Microrganismos Patogénicos

De interesse em alimentos.

Microorganismos Ccomo agentes
patogénicos transmitidos por
alimentos.

As patologias associados a transmissao alimentar

podem ser de dois tipos:

As infeccoes alimentares, produzidas pelo ingestao de
microorganismos.

Intoxicacoes alimentares, produzidos em conseqiiéncia da

inas bacterian

Em determinados casos, pode se produzir alergias
alimentares causadas pela presenca de microorganismos
somente.

Microorganismos como agentes
patogénicos transmitidos por

alimentos
Em qualquer caso, para que se instale uma
toxinfecgdo € necessario que o
microorganismo produza:

a) Numero suficiente para colonizar o intestino
b) Numero suficiente para intoxicar o intestino.

¢) Quantidades significativas de toxina.




Microorganismos como agentes Microorganismos como agentes
patogénicos transmitidos por patogénicos transmitidos por
alimentos. alimentos.

Mecanismos de Defesa: Microorganismos que pode causar infec¢ao e
Acidez estomacal. intoxicagoes:
Enzimas digestivas. Bactérias gram positivas.
Mucosa intestinal (barreira mecanica) Bactérias gram negativas.
Acidos biliares. Fungos produtores de micotoxinas.
Motilidade intestinal. Virus.

Floral normal intestinal.
Imunidade inespecifica (fagécitos, sistema OBS: Alem do mecanismos de defesa, 0os microorganismos

complemento) e especifica ( humoral e celular ideais para sua

Fontes de contaminacio dos
alimentos: Clostridium botulium

Solo e dgua. Gram +, TOM: 100 - 450C, pH 5 — 9.

Plantas.

Utensilios.

Trato intestinal do homem e animais.
Manipuladores de alimentos.

Ragdo animal.

Pele dos animais.

Ar e pé.




Clostridium botulium

Patologia: inicia-se com problemas
gastrintestinais, fadiga, fraqueza
muscular, secura na boca, dificuldade de
degluticdo e controle da lingua, a
respiracdo € progressivamente paralisada.

Clostridium perfringens:

Intoxicagao alimentar classica, pode
causar enterite necrdtica (pode ser fatal).

Encontrada principalmente no solo e
intestino.

Relacionada principalmente com carne de
porco mal cozida.

Clostridium botulium

Tratamento: soroterapia, ingestdo
substancias  neutralizadoras, lavagem
estomago e intestino.

Epidemiologia: o solo e o ambiente aquatico.

Controle: tratamento térmico (aguecimento).

Staphylococcus aureus:

Cocos, Gram +, anaerobios facultativos,
mesofilos, T°M 7° — 48,8°C, pH 4 — 9,8.
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Staphylococcus aureus:

Patologia: ndusea, voOmito, cdibras
abdominais, diarréia e sudorese.

Quando ingerido alta concentragao: dor de
cabeca, calafrios, queda de pressao,febre.

Listeria monocytogenes:

Bacilo, Gram +, nao forma esporo,
anaerobio facultativo, T°M: 2,50 — 44°C,

pH—-5-09. ‘
iy

Staphylococcus aureus:

Epidemiologia: cavidade nasal, epiderme e
feridas, ar, agua, solo, leite, esgoto.

Principais alimentos: leite, creme, tortas
recheadas com creme, atum, frango, presunto
cozido e outras carnes.

Controle: refrigeracao, cuidado com
contaminagao.

Listeria monocytogenes:

Patologia: febre, fadiga, mal-estar, nausea, vomitos,
dores e diarréia. Pode comprometer SNC.

Epidemiologia: amplo na natureza.

Tem sido isolado em: leite cru e pasteurizado, queijos,
carne bovina, suina, aves, peixes, vegetais, embutidos,
carne moida, produtos marinhos, refeicoes preparadas.

Controle: Limpeza e sanificacdo.




Escherichia coli: Escherichia coli:

Principal causador de gastrenterite em Patologia: diarréia, dores abdominais,
criangas. Associada a agua e alimentos. vomitos e febre.

Com base nas manifestagdes clinicas sdo
divididas nas seguintes em classes.

Salmoneélla. Salmoneélla.

Enterobacteriaceae, Gram -, bacilos, nao Patologias: Febre tiféide, febre entérica,
produtores de esporos. enterocolite (salmonelose).

. alimentos, sintomas graves, septicemia
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Salmoneélla.

Febre entérica: semelhante a febre
tiféide, porém mais brando.

Salmonelose: diarréia, febre, dor
abdominal e vomito (12 a 36 horas pods
ingestao).

Salmoneélla.

Epidemiologia: aves, mamiferos
domeésticos, animais silvestres, caprinos,
bovinos e equinos.

Controle: calor e exclusdao competitiva.

Em criancas pode ocorrer

€ Martin Myers, MD

Campylobacter (jejuni, coli e lari)

Bacilos, curvos, finos e compridos,
espiralados, com flagelos, Gram -,
microaerofila. 2
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Campylobacter (jejuni, coli e lari)

Patologia: enterocolite.

Epidemiologia: comensais do gastrintestinais
de diversos animais domesticos e silvestres.

Principais alimentos: leite cru, carnes de aves
€ outros animais.

Controle: Calor e congelamento.

Yersinia enterocolitica:
Enterobacteriaceae, Gram -, psicrofila.

Patologia: enterite, ileite terminal e
linfadenite mesentérica. Podem ocorrer
infecces extra-intestinais.

Yersinia enterocolitica:

Epidemiologia: amplamente distribuida na
natureza, porém as patogénicas ao homem
encontram-se bastante associadas a suinos. Tem
sido encontrada em: carnes e derivados,
laticinios e verduras.

Contole: eliminacdo do patégeno em suinos,
conscientizacao dos manipuladores, cuidados
com a agua.




Importante em microbiologia de
alimentos:

Todas as medidas de higiene
Padroes de instalacoes
Controle de fornecedores
Cuidado com; os manipuladores

Cuidados com a temperatura
alimentos.

Boa noite e semanal!!




