yersinia enterocolitica sao caes, gatos, ratos,
pequenos roedores, lebres, chinchila, cavalos, macacos, cabras,
carneiros, frangos, entre outros, mas, normalmente, os bio-sorotipos nao
séo aqueles comumente associados as infecgdes humanas (Bottone,
1977, Lee, 1977; Swaminathan et al., 1982; Gilmour & Walker, 1988;.
Schiemann, 1989).
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O homem também € um dos reservatorios importantes de Yersinia
enterocolitica (Zink et al., 1982). De acordo com Gilmour & Walker (1988),
estirpes desse microrganismo foram isoladas de individuos saudaveis na
Bélgica e no Japdo, sendo tais individuos portadores assintomaticos da

bactéria.

Yersinia enterocolitica ndo se restringe somente a animais de sangue
guente e seus produtos; tem sido também isolada de amostras de

camarao, ostras, siri, bem como de vegetais (Zink et al., 1982).

10. ALIMENTOS

Yersinia enterocolitica pode ser isolada de uma grande variedade de
alimentos, especialmente os de origem animal (Palumbo, 1986). Entre
estes pode-se citar: carne suina e bovina, cordeiro, aves, leite e seus
produtos, vegetais e alimentos marinhos (De Boer et al., 1982,
Swaminathan et al., 1982; Zink et al, 1982; Moustafa et al., 1983,
Fukushima, 1985; Gilmour & Walker, 1988; Tsay & Chou, 1989).

Alguns autores, como Stern et al. (1980a) e Palumbo (1986), sugerem
gue Yersinia enterocolitica, como um microrganismo enteropatogénico
com capacidade de crescer em temperaturas de refrigeragdo, pode ser

fransmitido através de alimentos, provocando surtos infecciosos.

£m contraste, De Boer et al. (1982), Walker & Gilmour (1986) e Gilmour &
Walker (1988) reconhecem que, apesar deste microrganismo Ter sido
solado de uma grande variedade de géneros alimenticios, muitas vezes

os isolados sao atipicos e, como tal, ndo estdo associados a doengas.
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Black e colaboradores (1978), citados por Stern & Pierson (1979),
Schiemann (1980), Stern ef al. (1980b), De Boer ef al. (1982), Moustafa
et al. (1983), Walker & Gilmour (1986) e Palumbo (1986), relataram que
o Unico surto, até agora documentado, de infecgdo por Yersinia
enterocolitica veiculada por um alimentos aconteceu no estado de Nova
York, entre criangas escolares, com leite achocolatado. Nesse surto, 0
leite aparentemente tornou-se contaminado durante o processamento,

ap6s a fase de pasteurizagéo.

Yersinia enterocolitica tem sido freqiientemente isolada de leite cru, mas
com excegao de uns poucos isolados do sorotipo 0:5,27, nenhum foi
identificado como patogénico Schiemann (1989). Walker & Gilmour
(1986) trabalharam com amostras de leite cru e pasteurizado para o
isolamento de Yersinia sp.. Os microrganismos foram mais
freqiientemente isolados de leite de vaca cru do que das amostras de
leite pasteurizado. Yersinia enterocolitica foi a espécie mais freqiiente e,

na maioria das vezes, pertencente ao biotipo 1 (74,1% dos isolados).

A presenga de Yersinia enterocolitica em leite cru e pasteurizado foi
investigada por Ibrahim & Mae Rae (1991). Em 150 amostras de leite
bovino cru, a taxa de recuperagao deste microrganismo foi de 16% e em
50 amostras de leite bovino pasteurizado a presenga desta bactéria no

foi detectada.

Hanna et al. (1976) isolaram varias estirpes atipicas de Yersinia
enterocolitica em carne bovina embalada a vacuo e também em carne
de cordeiro. Estudos realizados por Seideman e colaboradores (1976),
citados por (Swaminathan et al, 1982), indicaram que esse

microrganismo poderia sobreviver mais de 35 dias em pacotes de
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costela bovina. Gil e Newton (1979) relataram que Yersinia enterocolitica
foi consideravelmente detectada, em numero elevado, em carne escura,

firme e seca embalada a vacuo.

Ibrahim & Mac Rae (1991) investigando a presenga de Yersinia
enterocolitica e espécies correlatas em 150 amostras de carne vermelha
(bovina, suina e ovina), detectaram que o numero maior de isolamentos
ocorreu em carne bovina (20%) seguida pela carne suina (14%) enquantio
gue na carne de ovinos foram encontrados 0s menores niveiss deste
microrganismo. Segundo estes autores, os niveis detectados em carne
vermelha foram, principalmente, em decorréncia da grande variedade das

amostras analisadas.

11. TRANSMISSAO

Dados importantes de incidéncia de Yersinia enterocolitica e espécies
afins em alimentos estdo bem documentados em varios paises por todo
mundo. Entretanto, devido a raridade de isolamentos em alimentos, de
patogenos humanos como os sorotipos 0:3, 0:5,27, 0:8 e 0:9, a rota de
transmissZo dessas bactérias precisa ainda ser estabelecida (De Boer et
2l 1882; Delmas & Vidon, 1985).

Somenie uns poucos pesquisadores tém avaliado as caracteristicas
patogénicas dos isolados de alimentos. Portanto, o mero isolamento
2esse microrganismo € insuficiente para imputar alguma importancia para
2 saude publica (Swaminathan et al., 1982).

Emc=miologicamente, Yersinia enterocolitica tem permanecido a frente
2os mawores esforgos para se descobrir seu modo de transmissédo a partir
20 s=u reservatorio natural em animais (e, provavelmente, o homem) para
grocuir infeccoes (Bottone, 1977).
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A contaminagédo de produtos alimenticios pode ser uma possivel fonte
de infecgdo. Alguns pesquisadores tém sugerido que Yersinia
enterocolitica pode ser transmitida direta ou indiretamente para os
alimentos e para a agua através de contaminagdo fecal, ou através da
urina de animais portadores de Yersinia enterocolitica (Tsay & Chou,
1989).

Embora a epidemiologia de Yersinia enterocolitica néo esteja
inteiramente estabelecida, as formas de transmissdo que tém sido
mencionadas sdo o contato com animais infectados, transmisséo pessoa
infectada a outra pessoa intra ou interfamilia ou consumo de alimentos
contaminados (Bottone, 1977; Moustafa et al., 1983).

A existéncia de portadores assintomaticos de Yersinia enterocolitica
também é considerada na transmissao inter-humana (Bottone, 1977).

12. ISOLAMENTO

Um dos principais problemas encontrados para a recuperagdo de
Yersinia enterocolitica em alimentos é proporcionado pela grande
variedade de comportamento dos diferentes sorotipos desse
microrganismo, em relacao aos procedimentos de isolamento (Delmas &
Vidon, 1985).

A maioria desses procedimentos recomenda uma ou mais das seguintes
etapas de isolamento: (1) o homogenato do alimento é enriquecido em
meio seletivo com incubagdo a 22-32°C por 2 a 5 dias, com posterior
plagueamento em meios solidos seletivos; (2) o homogenato do alimento
€ colocado em meio de enriquecimento a frio, com incubagdo em
temperatura de refrigeragdo por 1 a 4 semanas e, em um ou mais
intervalos, aliquotas sdo retiradas para plaqueamento direto e/ou
colocadas em caldos seletivos para posterior plaqueamento em meios
sblidos seletivos (Feeley & Schiemann, 1984).
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Para o enriquecimento em temperatura ambiente tem sido recomendada
a utilizagdo do caldo Rappaport modificado sem carbenicilina (Wauters,
1973), embora este meio seja satisfatério somente para a recuperagéo
dos sorotipos 3 e 9, bem como para inoculos pequenos. Devido ao carater
psicrotrofico, o enriquecimento a frio parece ser adequado a recuperagéo
de Yersinia enterocolitica,. O meio de enriquecimento para este proposito,
mais comumente utilizado tem sido a solugdo-tampéo salina-fosfato
(Schiemann, 1983). Mehlman et al. (1978) recomendaram a
suplementagdo dessa solugdo com 1% de sorbitol e 0,15% de sais
biliares, para aumentar a sensibilidade do meio. De Boer et al. (1982)
concluiram que a solugdo-tampao salina fosfato acrescida de 1% de
sorbitol e de 0,15% de sais biliares, como meio de enriquecimento a frio,
proporcionou maiores recuperagdes de Yersinia enterocolitica em
produtos avicolas. Segundo esses autores, o numero de amostras
Yersinia enterocolitica-positiva aumentou com a extensdo do tempo de
incubagao a 4°C de 2 para 4 semanas. Em contraste, Schiemann (1983)
encontrou melhores resultados sem esta suplementagdo e, com outros
meios de enriquecimento (caldo tripticase-soja e caldo extrato de
levedura-rosa bengal), quando comparados ao meio modificado por
Mehiman et al. (1978).

Schiemann (1980) isolou, com mais freqiiéncia, Yersinia enterocolitica de
came suina In natura (49,2%) do que de produtos de carne suina (7,2%).
Segundo esse autor, o uso de caldo Rappaport modificado diretamente,
sem enriguecimento frio anterior, foi mais produtivo para o isolamento a

pariir de produtos iln natura do que de produtos processados.
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No Brasil, Warnken et al. (1987), utilizando o procedimento de
enriquecimento frio com solugdo-tampao salina fosfato, seguido por
tratamento alcalino e plaqueamento em agar MacConkey e agar
desoxicolato, avaliaram a incidéncia de Yersinia sp. Em varios produtos
carneos adquiridos em supermercados do Rio de Janeiro, e isolaram 9

estirpes de Yersinia enterocolitica, principalmente em mitdos de frango.

Uboldi Eiroa et al. (1988) adotaram o procedimento de enriquecimento
em baixa temperatura, sequido por tratamento alcalino e isolamento em
agar seletivo para Yersinia (Difco®), para a andlise de 61 amostras de
lingliicas frescas coletadas em supermercados da cidade de Campinas,
durante 18 meses. Esses autores detectaram a presenca de Yersinia
enterocolitica em 9,1% das amostras analisadas por este procedimento.

Portanto, a dependéncia de isolamento de Yersinia enterocolitica esta
estritamente relacionada aos métodos utilizados para o enriquecimento e

para o isolamento.

13. CONTROLE

Processos de irradiagdo tem sido utilizados para controlar o

desenvolvimento desta bactéria em alimentos.

Amostras de carne bovina fatiada e moida, inoculadas com Yersinia
enterocolitica, foram submetidas a irradiagdo de 0,60 a 2,0 KGy e
mantidas sob refrigeragéo (7°C) (AN-HUNG FU et al. 1995). De acordo
com estes autores, em carne bovina fatiada, apds a irradiagéo de 1,5
KGy, as células de Yersinia enterocolitica foram reduzidas a niveis nao

detectaveis e nao foi observado nenhum desenvolvimento durante o
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periodo de estocagem. No entanto, para a dose de 0,60 KGy, observaram
que o desenvolvimento foi inibido somente no inicio da estocagem. Em
carne bovina moida, as células foram quase totalmente eliminadas. Estes
autores concluiram que a irradiagdo seguida de refrigeragdo €& um
processo efetivo para reduzir a carga microbiana de Yersinia
enterocolitica e aumentar a vida-de-prateleira destes produtos, sem
alterar a qualidade sensorial. A eliminagdo de patégenos foi diretamente
relacionada com a dose de irradiagao total mas, a dose ndo foi um fator
gue afetou a sobrevivéncia do microrganismo.

No entanto, de acordo com Eley (1996) o controle deste microrganismo &
uma tarefa bastante dificil, quase comparada ao controle de Salmonella
sp. Em animais. Da mesma forma, Yersinia enterocolitica também
apresenta portadores assintomaticos que dificultam o seu controle. Sob o
ponto de vista epidemiolégico parece que existe uma ligagdo entre o
carreamento desta bactéria em leitbes e o aumento das infecgoes
humanas. Desta forma, a transmissdo pode ocorrer, principalmente, pela
ingestao de carne suina contaminada.

Eley (1996) sugere a necessidade de se educar os manipuladores de
alimentos a fim de reduzir as possiveis fontes de contaminagéo.

Outro fator a ser considerado no controle do desenvolvimento e
transmissao € a natureza psicrotrofica desta bactéria que possibilita o seu
desenvolvimento em temperaturas de refrigeragdo (Eley, 1996).
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