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PREFACIO

Esta cartilha se constitui como um importante recurso didatico, servindo
de guia para orientar a populacdo em geral sobre doengas transmitidas por
alimentos e sobre o0s principais microrganismos envolvidos nessas
enfermidades, suas principais caracteristicas e informagdes importantes sobre
os métodos mais utilizados para a prevengao das doencgas por eles causadas.
Também €& enfatizada a importancia da adocdo de boas praticas de
manipulagdo de alimentos e de programas de autocontrole em industrias
alimenticias, visando a garantia e o controle da qualidade dos alimentos até a

mesa do consumidor.

Desta forma, esta cartilha representa um auxilio, uma fonte permanente
de consulta para aqueles que anseiam por conhecimento e informagdes

relacionadas a saude e alimento seguro.
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1. INTRODUGAO

A Escherichia coli € uma bactéria gram-negativa em forma de bacilo
pertencente a familia Enterobacteriaceae. Algumas estirpes sdo imdveis, outras
apresentam alguma motilidade através da presenga de flagelos ou fimbrias,
sendo essas estruturas caracterizadas como mecanismos de patogenicidade
bacteriana. A maior parte das estirpes de E. coli ndo sao patogénicas, sendo
comum sua presenga no intestino de humanos e animais. No entanto, outras
estirpes apresentam mecanismos de viruléncia que podem causar gastrenterites
e, por esta razao, é utilizada como microrganismo indicador de contaminagao

fecal em agua e alimentos mal higienizados.
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2. CARACTERISTICAS EPIDEMIOLOGICAS

E um patégeno de
distribuicdo  mundial, que
acomete varias espécies de
animais, inclusive os seres
humanos. As principais fontes

de contaminagao sao

alimentos, agua e utensilios

contaminados. E uma bactéria
de comportamento oportunista
e de ampla distribuicao

ambiental.
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E. coli ampliada 6.836 vezes. Fonte: Caiusca (2020).

3. FATORES INTRISECOS E EXTRINSECOS

Vérios fatores contribuem com a viabilidade do microrganismo para

causar doenga no hospedeiro. Alguns séo relacionados a prépria bactéria

(fatores intrinsecos) e outros sédo externos a ela (fatores extrinsecos), fazendo

com que a contaminagao possa acontecer no individuo susceptivel.

3.1 Fatores intrinsecos:

e Producéao de toxinas (ex: toxina de Shiga, citotoxinas e enterotoxinas);

e Aderéncia bacteriana (fimbria e pili);

e Fator necrosante citotoxico;

e Formacao de biofilme;



e Sideroforos, lactoferrinas, aerobactina, hemolisinas, entero-hemolisinas,

entre outros fatores de viruléncia.

3.2 Fatores extrinsecos:

e Viavel por varias semanas em fezes, ambientes ao abrigo de luz solar
direta e agua contaminada;

e Nao resiste a desinfetantes comuns, como hipoclorito de sdédio,
hipoclorito de calcio, iodo, aménia quaternaria, fenol, cresois e
lisoférmio, em concentragdes que variam de 3 a 5%;

e Inativado em condi¢gdes de tempo e temperatura empregadas nos
processos usuais de pasteurizagao do leite e ultra alta temperatura;

e Também ndo resiste a fervura do leite, embora produza toxinas
termoestaveis que mantenham sua estrutura e viabilidade até 100°C/30

min.

4. MODO DE TRANSMISSAO E PRINCIPAIS ALIMENTOS ENVOLVIDOS

Carne bovina crua. Fonte: Caiusca (2020).



A principal via de transmissao em humanos é fecal-oral, sua presenca
em agua e alimento esta relacionada a contaminacao fecal. E. coli é causadora
tanto de infeccdo como de toxinfeccdo alimentar. Os principais alimentos

envolvidos sao:

e Verduras cruas;
e Leite cru;

e Ovos cru;

e Carne crua;

e Agua sem potabilidade.
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© esquema ecima mostra o ciclo da transmissdo da bactéria E Coli

Fonte: Homero (2019).

5. PERIODO DE INCUBAGAO E SINTOMAS PREDOMINANTES

O periodo de incubacéo de E.coli varia de 2 a 9 dias antes do inicio da

sua principal sintomatologia, a diarreia.

Entre os sintomas as gastroenterites sdo as mais frequentes,

caracterizando-se como coélicas abdominais, nauseas, vomito, diarreia e febre.



O tempo de duragéo desses sintomas pode variar de poucas horas até
mais de cinco dias, a depender do estado fisico do paciente, da variante do

microrganismo e do tipo de toxina envolvida.

6. DIAGNOSTICO

Para o diagnostico da doenca realiza-se a coprocultura para o
isolamento da bactéria, a qual sera submetida a diversos testes que permitem
sua identificacdo e classificagdo taxondémica como a sorotipagem, a qual
identifica os anticorpos e/ou antigenos no soro do paciente, e testes

moleculares para detecgao do material genético do microrganismo.
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Deteccdo de PCR para E.coli pelo gene de identificacdo 16s rRNA*L:
escada de DNA, 1-13: o numero de isolados de E.coli de 1 a 13

isolados. Fonte: Mohammed e Ibrahim (2019).

7. MEDIDAS DE PREVENGAO E CONTROLE

As principais medidas preventivas a serem adotadas para evitar

infecgdes por E.coli como agente etioldgico envolvem as seguintes agdes:

e Manter o controle rigoroso da temperatura fria ao longo de todo o
periodo da manipulacdo dos alimentos, a fim de minimizar a

multiplicagao da bactéria;



e Manter produtos pereciveis sob refrigeragdo adequada;

e FEvitar o consumo de carnes mal cozidas, bem como legumes e
verduras mal higienizados;

e Evitar o consumo de leites crus, assim como produtos lacteos
elaborados com leite cru;

e N&o consumir nem utilizar para cozinhar agua nao tratada de
forma adequada;

¢ Higienizar corretamente as maos antes de qualquer refeigéo;

e Cumprir rigorosamente as normas de boas praticas de
manipulagcédo de alimentos estabelecidas pelo Ministério da Saude

e Vigilancia Sanitaria, desde o preparo do alimento até o seu

consumo.

Embalagem tipo UHT para conservagdo de alimentos. Fonte: Tetra pak (2020).

A implementacado de sistemas de autocontrole, a exemplo do APPCC
(Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle), BPF (Boas Praticas de
Fabricacdo), PPHO (Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional) e BEA
(Bem-Estar Animal), ao longo de toda cadeia produtiva das industrias de
alimentos, sdo consideradas importantes estratégias de prevengao e controle
de DTA’s (Doengas Transmitidas por Alimentos), pois elevam o padrao dos
produtos disponibilizados para o mercado consumidor e garantem a qualidade

e segurancga dos alimentos ofertados ao consumidor final.



8. CONSIDERAGOES FINAIS

Escherichia coli € um patdégeno de distribuicdo mundial e sua presenca
nos alimentos é indicativa de contaminagao fecal. Conhecer os perigos para a
saude humana e aplicar formas de prevencado e controle dessa bactéria sao

fundamentais para garantir um alimento seguro.
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