Intoxicacoes Alimentares

As intoxicacoes alimentares bacterianas ocorrem quando um individuo
consome alimentos contendo toxinas previamente produzidas durante o
crescimento de colonias bacterianas nos alimentos. Geralmente essas toxinas
nao possuem odor nem sabor e a intoxicacdo pode ocorrer mesmo que as
bactérias produtoras nao estejam mais presentes no alimento.

Alguns exemplos de bactérias que causam intoxicacoes: Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus.
Algumas das toxinas bacterianas sdo termolabeis, ou seja, sao destruidas pela
acao do calor, como a toxina botulinica. Porém, existem toxinas como a toxina
estafilococica, que resistem ao processo de cozimento e nao tém suas
propriedades toxicas alteradas. De forma geral, a maior parte das intoxicacoes
alimentares bacterianas nao é grave e os sintomas desaparecem em cerca de
trés dias (uma excecao € a intoxicacao por Clostridium botulinum, que pode
levar a morte).

Diferentemente das infeccoes bacterianas, as intoxicacdes nao possuem
tempo de incubacao, ou seja, os sintomas se manifestam assim que a toxina
chega ao aparelho intestinal.

A seguir, exemplos de bactérias associadas as intoxicacoes alimentares.

1. Clostridium botulinum

E um bacilo gram-positivo e esta amplamente distribuido no meio
ambiente. Diferentemente das outras bactérias ja comentadas, o Clostridium
botulinum causa intoxicacao e nao infeccao, ou seja, o botulismo € causado
pela ingestdao de alimentos que contém neurotoxinas produzidas durante o
crescimento da bactéria. A toxina botulinica € a exotoxina bacteriana mais
potente que se conhece, podendo ser letal a uma dose de apenas 0,12 pg. Os
principais alimentos que podem conter essa toxina sao aqueles que passam

pelo processo de defumacao, como presuntos e salsichas (embutidos).



A toxina botulinica nao sofre efeitos dos acidos estomacais, sendo
absorvida no intestino delgado. Quando atinge os vasos sanguineos, a toxina é
rapidamente transportada para os transmissores nervosos, resultando na
paralisia dos musculos controlados por estes nervos. Os danos causados sao,
na maioria das vezes, irreversiveis. Os primeiros sintomas sdo nauseas e
vomitos e, com a progressao da doenca, os musculos cardiacos e respiratorios
podem ser afetados, levando ao 6bito.

O tratamento tem como objetivo impedir que o intestino absorva a toxina
e neutralizar parte da toxina que ja se encontra na corrente sanguinea.
Lavagens gastricas, além de hidratacdo e nutricao enteral precoce sdo alguns
dos procedimentos indicados em caso de intoxicacdo. Antibidticos nao sao
utilizados, pois podem ocasionar a lise de possiveis C. botulinum ingeridos e
liberar mais toxina botulinica no trato gastro intestinal.

A prevencao pode ser feita através da adocao de medidas de conservacao
adequadas para alimentos embutidos, defumados e em conserva e nao
consumir estes alimentos se apresentarem alteragcées de cor e consisténcia.
Nao € indicado que criancas menores de dois anos consumam mel de abelha

pelo risco de contaminacao por C. botulinum.

2. Staphylococcus aureus

Sao bactérias Gram-positivas que se apresentam de varias formas: cocos,
diplococos e principalmente estafilococos (parecido com um cacho de uvas).
Podem se multiplicar numa ampla faixa de temperatura (de 7,8°C até 48,5°C) e
as células, ao crescerem no alimento, produzem a toxina estafilocécica, uma
enterotoxina que resiste as altas temperaturas de cozimento dos alimentos.

As fontes de contaminacao por Staphylococcus aureus sao produtos
lacteos, carnes (principalmente de aves), ovos, atum, macarrao, etc. Na maioria
das vezes, sdo produtos que requerem muita manipulacao no preparo, ja que

Staphylococcus aureus ¢ um micro-organismo presente na pele.



Os sintomas da gastroenterite estafilocécica incluem nauseas, vomito,
dores abdominais, diarreia, sudorese e cefaleia. Esses sintomas podem
aparecer de 30 minutos a seis horas apoés a ingestdao do alimento contaminado
e o quadro sintomatico dura em média dois dias. Nao ha complicacoes severas
causadas pela intoxicacao por Staphylococcus aureus, porém, intoxicacoes
severas podem levar individuos imunodeficientes ao 6bito.

Como nao € considerada grave, a intoxicacdo por S. aureus € tratada
com reposicao de liquidos e sais. Para prevenir, € necessario que as pessoas
que manipulam alimentos tenham cuidados com as condi¢coes higieno-
sanitarias para evitar contaminacoes. Também € necessario que alimentos com
maior risco de contaminacoes, como carnes, produtos lacteos, ovos e molhos
sejam sempre mantidos em temperaturas baixas e respeitar seu periodo de

consumo.
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