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Apresentacao

As enfermidades de origem alimentar sdo decorrentes da ingestdo de alimentos
contaminados por microrganismos causadores de doencgas, ao serem ingeridos,
permitem que os patédgenos ou os seus metabdlitos invadam os fluidos ou os
tecidos do hospedeiro causando algumas doencas graves, entre elas a tuberculo-
se ou a febre de Malta, também conhecida como febre ondulante, resultantes da
ingestdo, por exemplo, de leite ndo pasteurizado ou de queijos, em particular
queijos frescos, contaminados por populacdes bacterianas, de Mycobacterium
bovis e M. tubercolosis, ou por Brucella abortus, agentes respectivamente
responsaveis pelas doencas referidas.

Alimentos de origem animal representam papel fundamental na epidemiologia das
toxinfeccdes alimentares humanas. Apesar dos avancos tecnoldgicos obtidos
nos ultimos anos envolvendo toda a cadeia de producao alimentar, os produtos
de origem animal ainda sédo passiveis de contaminacao por diferentes agentes
microbianos.

As infeccbes toxialimentar constituem-se em grave perigo para a salide humana e
para a economia das populacdes. O risco da disseminacdo de microorganismos
patogénicos tem sido favorecido com aumento das importacdes e outros eventos
ligados ao transporte de alimentos, o que permitiu o estabelecimento de progra-
mas de controlo de qualidade microbiolégica cada vez mais sistematicos e
eficazes e a existéncia de processos, cada vez mais seguros, do ponto de vista
de salde publica, utilizados durante o processamento, transporte,
armazenamento e distribuicdo dos alimentos com o objetivo de minimizar o risco
de infeccado para o consumidor.



6

Enfermidades e microrganismos passiveis

Este documento faz referéncia a um conjunto de informacdes sucintas, claras e
sistematizadas sobre a problematica das doencas de origem alimentar como
forma de orientar o leitor sobre uma ampla e complexa tematica ainda bastante
dispersa. Os autores, ndo pretendem de esgotar este assunto, uma vez que, para
os mais interessados, este documento ndo exclui a necessidade de pesquisa e de
aprofundamento destas matérias na extensa bibliografia especializada existente.

Anténio Cézar Rocha Cavalcante

Pesquisador da Embrapa Caprinos
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Enfermidades e Microrga-
nismos Passiveis de Trans-
missao pela Carne, Leite e
Derivados de Caprinos e
Ovinos

Francisco Selmo Fernandes Alves
Lea Chavapal
Raymundo Rizaldo Pinheiro

Introducao

Nos dltimos anos, tém despertado atencao e preocupacdo de pesquisadores e
autoridades em diversas areas, inclusive de salude, as doencas causadas através
da veiculagdo de microrganismos pelos alimentos, como: Escherichia coli
0157:H7, E. coli 027:H20 enterotoxigénica, Salmonella spp. Stapylococcus
aureus, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Mycobacterium spp.,
Yersinia enterocolitica, Toxoplasma gondii e estruturas protéicas como os Prions
da Encefalopatia Espongiforme Bovina - BSE, dentre outras (Estados Unidos,
2005).

Estes acontecimentos e problemas emergencias alimentares ocorrem normalmente
por diversos fatores, que incluem, o transito de pessoas, os mercados nacional e
internacional, agravos ao meio ambiente, mudancas nos sistemas de producao
de animais e alimentos, manipulacdo inadequada de alimentos, adaptacao
microbiana e até mudancas de comportamento e moradia do ser humano (Egan &
Roberts, 1987).

No Brasil, varios surtos de intoxicacao e infeccdo alimentar, foram registrados,
nos quais, o leite e derivados estavam envolvidos (Camara, 2002). Com o
advento da pasteurizacao, os relatos de doencas transmitidas pelo leite e seus
derivados, como a brucelose, tuberculose, difteria, febre Q e uma série de
gastroenterites, diminuiram (Fonseca, 2000).
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As enfermidades de origem alimentar sdo caracterizadas, geralmente, por um
conjunto de sintomas gastricos, envolvendo vomito, diarréia, dores abdominais e
febre, que podem ocorrer individualmente ou em combinacéo.

No Brasil, em caprinos e ovinos, varios patégenos foram isolados e identificados
causando doencas nestes animais: Staphylococcus aureus, Streptococcus spp,
Corynebacterium spp, Chlamydia spp, Brucella ovis, Campylobacter spp,
Leptospira spp, Mycoplasma mycoides, Mycoplasma agalactiae, Escherichia coli,
dentre outros. Evidéncias nestas espécies da presenca de patégenos relaciona-
dos a infeccdo e intoxicagao alimentares, o aumento do consumo de alimentos
processados e derivados de caprinos e ovinos no Brasil, leva-nos a buscar
orientacdes quanto aos cuidados higiénico-sanitarios na manipulacdo desses
alimentos, bem como, as medidas de controle e prevencédo das doengas nestas
espécies (Acha & Szyfres, 1987; Gillespie, 1981)

Modificacdes recentes nos habitos alimentares das populacdées dos médios e
grandes centros urbanos do Pais, tém exercido uma forte pressdo de demanda
pelos produtos oriundos da caprinocultura e da ovinocultura. Estimuladas por
esses aspectos a atividade se desenvolve para se firmar como commodity de
importancia sécio-econdémica no pais, passando a representar uma alternativa
expressiva e potencial na oferta de alimentos saudaveis, favorecendo o aspecto
alimentar das populacdes rural e urbana (Alves, 2004).

O objetivo do artigo é reunir um conjunto de informacdes sobre o potencial de
transmissao ao ser humano de microrganismos, bactérias, fungos e enfermida-
des, por produtos derivados de caprinos e ovinos causando infeccéo e intoxica-
cao alimentar. O tema é complexo e requer ainda bastante discussao.

Condicées de Contaminacdo e
Desenvolvimento de Microrganis-
mos nos Alimentos

Normalmente, as matérias primas de origem animal sdo contaminadas por
microrganismos, decorrente da manipulacao inadequada dos alimentos e das
condicdes de acondicionamento destes. As formas de contaminacéo sao
diversificadas que variam, desde a producdo dos animais na propriedade em
condicdes precarias de higiene, a partir de animais e pessoas doentes, no abate,
da 4gua contaminada, durante a manipulacado e no processamento de alimentos,
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até o periodo de estocagem em temperatura que permita a sobrevivéncia e o
crescimento microbiano. Estas operagGes quando isoladas ou combinadas podem
contribuir para o aumento da populacdo de microrganismos patégenos e suas
toxinas nos alimentos (Microbial ..., 1980; Microorganisms ..., 1996).

Outros fatores de importancia que colaboram com a contaminacéo, crescimento e
sobrevivéncia dos microrganismos nos alimentos sdo descritos como caracteristi-
cas nutricionais dos alimentos, temperatura do ambiente e do produto, pH,
atividade da agua e condi¢cées em geral do ambiente e manipuladores. Basicamen-
te, os alimentos sao meios de cultura por apresentarem nutrientes e vitaminas e
qualquer condicdo citada anteriormente, leva ao desenvolvimento de microrganis-
mos, quer sejam contaminantes e/ou patégenos (Microorganisms ..., 1996).

A maioria dos microrganismos sao sensiveis as altas temperaturas e, por isso,
destruidos pela fervura dos alimentos ou pelos processos de pasteurizagao.
Encontram-se neste caso, as infec¢cOes causadas por bactérias ndo esporuladas,
dos géneros Salmonella, Brucella, Escherichia ou o préprio agente da tuberculo-
se, que podem ser perfeitamente destruidas pela pasteurizacdo. Enquanto,
algumas espécies bacterianas dos géneros Bacillus e Clostridium encontrando
condicdes favoraveis ao crescimento produzem esporos que podem resistir aos
processos normais de fervura ou de pasteurizacdo produzindo potentes toxinas
nos alimentos (Microorganisms ..., 1996).

O Clostridium perfringens que causa enterotoxemia, pode-se desenvolver a uma
temperatura de 15°C a 50°C, fazendo com que a conservacao dos alimentos em
refrigeracao seja suficiente para inibir o crescimento desta espécie. Ja4 o género
Salmonella tem habilidade minima de crescimento a temperatura de 7°C, valor
superior a temperatura de refrigeracdo. Nos estabelecimentos domésticos, a
conservacao de carnes em refrigeracao inadequada nao impede o crescimento do
género Salmonella, como, também, da espécie Staphylococcus aureus.

Enfermidades e Intoxicacées Ali-
mentares

As enfermidades alimentares sdo ocasionadas por microrganismos com habilida-
de de crescimento nos alimentos, capazes de afetar o sistema gastrointestinal,
possibilidade de invadir os tecidos e os fluidos organicos do ser humano. As
intoxicacOes alimentares sdo determinadas por toxinas produzidas por microrga-
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nismos nos alimentos. A interacdo da toxina e células intestinais ocasiona a
condicdo patoldgica (Hobbs, 1987; Moss, 1987, Mabitt et al, 1987).

A infeccao alimentar é causada pela ingestdao do microrganismo patogénico
viavel colonizando e/ou invadindo o sistema gastrointestinal, como exemplo,
salmonelose, shigelose, listeriose, dentre outras.

A enfermidade toxinose refere-se, essencialmente, a presenca da toxina previa-
mente elaborada por um determinado microrganismo no alimento. Neste caso,
ndo é necessario a presenca de células vidveis para que a doenca ocorra. Como
exemplo, botulismo, toxinose estafilocécica e sintoma de vomito ocasionado
pelo Bacillus cereus.

A presenca da colonizacdo pelo microrganismo do tipo Bacillus cereus e
Clostridium perfringens com producdo e acao de toxinas, a doenca é denominada
toxinfeccao alimentar.

A seguir descrevem-se alguns dos principais microrganismos, bactéria e fungos,
as enfermidades e intoxicacoes alimentares com potencial de contaminacéo e
transmissdo pela carne, leite e derivados de caprinos e ovinos e os sintomas
mais comuns no ser humano e animais.

Escherichia coli

E um microrganismo com morfologia em forma de bastonete reto, mével por
flagelos ou imével, ndo esporulado, Gram negativo e anaerdbio facultativo.
Habita, normalmente, o intestino dos seres humanos e animais. De acordo com a
forma de infeccao, trés diferentes tipos de cepas podem estar relacionadas
(Gillespie, 1981):

@ As oportunistas, que, em geral, sdo inécuas no seu habitat natural,
ocasionando problemas se alcancarem outros 6rgaos no hospedeiro;

@ As enteropatogénicas invasivas capazes de penetrar e multiplicar nas
células epiteliais do intestino, ndo produzem toxinas, mas causam lesées na
mucosa do intestino, evidenciando-se as gastroenterites;

@ As enterotoxigénicas, de carater ndo invasivo, mas produtoras de
enterotoxinas que atuam na membrana das células.
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A contaminacédo da carne, leite e derivados de caprinos e ovinos, por E. coli,
normalmente, pode ocorrer por poluicdo fecal durante a manipulacéo e
processamento dos alimentos. Um dos casos mais alarmantes de infeccao
alimentar por E. coli ocorreu nos Estados Unidos, nos anos 80, por ingestao de
queijo Camembert contaminado (Estados Unidos, 2005).

Sintomas

Aparecimento de diarréia, febre, ndusea e leve dor corporal, normalmente,
apresenta um Periodo de Incubacéao (Pl) de 6 a 36 horas apds a ingestado do
alimento contaminado.

Nos animais a enfermidade denomina-se colibacilose. As cepas patogénicas de E.
coli acometendo de forma sistémica cordeiros de 2-6 semanas de vida resultam-se
em morte rapida. Outras manifestacdes como artrite e meningite podem ocorrer.

A forma entérica, se manifesta por diarréia clara em cordeiros de até 3 dias de
vida. E uma enfermidade oportunista, acomete animais criados em sistema
intensivo, sendo, principalmente, as vias de entrada oral e umbilical.

Salmonella spp.

A enfermidade é denominada de salmonelose e inclui o género Salmonella com vaérias
espécies patogénicas para o homem e os animais. O microrganismo pertence a familia
das Enterobacteriaceae, com morfologia em forma de bastonete reto, mével por
flagelos, Gram negativo e anaerdbio facultativo. As principais vias de eliminacao do
agente sao as fezes. O agente da febre tiféide a S.typhi é uma das mais importantes.
Outras espécies estdo associadas as infeccoes alimentares como S. typhimurium, S.
enteritidis e S. newport, sendo atribuido a S. typhimurium os maiores surtos de
infeccao alimentar encontrados na literatura (Estados Unidos, 2005).

Esta espécie produz uma proteina enterotoxina de natureza lipopolissacaridio.

A salmonelose é motivo de preocupacéao a saude publica, devido a capacidade
do agente em produzir infeccdes que variam, desde gastroenterites até infeccoes
graves como septicemia, infeccoes localizadas, febre tiféide e paratiféide.

Entre os alimentos implicados em surtos de salmonelose em humanos destacam-
se: as carnes frescas, ovos e leite, bem como os seus produtos derivados
(Bryan, 1982).

13
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Sintomas

O Pl da enfermidade é de 5 a 72 horas, em geral ocorre entre 12 a 36 horas. Os
sinais e sintomas clinicos mais comuns sao: diarréia, dor abdominal, calafrio,
febre, vémito, desidratacao, prostracdo, anorexia, cefaléia e mal-estar, podendo
haver septicemia e infeccéo localizada como, osteomielite, meningite, pneumo-
nia, pielonefrite, endocardite e artrite supurativa. Em criancas, idosos e pessoas
imunodeprimidas, a salmonelose pode determinar um quadro grave, ocasionando
até a morte (Estados Unidos,, 2005).

Nos animais, bovinos leiteiros, as infeccoes por espécies de Sa/monella sao
comuns. A infeccdo quase sempre se origina de uma vaca que elimina o agente
com as fezes contaminando o leite (Acha & Szyfres, 1986; Blood & Henderson,
1978). Pode acontecer mastite assintomatica causada por Sa/monella, com
eliminacao do agente no leite.

Nos caprinos e ovinos a enfermidade se manifesta por septicemia aguda nos
animais jovens e enterite aguda ou crénica nos adultos. Nos ovinos, podem
ocorrer aborto nas Ultimas seis semanas de gestacdo. A via de contdagio se da
por ingestdo de microrganismos em materiais contaminados, abortos e excretas
de animais infectados. E uma doenca oportunista, altamente contagiosa de
carater zoonético (Gillespie, 1981; Nicoletti, 1987).

Campylobacter spp.

O género Campylobacter é responsavel por surtos de doencas diarréicas,
enterites agudas compardavel as provocadas pelas salmonelas. Neste grupo, a
espécie C. jejuni, apresenta morfologia em forma de bastonete espiralado, ndo
esporulado, mével por um Unico flagelo polar, Gram negativo, cresce em
ambiente microaeroéfilo. Esta espécie, de preferéncia, tem como habitat os tratos
gastrintestinal e oral de animais saudaveis como, ovinos, aves, bovinos, suinos
e animais domésticos (World Health Organization. 2005; Moss, 1987).

Os alimentos implicados em surtos humanos por Campylobacter ssp. sao: leite
cru, leite pasteurizado contaminado, hamburguer, figado e carnes insuficiente-
mente cozidas, mariscos crus, vegetais e 4gua. As infeccbes alimentares associa-
das a esta espécie tém ocorrido freqlientemente pela ingestao de leite cru e
produtos lacteos.

A pasteurizacdo do leite oferece seguranca e protecao contra a campilobacteriose.
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Sintomas

Em geral, o Pl é de 1 a 7 dias, os primeiros sinais e sintomas aparecem apos
dois a cinco dias. Os sintomas freqlientes incluem diarréia profusa, dores
abdominais, ndusea, vémito, febre, anorexia, mal-estar, cefaléia, mialgia e
artralgia (Bryan, 1982).

Clostridium

As clostridioses constituem um complexo de enfermidades (infeccdes e intoxica-
cOes) causadas por bactérias anaerdbias do género Clostridium. O mecanismo de
acao dos agentes do género Clostridium é basicamente a producao de toxinas e
invasdo de tecidos. A penetracdo do agente no organismo animal ocorre na
forma esporulada pela ingestédo de alimentos contaminados, ferimentos ou
inalacdo. As toxinas, por sua vez, sdo produzidas no organismo animal ou sédo
ingeridas pré-formadas (Blood & Henderson, 1978; Pelczar et al. 1980; Prescott
et al. 1996).

Neste género, inclui-se a espécie C. perfringens responsavel pela producdo de

uma enterotoxina sensivel ao calor. Sdo bactérias Gram positivas, em forma de
bastonetes, esporuladas e com flagelos. Possuem como locais preferenciais de
permanéncia o solo, os sedimentos de dguas doces, o intestino dos animais e

dos seres humanos.

As infeccdes por Clostridium perfringens, geralmente, estdo associadas com a
ingestao de carnes ou frangos pré-cozidos e alimentos sem adequada refrigera-
cdo, permitindo assim a germinacado dos esporos que sobrevivem a pré-fervura.
Apés a germinacdo dos esporos, esta espécie tem a capacidade de sobrevir e
desenvolver a uma temperatura de 45°C e a pH 7 em curto espaco de tempo.

Sintomas

Aparecimento de dores abdominais, ndusea e diarréia. Normalmente, ndo ocorre
vomito nem febre. Os sintomas iniciam-se logo apds a ingestao dos alimentos
contaminados, ocorrendo o pico dos sinais entre 8 a 20 horas apés o inicio dos
sintomas.

Em caprinos e ovinos a doenca é denominada enterotoxemia sendo causada pelo
C. perfringens com producao de toxinas dos tipos B, C e D. Acomete animais
jovens com maior freqiiéncia. O aparecimento da enfermidade é relacionado a
fatores adversos de alimentacao alterando a microbiota ruminal. Os animais

15
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acometidos apresentam depressao, ataxia e quadros diarreicos. A mortalidade
pode chegar a 100% dos animais acometidos (Nicoletti, 1987).

Em decorréncia das caracteristicas ecolégicas dos agentes que fazem parte do
solo e da microbiota digestiva dos animais e pela sua forma de resisténcia na
natureza, a erradicacao das clostridioses é praticamente impossivel. O controle e
a profilaxia devem basear-se em medidas adequadas de manejo que reduzam os
fatores predisponentes ambiental e vacinacGes sistematicas em todo o rebanho.

Intoxicacdao Alimentar de Origem
Bacteriana

Refere-se ao estado patolégico provocado pela ingestao de alimentos contamina-
dos por toxinas, produzidas por microrganismos como resultado do seu cresci-
mento nos alimentos.

Clostridium botulinum

E 0 agente responsavel pela enfermidade conhecida como botulismo, uma
intoxicacado alimentar grave que causa perturbacdes neuroparaliticas com possi-
vel fatalidade para os seres humanos. Este microrganismo apresenta morfologia
de bastonetes, Gram positivo, dispostos em pares ou em cadeia, mdveis por
flagelos e anaerdbio. O seu habitat preferencial € o mesmo do C. perfringens.
Esta espécie produz potentes e diferentes toxinas classificadas como A, B, C, D,
E, F e G, com caracteristica termoresistentes, somente destruidas pelo aqueci-
mento a 80°C durante 30 minutos ou a 100°C durante 10 minutos (Blood &
Henderson, 1978; Prescott, 1996).

Os esporos se encontram no solo, com freqliéncia em produtos agricolas,
inclusive no mel contaminado, em sedimentos marinhos e nas vias intestinais
dos peixes. Produtos alimenticios preparados ou conservados por métodos que
nao destroem os esporos do C. botulinum permitem a formacao de toxinas.

O botulismo classico alimentar ocorre através da ingestao de alimentos contami-
nados com a toxina botulinica. O botulismo do lactente é determinado pela
ingestao dos esporos que germinam e produzem toxinas.

Os alimentos mais predispostos a contaminacao pela producao destas toxinas
sdo aqueles sujeitos a tratamentos térmicos com vista a sua conservacao e que
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ndo permitem a destruicdo dos esporos nos alimentos enlatados, em conserva ou
nos defumados. Surtos de botulismo devido ao consumo de leite e derivados
sdo raros e tém sido associados ao consumo de queijos contendo toxinas.

Sintomas

Em humanos, ocorre comprometimento agudo e bilateral de nervos cranianos
ocasionando fraqueza e paralisia flacida das vias descendentes. Podem estar
associados: ndusea, boca seca, distlrbios neuroldgicos e de visao, dificuldade
em falar e engolir, cansaco, fraqueza muscular progressiva que evolui para
paralisia respiratéria. Tremores e vomitos podem estar presentes. Outros sinto-
mas gastrintestinais poderao estar envolvidos de acordo com o tipo de toxina
produzida.

O botulismo do lactente atinge menores de um ano e ocasionalmente adultos,
caracteriza-se por tremores, falta de apetite, fraqueza muscular, disfagia, poden-
do levar a insuficiéncia e parada respiratéria. Os sintomas manifestam-se entre
12 a 36 horas apds a ingestao dos alimentos contaminados, o 6bito pode
ocorrer em média um dia apds o aparecimento dos primeiros sintomas.

Nos caprinos e ovinos, os sinais clinicos incluem incordenagcdo muscular,
disturbio na apreensao dos alimentos, mastigacao, salivacéo e protuséo da
lingua. Nao ha mudancas de comportamento e nem aumento da temperatura
(Nicoletti, 1987).

Staphylococcus aureus

A importancia do S. aureus sob o ponto de vista de salde publica tem sido
evidenciada através de levantamentos epidemioldgicos relacionando-o a
toxinfeccdes alimentares relatadas em diversos paises. Pesquisas no Brasil
indicam o S. aureus como um dos principais microrganismos contaminantes do
leite cru (Camara, 2002). Uma vantagem com relacdo o S. aureus no leite cru é
que ndo é um competidor da microbiota normal do leite e ndo se desenvolve em
baixas temperaturas.

Sao bactérias Gram positivas, com forma esférica, iméveis, nao esporulados, e
anaerdbias facultativas. O agente causal da intoxicacdo ndao é o microrganismo
em si, mas a enterotoxina produzida e liberada no alimento. A enterotoxina é
termorresistente, ou seja, ndo é destruida a exposicdo em temperatura de 100°C
durante 30 minutos.
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Apenas uma parcela das amostras de S. aureus é produtora de enterotoxina.
Talvez por essas razdes, os surtos encontrados sdo de amostras humanas e em
menor escala da participacdo das amostras de bovinos e de outros animais (Acha
& Szyfries 1986; Fonseca, 2000).

Os reservatorios principais de S. aureus sao as fossas nasais do homem, Uberes
de vacas e ovelhas com mastite, aves com artrites ou contusodes. As secrecdes
do nariz e garganta, as maos, as feridas, queimaduras, furdnculos, pustulas e as
fezes sdo as principais fontes de disseminacao de S. aureus.

A contaminacdo dos alimentos acontece pelos manipuladores de alimentos,
portadores de infeccOes piogénicas, que apresentam as bactérias no nariz, na
garganta ou a superficie das maos.

Os alimentos mais susceptiveis a producao da toxina estafilocécica sdo: cremes
mal armazenados e refrigerados, carnes preparadas inadequadamente, sanduiche
feito de produtos mal manipulados e o leite.

Em sua origem, qualquer alimento vegetal pode ser contaminado quando, na
irrigacado, for usada dgua contaminada ou o solo esteja contaminado. O alimento
de origem animal ou alimento processado em féabrica, a contaminacéo pode
ocorrer, também, através da dgua utilizada para consumo do animal, na lavagem
das instalacOes e maquinaria ou se a agua for utilizada como ingrediente do
produto final.

Deve-se enfatizar que o manipulador de alimentos é um elemento de alto risco,
pois o homem é uma das maiores fontes de microrganismos.

As contaminagGes ocorrem por:

8 Praticas de higiene pessoal impréprias;
§ Condicdes precérias de armazenamento;
8 Coccéo dos alimentos insuficiente e a baixas temperaturas;

§ Preparacdes de alimentos com antecedéncia (conservacao inadequada);
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8 Manipuladores portadores de microrganismos patogénicos.

Para evitar contaminacées é necessario observar as regras de higiene e de
conservacao. Por exemplo:

8 ndo deixar alimentos em intervalo de temperatura compreendido dos 5°C
e 65°C, considerada zona de risco;

8 ndo acondicionar e/ou preparar no mesmo local produtos crus e confecci-
onados;

8 nao agregar alimentos de origem animal com alimentos de origem vegetal e;
8 controlar a saiide dos manipuladores.

Em surto de toxiinfeccao por S. aureus é importante verificar se a anélise do
alimento, o microrganismo além de isolado é enterotoxigénico. Neste caso, é
fundamental encontrar a origem da contaminacdo. Uma vez identificada, solu-
cOes devem ser sugeridas para a manutencao das condicdes higiénico-sanitarias,

quer sejam do rebanho, dos manipuladores ou do estabelecimento manufaturado.

Sintomas

O Pl em humanos é de 1 a 7 horas, geralmente de 2 a 4 horas. Os sintomas
comecam répidos, nausea, salivacdo excessiva, vomito, dor abdominal, diarréia,
desidratacdo, transpiracao, debilidade, prostracao e auséncia de febre.

Intoxicacao Alimentar por Fungos
e seus metabdlicos

Algumas espécies de fungos como o Aspergillus, Penicillium e Fusarium produ-
zem produtos téxicos, denominados micotoxinas com acdo hepatotéxica
potente. Nem todas as cepas dos fungos citados acima sdo capazes de produzir
micotoxinas. A mais importante na cadeia produtiva de leite é a aflatoxina
produzida pelas espécies do género Aspergillus. As principais aflatoxinas séo B,
B,, G,, e G,, sendo a B, a mais ativa e potente (Prescott et al. 1996; Mabitt et
al. 1987)

Os fungos do género Aspergillus encontram-se disseminados na natureza. As
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condi¢cdes que favorecem a producao das aflatoxinas nos alimentos dos animais
como, milho, sorgo, caroco de algodao ou outros graos, incluem o substrato,
umidade acima de 15%, temperatura entre 20°C a 25°C e aeracdo. O
armazenamento destes alimentos em ambiente inadequado, quente e Umido
favorece o crescimento de fungos. A ingestédo dos alimentos contaminados com
aflatoxinas B, e B, pelos animais (vacas, cabras, ovelhas) resulta na
metabolizacdo destas pelo organismo dando origem aos derivados M, e M.,
metabdlicos que sdo em parte eliminados pelo leite.

As micotoxinas sdo, portanto, metabdlicos secundarios na maioria termo-estavel.
Estas podem resistir a determinados tratamentos térmicos ou processos de
desidratacdo, que sao suficientes para destruir o micélio vegetativo dos fungos
que as produzem. Outra caracteristica das micotoxinas é a capacidade de
circulacdo na cadeia alimentar da carne e do leite sem serem destruidas. Isto
significa, que alimentos de origem animal podem estar contaminados por
micotoxinas, no caso, se o animal tiver sido alimentado por racdes previamente
contaminadas.

Zoonoses

Alguns estudiosos consideram as zoonoses classicas como tuberculose,
brucelose, triquinelose e a cisticercose questdes prioritarias no campo da
salubridade dos alimentos (Cosivi et al. 1998; Collins & Wall, 2004).

Outras enfermidades e microrganismos sao transmitidos aos seres humanos por
animais clinicamente sadios, ndo se enquadrando, portanto, no conceito classico
de zoonose, sendo identificados neste documento, Salmonella enteritidis,
Campylobacter jejuni, Escherichia coli O157:H7, Clostridium perfringens,
Yersinia enterocolitica e Listeria monocytogenes (Cosivi et al. 1998).

Dentre as zoonoses, estima-se que existam no mundo 64 tipos veiculadas por
alimentos, 25 de origem bacteriana, sete por virus e 32 parasitaria. No Brasil em
1987, quatro zoonoses ocorreram através de infeccdes alimentares, sendo os
microrganismos envolvidos: Sa/monella spp., Clostridium perfringens,
Escherichia coli e de intoxicacdo alimentar por enterotoxinas de Staphylococcus
aureus (Collins & Wall, 2004; Schlundt, 2004).
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Listeria monocytogenes

Microrganismo que causa infeccao alimentar esporadica, de distribuicdo mundial
ocorrendo em climas temperado, tropical e frio. A espécie Listeria
monocytogenes apresenta morfologia de bastonetes curto, Gram positivo, ndo
tem esporos, méveis por flagelos, microaeréfilos e anaerdbios facultativos.
Acomete uma variedade de animais, passaros e o ser humano. Apresenta grande
importancia para a salde publica causando quadros de meningite, encefalite e
aborto (Microorganisms ..., 1996).

As principais fontes de contaminacao de L. monocytogenes para o ser humano
sdo: urina e leite de animais infectados. Os microrganismos também séo encon-
trados distribuidos no ambiente, presente na matéria organica em decomposicao.
Apresenta habilidade de crescimento a 4°C. As infec¢bes por L. monocytogenes
encontram-se usualmente associadas ao leite cru ou inadequadamente pasteuriza-
do e as carnes frescas (Gillespie, 1981).

Sintomas

O Pl da enfermidade nos humanos é desconhecido, provavelmente, entre 4 dias
a 3 semanas. Os principais sinais e sintomas sao: febre, cefaléia, ndusea,
voémito, monocitose, meningite, septicemia, aborto e faringite.

A listeriose humana acomete principalmente recém-nascidos, gestantes e idosos.
Apés a ingestdo do alimento contaminado o aparecimento dos sintomas é muito
varidvel. O potencial de transmissao envolve alimentos de origem animal conta-
minados por L. monocytogenes quando existem falhas de carater higiénico-
sanitdrias nas linhas de producdo. Os principais alimentos implicados sao: leite,
produtos lacteos (creme, leite acido, queijo fresco), ovos e carnes (Estados
Unidos, 2005; Moss, 1987).

Nos animais, caprinos e ovinos, a listeriose é caracterizada por sintomas de
depressao, febre, mudanca de comportamento em termos de orientacdo, indife-
renca ao ambiente, se isolam, apoio da cabeca em objeto fixo (cerca e/ou muro),
quadro de encefalite e meningoencefalite. A doenca ocorre principalmente entre o
periodo do inverno a primavera (Nicoletti, 1987; Gillespie, 1981).

O pH alcalino da silagem aumenta as chances de multiplicacao da L.
monocytogenes. O aparecimento dos sintomas ocorre 10 dias ou mais, apds a
alimentacado dos animais com silagem de péssima qualidade.
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Brucella

A brucelose é uma enfermidade que acomete animais e seres humanos. Apresen-
ta risco de contaminacdo humana pelo contato direto com material infectado de
origem animal. Animais doentes eliminam a bactéria no ambiente através do
parto, restos placentéarios, aborto e leite. A bactéria responsavel pela enfermidade
nos bovinos é a Brucella abortus, nos caprinos a B. melitensis, nos ovinos a B.
ovis e nos suinos a B. suis (Nicoletti, 1987; Acha & Szyfres, 1987; Schlundt
et al. 2004).

Sao microrganismos em forma de cocobacilos, imdveis, Gram negativos e
aerdbios. Qualquer das trés espécies tem habilidade de causar a infeccdo nos
seres humanos sendo a principal via de infeccao a ingestao de leite cru e/ou
derivados e queijos frescos provenientes de animais infectados.

No Brasil, ainda nao relatou-se a ocorréncia de B. melitensis, a forma mais
patogénica ao ser humano ().

Sintomas

Caracterizam-se pelo aparecimento de dores musculares generalizadas, cefaléia,
calafrio, tontura, transpiracao, insénia, mal-estar em geral, perda de peso,
anorexia, e febre intermitente. Esta doenca apresenta longos periodos de incuba-
cao variando entre 5 a 30 dias ou mais. Outros sintomas como aborto,
epididimite e orquite poderao ser evidenciadas no decorrer do tempo.

Nos ovinos a brucelose causa abortos sucessivos em um mesmo animal, embora
estes apresentem maior resisténcia a infeccdo. A Brucella ovis causa também
alteracdes testiculares, epididimite em carneiros. A epididimite é usualmente
unilateral, evoluindo para atrofia testicular na fase crénica e baixa fertilidade. A
transmissao ocorre por ingestdo e/ou contato sexual com descargas genitais.

Na espécie caprina a enfermidade é atribuida a Brucella melitensis, biovares 1, 2
e 3. As ovelhas também se infectam com B. melitensis devido a criacdo em
conjunto com cabras.

O microrganismo tem habilidade de permanecer em periodo de laténcia, de forma
que os animais nascidos de maes infectadas e que ingerem o leite contaminado
apresentam sorologia negativa, desenvolvendo a infeccédo na idade adulta,
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quando da primeira gestacdo. Neste periodo, pode ocorrer a eliminacéo pelo
fluxo vaginal, uma das principais fontes de disseminacdo, sémen, leite e em
menor escala a urina e as fezes.

Uma vez os microrganismos no ambiente, estes ndo tém capacidade de sobrevi-
véncia pois sdo inativados e destruidos pela luz solar. Em ambientes adequados,
com umidade elevada, baixa claridade e falta de limpeza e higienizacao, os
microrganismos podem sobreviver durante meses.

O contégio pode ocorrer por via oral, respiratéria, conjuntiva e cuténea, pelo
contato préoximo entre animais. A transmissao vertical é relevante.

Os sintomas de carater secundario como febre, depressao, mamite, artrite,
poderdo passar despercebidos quando o sistema de criacdo é extensivo.

Tuberculose

O Mycobacterium bovis agente causador da tuberculose bovina é responsavel
em grande parte pelos casos de tuberculose em humanos, parcela desconhecida
no Brasil. Estima-se que o M. bovis seja responséavel por 3% de todas as formas
de tuberculose humana na América Latina (Cosivi et al. 1998; Schlundt et al.
2004).

As espécies de Mycobacterium apresentam-se em forma de bacilos, aerébios,
sem capsula, flagelo e esporo.

Em alguns paises, a existéncia de reservatorios silvestres da tuberculose cria
obstaculos para a erradicacdo da enfermidade no rebanho bovino. Nesses paises,
o controle da infeccdo depende da manutencéo dos reservatorios silvestres a
niveis de baixa densidade durante periodos prolongados. Outros paises, entretan-
to, descartam tal procedimento em razdo do custo elevado ou das repercussoes
ambientais. Uma solucéao alternativa préxima é a vacinacao das populacées da
fauna silvestre, que funcionam como reservatérios (Collins, 2004; Schlundt,
2004).

A transmissdo do microrganismo da tuberculose ocorre através da urina, fezes,
descargas genital, leite, 4gua e alimentos contaminados, as vias respiratéria e
alimentar.
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Nos seres humanos, a prevencao da infeccdo por M. bovis baseia-se no consu-
mo de leite pasteurizado, vigilancia sanitdria nos abatedouros, vacinacao (BCG)
e, principalmente, no controle e erradicacado da tuberculose bovina, prevenindo
também a transmissao a outras espécies animais.

Em ovinos, a tuberculose €, geralmente, rara e esporadica. Segundo Acha &
Szryfres (1987), a prevaléncia em caprinos parece baixa, fato que pode ser
devido ao abate doméstico (Nicoletti, 1987). Esta espécie é susceptivel ao
Mycobacterium bovis, determinando a tuberculose pulmonar, na qual, pode
infectar os bovinos, reservatério principal do agente.

O diagnéstico da tuberculose bovina ganhou eficacia gracas a combinacéo de
técnicas mais sensiveis e especificas, provas soroldgicas e analises de amostras
de sangue e métodos mais rapidos de identificacdo da Mycobacterium bovis,
cultivo em meio liquido ou provas de amplificacdo em cadeia de polimerase
(PCR), técnica da impressao digital do DNA, otimizando as medidas de controle
(Estados Unidos, 2005).

Toxoplasma

A toxoplasmose é uma doenca causada pelo protozoario intracelular obrigatério
Toxoplasma gondii. Encontra-se parasitando grande diversidade de hospedeiros
mundialmente, sendo os gatos de fundamental importéancia para o ciclo de vida
do parasita onde se reproduzem e sao eliminados pelas fezes, causando transtor-
nos aos seres humanos, aves, bovinos, ovinos, suinos, caprinos e caes
(Schlundt et al,. 2004).

O ser humano pode se contaminar através da ingestdo de oocistos, uma forma
do parasita que se encontra no solo, areia, latas de lixo ou em qualquer local
onde os animais doentes defecam.

Outras formas de disseminacdo do 7. gondii ocorre através de moscas, baratas,
ingerindo cistos de carne crua e mal cozida, especialmente de porco e de ovinos.
As mulheres que se infectam durante a gestacao podem contaminar os fetos,
ocasionando nascimento prematuro da crianca e infeccdo com sintomas graves.

O Pl varia de 5 a 25 dias quando relacionado a ingestado de carne e contato com
animais infectados. Nao ha transmissao direta entre pessoas, com excecao das
infeccOes intra-uterinas.
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Sintomas

Em alguns aspectos o ser humano pode ser um portador assintomatico. Existem
vérias formas da doenca, nos casos agudos os sintomas sao febre, manchas no
corpo, inguas e dor na garganta. Quando o toxoplasma atinge o sistema ocular,
principalmente, a retina, a viséo fica distorcida apresentando manchas ou até
mesmo sua perda parcial. Em pessoas imunodeprimidas, diminuicdo da imunida-
de, existe um risco maior da toxoplasmose atingir o cérebro, causando dor de
cabeca, tonturas, paralisia corporal, convulsdes e problemas generalizados em
vérios 6rgaos como, coracao e pulmaoes.

O diagndstico baseia-se nos sintomas e histéria clinica do paciente. Além disso,
exames de sangue especificos que detectam a presenca de anticorpos contra o
toxoplasma sdo necessarios. O resultado positivo nem sempre significa o
desenvolvimento da doenca. A pessoa tem apenas contato prévio com o agente
sem desenvolver a enfermidade.

Se a infeccdo ocorrer durante a gravidez, a gestante deve ser tratada para
prevenir a doenga no bebé conforme orientacdes do médico. As criangcas com
toxoplasmose congénita, adquirida pela passagem do toxoplasma através da
placenta, devem ser tratadas o mais rapido possivel para prevenir seqlielas das
lesdes nos olhos e no cérebro.

Alguns aspectos preventivos devem ser praticados como: lavar as maos apés o
contato com o solo, evitar a ingestao de carnes cruas ou mal cozidas, lavar as
maos apds o manuseio de carne crua, lavar bem frutas e verduras antes de
comé-las, evitar contato com fezes de gatos, uso de luvas plasticas, por exem-
plo, quando for lidar com o local onde os gatos defecam e incinerar as fezes dos
gatos.

Consideracodes

Os aspectos abordados neste artigo demonstram a enorme diversidade dos
microrganismos e das variadas toxinas produzidas, que alteram os alimentos e
prejudicam os consumidores gerando problemas a sadde publica.

O potencial de risco de infec¢des e intoxicagbes alimentares e zoonoses tem
diminuido, pois os métodos e processos de controle microbiano melhoraram
permitindo, se rigorosamente aplicado, a producdo de animais saudaveis,
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alimentos com qualidade e, portanto, seguros, do ponto de vista sanitario, para
os consumidores.

As praticas pecudrias de producao, fabricacdo, conservacdo e armazenamento
estdo continuamente mudando o que podem, também, gerar novas pressoes
seletivas sobre os agentes microbianos relacionados a viruléncia.

Garantir a qualidade de produtos caprinos e ovinos e a seguranca alimentar do
consumidor, tem se convertido em responsabilidade que envolve diversas
especialidades, desde a gestdo efetiva do controle dos riscos, de perigos
biolégicos, quimicos e fisicos e pontos criticos na cadeia alimentar, da producéao
até o consumo.

Produtores, processadores, manipuladores e consumidores tém o compromisso
de assegurar um alimento inécuo para o consumo, diminuindo cada vez mais os
surtos de infeccdes e intoxicagcGes alimentares.

Esforcos de harmonizagcdo em torno de uma meta fundamental redundara em
beneficios reciprocos para a producéo, o comércio, turismo, seguranca dos
alimentos e a qualidade de vida das populacoes.
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