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RESUMO: O estudo relata a ocorréncia de um surto de
infec¢do alimentar veiculado por uma refei¢ao preparada
e servida a funcionarios de um hospital em Salvador- Ba,
em outubro de 1997. Nesta refeicdo foram servidos:
carne de sol, bolinho de peixe, arroz, feijao, aipim
“sauté”, melancia e suco de maracuja. Foi realizado
inquérito epidemiolégico com a participagdo de 53
pessoas, sendo que destas, 47 apresentaram um quadro
severo da doenca. O periodo médio de incubacao foi de
26 horas. As pesquisas laboratoriais para a identificagdo
dos possiveis alimentos e microrganismos envolvidos no
episddio e os resultados das andlises revelaram a
presenca de Salmonella spp. nas amostras de feijdo e
aipim “sauté”. Através de coproculturas realizadas com
amostras dos manipuladores, foi verificada a presenca de
microrganismos do género Salmonella, sendo quatro de
Salmonella typhi, cinco S. enteritidis e uma de
Salmonella spp. A analise do inquérito epidemiologico
associado as pesquisas laboratoriais foi de grande
importancia para se identificar o alimento e
microrganismos implicados.
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INTRODUCAO

A incidéncia de salmonelose humana vem
aumentando em varias partes do mundo,
mesmo com todo o desenvolvimento
tecnologico utilizado na producdo de alimentos
e a adocdo de melhores medidas higi€nicas
BRYAN (1981). A preocupacdo com a
qualidade dos alimentos envolve ndo s6 os
riscos de veiculagdo de enfermidades para o
consumidor, mas também perdas econdmicas
para o empresario devidas as alteracdes
microbianas ocorridas no alimento (MOSSEL
& GARCIA 1984). Os surtos de salmonelose
humanas podem ter um custo bastante elevado,
pois deve ser computado os custos médicos e
as perdas de produtividade, de modo que a
legislagdo  proibe a  existéncia  do
microrganismo em 25g ou mL de alimento
(BRASIL 1997).
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SUMMARY: This study about Sal/monella outbreak
was realized in Salvador-Ba. Fifty three persons were
involved, of which fourty seven showed severe

symptons, that were developed in average of twenty six
hours from the time of ingeston of food. The laboratories
procedures to find out the microorganism and the food
involved in this outbreak were done. The datas showed
the presence of Salmonella spp in the samples of “sauté”
manioca and beans. The coproculture of the food
handlers was done and was verified the presence of
Salmonella typhi in four of then, S. Enteritidis in five
samples and Salmonella spp in only one. The analysis of
the laboratorial researches were very important to find
out the microorganism and the food involved in this
foodborne gastroenteritis outbreak.

KEYWORDS: foodborne diseases; Salmonella spp;
outbreak; food safety.

A bactéria do género Salmonella ¢ um dos
principais agentes envolvidos em surtos de
origem alimentar, sendo um problema de satde
publica, tanto nos paises desenvolvidos quanto
nos subdesenvolvidos, porém nem sempre sao
notificados, pois, geralmente ela ¢ mal
diagnosticada pelo paciente ou mesmo pelo
médico (FLOWERS 1988).

Segundo pesquisas realizadas por GERMANO
et al. (1993), apenas 10% do numero real de
surtos de toxinfeccdes alimentares sdo
confirmados, devido ao atual estado de
desenvolvimento dos servigos de vigilancia
epidemiologica e a falta de conscientizagdo da
populagdo frente ao problema.

J& SOUZA et al. (1999a , 1999b) em
levantamento junto a Vigilancia e Fiscalizagao
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no municipio do Rio de Janeiro, no periodo de
janeiro de 1993 a outubro de 1998, constataram
a ocorréncia de 39 notificagdes de alimentos
contaminados por Salmonella spp. dos quais
14 estavam implicados em surtos, assim como
observaram em outra pesquisa que no Brasil,
sdo escassos os relatos de toxinfeccdes
alimentares, observaram que o maior numero
de casos estavam relacionados com o consumo
de carne num total de 59,1%, e destes, 38,5%
ao consumo de aves.

De acordo com o Instituto Panamericano de
Proteccion de Alimentos € Zoonoses, no ano de
1996 aconteceram 112 surtos de doencas
transmitidas por alimentos cujo agente
etiologico foi a Salmonella spp., onde 7042
pessoas foram hospitalizadas com um caso de
morte.

Como conseqiiéncia da gravidade do problema,
muitos estudos vém sendo realizados
procurando reduzir ou solucionar o problema
de contamina¢do animal por Salmonella, seja
na criacdo, abate ou processamento. Uma das
formas de abordagem do problema ¢ através da
utilizacdo do sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), o qual
abrange desde a producao da matéria prima até
o consumo final do alimento (SIMONSEN et
al. 1987).

Segundo BRYAN (1981), os principais fatores
responsaveis pela ocorréncia de surtos de
toxinfeccdo  alimentar sdo: resfriamento
inadequado de alimentos, ingestdo de alimentos
crus ou ingredientes contaminados, inadequada
combinacdo de tempo/temperatura durante o
tratamento térmico, contaminagdo cruzada de
alimentos crus para cozidos, periodo de tempo
superior a um dia entre o preparo € 0 consumo,
limpeza  inadequada de  equipamentos,
desrespeito a cadeia quente e manipulacdo do
alimento por pessoas infectadas.

Individuos portadores assintomaticos de
Salmonella spp., que excretam o
microrganismo  por semanas, meses €
ocasionalmente por anos, sdo considerados os
maiores responsaveis pela contaminacao

alimentar através de pessoa para pessoa e de
utilizagdo de técnicas inadequadas de higiene
(FLOWERS 1988).

Este estudo tem como objetivo relatar a
ocorréncia de um surto de infeccdo alimentar
ocorrido em outubro de 1997, em um
restaurante hospitalar da cidade de Salvador-
Ba, onde foram afetados alguns funcionarios do
referido estabelecimento.

MATERIAL E METODOS

Amostras dos alimentos servidos no restaurante
do hospital no dia anterior ¢ no dia do surto
foram  mantidas  sob  refrigeragcdio e
encaminhadas ao Laboratorio de Microbiologia
de Alimentos da Faculdade de Farmécia da
UFBA para analise microbioldgica.

Os alimentos eram: carne de sol, bolinho de
peixe, arroz, feijdo, aipim “sauté”, melancia e
suco de maracuja os quais foram submetidos a
pesquisa para a deteccdo de  varios
microrganismos, dentre eles a Salmonella spp.
a qual seguiu a metodologia preconizada pela
American Public Health Association (APHA
1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como pode-se observar na Tabela 1, as andlises
microbioldgicas dos alimentos revelaram a
presenca de Salmonella spp. nas amostras de
feijdo e de aipim “sauté’, e estes alimentos
foram consumidas por 32 e 41 pessoas,
respectivamente das 47 que participaram do
inquérito epidemioldgico, conforme mostra a
Tab.2.

A Tab.4 demonstra que os principais sintomas
apresentados pelas pessoas que participaram do
inquérito  epidemioldgico foram: colicas,
diarréias e cefaléias com percentuais de 100 e
89,36 respectivamente, e 57,45% dos pacientes
apresentaram febre. Estes dados estdo de
acordo com os da literatura quando da
discussao dos sintomas apresentados por
individuos acometidos de salmonelose, (JAY
1992 ; FLOWERS 1988).
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Através do inquérito epidemioldgico, foi
detectado que esses sintomas foram de grande
intensidade, ocorrendo casos de internagdo
hospitalar, com periodo médio de incubagdo da
doenca de 26 horas, periodo este também
concordante com aquele descrito pela maioria
dos pesquisadores (FRANCO & LANDGRAF
1996 ; JAY 1992 ; FLOWERS 1988 ; BRYAN
1981).

Pelos dados apresentados na Tabela 3, verifica-
se que dos 10 manipuladores submetidos a
coprocultura, todos (100%) eram portadores de
Salmonella; 50% com 8. typhi, 40% com .
enteritidis, ¢ 10% com Salmonella spp todos
de alto risco a saude publica, o que evidencia o
envolvimento desses como responsaveis pelos
inimeros surtos de doencas de origem
alimentar (FLOWERS 1988).

TABELA 1. Pesquisa de Salmonella spp. nas amostras de alimentos. Salvador, Ba.

Amostras Analisadas

Salmonella Sp*

Carne de sol
Bolinho de peixe
Arroz

Feijao

Aipim “sauté”
Melancia

Suco de maracuja

* Ocorréncia em 25¢g do alimento analisado.

TABELA 2. Numero de pessoas que consumiram e nio consumiram os alimentos servidos no dia do surto.

Salvador, Ba.

N° DE PESSOAS QUE N° DE PESSOAS QUE

ALIMENTOS CONSUMIRAM  OS % NAO CONSUMIRAM OS %
SERVIDOS ALIMENTOS ALIMENTOS

Carne de sol 34 72,34 13 27,66
Bolinho de peixe 14 29,79 33 70,21
Arroz 44 93,62 03 6,38
Feijao 32 68,09 15 31,91
Aipim “sauté” 41 87,23 06 12,77
Melancia 34 72,34 13 27,66
Suco de maracuja 42 89,36 05 10,64

TABELA 3. Resultados positivos de coprocultura, dos manipuladores de alimentos, para o isolamento de
diferentes cepas de Salmonella spp. Salvador,Ba

Manipuladores Contaminados

Microrganismos
N° %
Salmonella sp 01 10,0
Salmonella enteritidis 04 40,0
Salmonella typhi 05 50,0
Total 10 100,0
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TABELA 4. Sintomas apresentados pelas pessoas envolvidas no surto. Salvador,Ba

Sintomas N° de Pessoas Acometidas Porcentagem

Colicas 47 100
Diarréia 47 100
Nausea 24 51,06
Febre 27 57.45
Vomito 11 23,40
Flatuléncia 20 42,55
Calafrios 26 55,32
Cefaléia 42 89,36
CONCLUSAO

Através das pesquisas realizadas nos alimentos
e nas fezes dos manipuladores de alimentos,
pode-se concluir que:

Os alimentos incriminados no surto relatado
foram o feijao e o aipim “sauté”, devido a
presenca de microrganismo do  género
Salmonella spp.

A ocorréncia de Salmonella spp. nos referidos

alimentos e o resultado positivo para
Salmonella  typhi, Salmonella spp. e
Salmonela  enteritidis, encontrado  nas

coproculturas dos manipuladores de alimentos,
revelaram a ocorréncia de contaminacdo pos
processamento, devido a possiveis praticas de
higiene inadequadas.
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