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Apresentacao

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) constituem um dos
problemas de saude publica mais frequentes do mundo contemporéaneo.
Sao causadas por agentes etiolégicos, principalmente microrganismos
e/ou suas toxinas, por meio da ingestdo de agua e alimentos contaminados,
resultando em transtornos a saude e ao bem-estar dos individuos afetados,
além de graves consequéncias econémicas para a sociedade.

O cenério das DTA estd em constante mudanca, observando-se que

a prevaléncia de determinada doenca varia de época para época.
Patégenos bem estabelecidos podem ser eliminados ou controlados.
Contudo, podem adquirir novas caracteristicas e aparecerem veiculados
por diferentes alimentos. Paralelamente, novos patégenos emergem e
se tornam grandes ameacas para a saude do consumidor.

A emergéncia de agentes patogénicos é um evento de fatorial multiplo,
envolvendo, na maioria dos casos, impactos em toda a cadeia da
producdo de alimentos. Isso constitui um desafio importante para a
sociedade e demanda medidas de prevencao e controle.

Esta publicacdo apresenta uma visao geral sobre a emergéncia de
microrganismos patogénicos, fatores associados a emergéncia, como
prevenir e controlar a presenca desses agentes infecciosos nos alimentos.

Lucas Antonio de Sousa Leite
Chefe-Geral Interino da Embrapa Agroindustria Tropical
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Patégenos Emergentes
em Alimentos

Terezinha Feitosa Machado

Introducéo

A seguranca microbiolégica dos alimentos é uma questao de saude
publica que se torna cada vez mais importante. Governos em todo o
mundo estao intensificando seus esforcos para garantir a producéao
de alimentos seguros, em resposta ao crescente aumento de doencas
transmitidas por alimentos (TAYLOR et al., 2012).

Os habitos alimentares da sociedade estdao modificados e pouco se
assemelham aqueles do século passado. Cada vez menos, os alimentos
sdo produzidos, servidos e consumidos no momento e com ingredientes
frescos de origem local. A globalizacdo do comércio, associada aos
avancos na ciéncia e tecnologia de producao, processamento e
distribuicao de alimentos, possibilitou a disponibilidade de uma grande
variedade de alimentos. Contudo, esses avancos proporcionaram
maiores oportunidades de contaminacao e crescimento de patégenos
nos alimentos. Muitos surtos de doencas transmitidas por alimentos
(DTA), contidos em uma pequena comunidade, podem, agora, tomar
dimensdes globais (MENG; DOYLE, 2002; SCALLAN et al., 2011).

A incidéncia global de DTA ¢ dificil de ser estimada devido a
precariedade das informacoes disponiveis, tornando as dimensdes
do problema desconhecidas. Entretanto, estima-se que, em paises
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industrializados, a percentagem da populacao atingida por esse tipo de
doenca é de aproximadamente 30%, resultando em numero significativo
de hospitalizacbes e mortes, particularmente de grupos vulneraveis, como
criancgas, idosos e imunocomprometidos (WHO, 2007).

O espectro dessas doencas se modifica constantemente e a prevaléncia
de cada uma varia de época para época. Novas DTA podem surgir;
outras podem reaparecer apds certo periodo de auséncia; algumas tém
um aparecimento esporadico e outras sdo consideradas erradicadas
(SKOVGAARD, 2007). A emergéncia de microrganismos patogénicos
em alimentos é derivada, fundamentalmente, de modificacdes
genéticas resultantes da aquisicdao de novos genes, da perda de

outros, do mecanismo de recombinacao genética, da resisténcia a
agentes antimicrobianos e alteracdes em toda a cadeia de producao,
processamento, distribuicdo e conservacao de alimentos (WOOLHOUSE
et al., 2005).

Espectro de patégenos de origem
alimentar

Os agentes patogénicos de origem alimentar incluem uma variedade
de bactérias entéricas, aerdbias e anaerdbias, virus, parasitas e prions.
Alguns patégenos, como Shigella spp. ou os virus, exigem hospedeiro
humano como parte de seu ciclo de vida, enquanto muitos outros

tém reservatoérios primarios em outros animais ou no ambiente. Alguns
sdo patégenos de origem alimentar, que sempre sao transmitidos pelos
alimentos, enquanto outros podem ser transmitidos por varias rotas
diferentes, além dos alimentos. Esse amplo espectro provoca uma grande
variedade de doencas no ser humano. Contudo, a maioria apresenta um
quadro gastrointestinal de vomitos e/ou diarreia (TAUXE, 2002).

A variacao no espectro de DTA ¢ atribuida a varias razdées. Uma delas é
que patdégenos de origem alimentar cujas transmissdes sdo conhecidas
podem ser controlados. Outros podem emergir por meio de mutacoes
ou aparecer em outro nicho da cadeia alimentar. Como resultado, a
frequéncia de infeccOes especificas pode mudar substancialmente,
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refletindo o equilibrio entre a populacdo microbiana que contamina o
alimento, habitos culturais e as tecnologias que limitam ou evitam a
contaminacao (TAUXE, 2002). Ha um século, por exemplo, a febre
tifoide, tuberculose, brucelose e a célera eram as DTA mais frequentes.
No entanto, as melhorias introduzidas na manipulacao e elaboracao
dos alimentos, especificamente a pasteurizacao do leite, a desinfeccao
da agua e o tratamento dos esgotos, permitiram controlar essas
doencas (SANTOS; CUNHA, 2007). Todavia, os microrganismos sao
seres vivos que apresentam grande capacidade de adaptacao a fatores
ambientais indspitos, favorecendo o aparecimento de novas DTA, ou o
reaparecimento de infeccoes que se manifestam com sintomas clinicos
diferentes.

Novos agentes responsdaveis por manifestacoes severas tém sido
identificados, como Escherichia coli O157:H7; outros agentes ja
conhecidos voltaram a causar epidemias mundiais, permanecendo
endemicamente em algumas regides, como o Vibrio cholerae. Ha
também registros de sindromes pds-infeccdo reconhecidas como
importantes sequelas de DTA, como a sindrome hemolitico-urémica
apods infeccao por Escherichia coli O157:H7, sindrome de Reiter apés
salmonelose, Guillain-Barre apds campilobacteriose, nefrite apds
infeccao por Streptococcus zooepidermidis, aborto ou meningite em
pacientes com listeriose e malformagdes congénitas por toxoplasmose
(CRUZA, 2010).

Designacao dos agentes
responsaveis por DTA

Os agentes causadores de DTA sio designados como classicos e
emergentes. Os denominados cldssicos sdo aqueles conhecidos clinica
e epidemiologicamente como Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, entre outros (BROWN,
2004). O termo “emergente” tem ampla definicdo e, no caso especifico
de patdégenos de origem alimentar, engloba duas situacdes:

a) a emergéncia real, relativamente rara, que inclui microrganismos
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que nao tinham sido identificados como causadores de DTA,

mas que passaram a ser comprovados como novos agentes
etiolégicos. Escherichia coli O157:H7, Campylobacter jejuni, Listeria
monocytogenes, Arcobacter butzleri e A. cryaerophilus caracterizam
esse grupo; b) a re-emergéncia, forma mais comum, conglomerando
microrganismos cléssicos, que estavam sendo considerados
controlados, mas que re-emergiram causando doencas de maneira
diferente — como novos tipos de infeccdes — sendo associados a
novos alimentos ou aparecendo em uma regidao demogréafica onde
anteriormente ndo existiam. E o caso da salmonelose, DTA bem
conhecida, relatada ha décadas como doenca infecciosa e considerada
re-emergente pelo aumento da sua incidéncia nos uUltimos 25 anos em
muitos paises, sendo Salmonella Enteretidis o sorotipo predominante
(SCHLENKER; SURAWICZ, 2009; COLLADO; FIGUERAS, 2011; SHAH
et al.,, 2011; KAYMAN et al., 2012).

Consideram-se, também, emergentes Salmonella typhimurium DT
104, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, Virus Norwalk,
Criptosporidium parvum, Cyclospora cayetanensis, Helicobacter pylori,
(TEIXEIRA; BONACIM, 2003; KOTTWITZ et al., 2010), Aeromonas
hydrophila (SCHLENKER; SURAWICZ, 2009), Edwardsiella tarda
(LEUNG et al., 2012) e virus entéricos como o norovirus (NoV)
(SERRACCA et al., 2012).

Fatores associados a emergéncia

Os fatores envolvidos na determinacdo da emergéncia e re-emergéncia
de microrganismos podem ser reunidos em diferentes grupos:

Fatores demograficos

A populacdo mundial cresce constantemente e, atualmente, mais de

7 bilhoes de pessoas habitam o planeta (www.worldometers.info/br).
Estima-se que mais de 50% dessa populacao vive nas cidades. No
mundo subdesenvolvido, essa urbanizacao significa aglomeracao
intensa, com populacdes grandes vivendo em espaco reduzido, com
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saneamento inadequado e problemas de deficiéncias nutricionais
graves, favorecendo a origem de novas doengas ou o aparecimento de
outras ja conhecidas, mas com manifestacdes patoldgicas diferentes
(LUNA, 2002; PEDROSO; ROCHA, 2009). Por outro lado, nos paises
desenvolvidos, o aumento da expectativa de vida faz com que uma
populacao cada vez mais idosa se torne mais suscetivel a determinados
agentes infecciosos. Além disso, os avancos na area da saude (por
exemplo, transplante de 6rgaos e terapias contra o cancer e contra

a sindrome da imunodeficiéncia adquirida) estenderam a expectativa
de vida de pessoas com doencas crénicas, aumentando a proporgcao
da populacdo com maior suscetibilidade a infeccées por Listeria,
Campylobacter, Cryptosporidium e outros agentes patogénicos de
origem alimentar (TAYLOR et al., 2001; SANTOS; CUNHA, 2007).

Comportamento humano

As alteracdes nos habitos alimentares e o aumento no ndmero

de refeicoes fora do ambiente domiciliar tém revelado perigos
microbiolégicos até entdo desconhecidos transmitidos por alimentos
(SILVA et al., 2011). Nas ultimas décadas, o apelo por estilo de vida
mais saudavel promoveu um aumento na demanda por produtos
frescos, como frutas e hortalicas. O consumo desses produtos tem
sido incentivado em muitos paises por agéncias governamentais
ligadas a saude, para proteger contra uma gama de doencas como
cancer e doencas cardiovasculares. No entanto, frutas e hortalicas e,
em especial, folhas verdes que sdo consumidas cruas sdo cada vez
mais reconhecidas como importantes veiculos para a transmissao

de patdgenos humanos, que foram tradicionalmente associados a
alimentos de origem animal (BERGER et al., 2010). A contaminacéao
desses produtos por patégenos de origem fecal pode ocorrer durante
o cultivo, colheita e distribuicdo e pode alcancar patamares elevados
se forem mantidos em temperatura ambiente (DOYLER; ERICKSON,
2008). Os relatos de surtos de DTA relacionados ao consumo de
produtos frescos sdo mais frequentes nos ultimos anos. A maioria
foi associada a diferentes sorotipos de Sa/monella, E.coli O157:H7

e Listeria monocytogenes. Os veiculos para esses microrganismos
foram melancia, meldo, manga, morango, pera e saladas de fruta
(COMISION..., 2011; CENTERS..., 2011).
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Adaptacao microbiana

A selecdo natural é um processo chave na emergéncia de agentes
patogénicos (ALTEKRUSE et al., 1997). Os microrganismos se adaptam
facilmente a condicGes ambientais desfavoraveis, evoluindo, por
mutacao ou recombinacdo genética, e conduzindo o aparecimento

de microrganismos de maior viruléncia e com grande capacidade

de sobrevivéncia perante agentes antimicrobianos e fatores

ambientais adversos (THRELFALL et al., 2000). O uso terapéutico de
antimicrobianos, em humanos ou animais, cria uma pressao seletiva
que favorece a sobrevivéncia de linhagens microbianas resistentes ao
agente, tornando-as capazes de atravessar barreiras naturais de defesa
do organismo e causar doencas mesmo quando presentes em ndmeros
baixos (SANTOS; CUNHA, 2007).

Desenvolvimento de técnicas de isolamento e
identificacao microbiana

A emergéncia de um patdégeno, em alguns casos, pode ser

explicada pela auséncia de técnicas disponiveis para a sua deteccao
(SKOVGAARD, 2007). O desenvolvimento e a incorporacdo de técnicas
bioguimicas, imunolégicas e genéticas mais sensiveis e eficazes
permitiram pesquisar e quantificar baixos niveis de contaminagao
microbiana e suas toxinas, assim como identificar de forma inequivoca
espécies, sorovares, fagotipos e fatores de patogenicidade. Desse
modo, tornou-se possivel melhorar o conhecimento de microrganismos
patogénicos presentes nos alimentos e diferencia-los em estudos
epidemioldgicos (LUNA, 2002).

Avancos na ciéncia e tecnologia

As modernas e intensivas praticas agricolas introduzidas para
maximizar a producado, bem como as novas praticas de alimentacéao
animal, associadas aos avancos na ciéncia e tecnologia de
processamento e distribuicdo de alimentos, também tém reflexos no
desenvolvimento de patégenos emergentes (TAUXE, 2002). O emprego
massivo da refrigeracdo na cadeia de producao a partir da década de
1960 permitiu a identificacdo de Yersinia enterocolitica como patégeno
emergente, devido ao seu desenvolvimento em temperaturas em torno
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de O °C. A utilizacdo de diversos tipos de estresse e tratamentos
subletais para a inativacao microbiana, utilizados no processamento
minimo de alimentos, tem mostrado que a resisténcia microbiana a um
tipo de estresse pode conferir resisténcia a outros (SKOVGAARD, 2007).

Fatores econémicos

A globalizacdo do comércio e o aumento de consumidores em transito
internacional (turistas e migrantes) intensificam a disseminacao de
agentes biolégicos por regides distantes, contribuindo para uma rapida
transferéncia de microrganismos patogénicos e maior exposicao dos
consumidores a uma diversidade de estirpes (TAUXE et al., 2010).

A producédo e a comercializagdo de alimentos merecem atengéao
especial, enquanto fatores associados a emergéncia de doencas. A
ocupacao agricola de novas areas tem sido associada a emergéncia das
hantaviroses com sindrome pulmonar (SPH). No Brasil, a ocorréncia

da SPH estd associada as culturas de cana-de-agutcar no Estado de

Sao Paulo e as de arroz no Maranhao (LUNA et al., 2002). Novas
tecnologias e praticas agropecuarias também vém contribuindo para a
emergéncia de doencas. O uso de carcacas de animais para a producao
de racao levou a ocorréncia de encefalite espongiforme bovina no
Reino Unido e em outros paises europeus, zoonose possivelmente
associada ao aumento da ocorréncia de casos humanos de encefalites
espongiformes (PATTISON, 1998).

A producdo em escala industrial e a prépria industrializacao de
produtos agropecudrios tém levado a ocorréncia de inUmeros surtos
de DTA, que agora tém o potencial de atingir um numero cada vez
maior de pessoas em regides geograficas cada vez mais distantes.
Laticinios contaminados por Salmonella enteritidis ja levaram a surtos
que atingiram mais de 250 mil pessoas nos EUA. A contaminagao

de ovos e aves com Salmonella também tem ocasionado inimeros
surtos (FINSTAD et al., 2012). Higiene e praticas inadequadas

em acougues e indUstrias de carne tém levado a um aumento da
ocorréncia de infeccbes por Escherichia coli O:157 H:7 e da sindrome
hemolitico-urémica (SHU). As migracoes, por sua vez, contribuem
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para a disseminacdo de novos habitos alimentares, que podem estar
associados a ocorréncia de surtos de DTA, como um surto de cdlera na
comunidade tailandesa em Maryland, EUA, associado ao leite de coco
importado da Tailandia (TAYLOR et al., 1993).

Outros fatores que favorecem o surgimento de DTA por patégenos
emergentes sdo a faixa etaria da populagdo, sendo criancas e idosos
mais susceptiveis, assim como as gestantes e o aumento de doentes
cronicos e imunodeprimidos (transplantados, doentes em tratamento
por quimioterapia, com aids, etc.) (CRUZA, 2010).

Prevencao e controle de bactérias
patogénicas emergentes em
alimentos

A tecnologia dos obstaculos, que envolve multiplas e simultaneas
abordagens de preservacao, tem sido utilizada com sucesso no controle
de patégenos e na manutencao da qualidade dos alimentos durante

o armazenamento (LEISTNER, 2000). Ainda assim, as questoes da
seguranca dos alimentos permanecem (HOLLEY; PATEL, 2005).

A analise de perigo e pontos criticos de controle (APPCC) é um sistema
preventivo de controle de riscos, que permite identificar etapas criticas
para a seguranca do produto e onde concentrar os recursos técnicos
para garantir que as operacoes criticas estejam sob controle. O

método aplica-se a todas as fases do ciclo de producao e consumo dos
alimentos e deve considerar a matéria-prima, os ingredientes, as etapas
do processo e o0 abuso potencial do consumidor (MASSAUGUER,
2005). Assim, sdo necessdrias intervencoes praticas para garantir a
seguranca do alimento, tais como utilizacdo de temperaturas adequadas
para matar os possiveis patdégenos; utilizacado de refrigeracao para
impedir sua multiplicacao; separacao de alimentos crus e alimentos
cozidos para evitar contaminacao cruzada, além da utilizacdo das boas
praticas de producdo (ALTEKRUSE et al., 1997).
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Surtos de DTA resultam em um grande nimero de pessoas doentes

e o recall de produtos alimenticios pode reduzir a confianca dos
consumidores, diminuindo a demanda por esses produtos e resultando
em perdas econ6micas significativas para todas as partes da cadeia

de abastecimento. Por essas razoes, produtores e fornecedores estao
se empenhando em utilizar boas praticas de producao e tecnologias
adequadas a fim de reduzir o risco de contaminacao (BERGER et al.,
2010). Todavia, a emergéncia de patégenos de origem alimentar
continuard a ocorrer em funcao de mudancas na tecnologia de
producédo, processamento e distribuicdo de alimentos, globalizagédo do
comércio e todos os demais fatores anteriormente relatados. Por isso, a
vigilancia de DTA é de fundamental importancia para detectar a doenca
e identificar pontos em que novas estratégias sdo necessarias para
proteger o alimento e a saide do consumidor.
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