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DTA ESTAFILOCOCICA

INTRODUCAO:

=> Intoxicacao alimentar tipica causada por enterotoxinas estafilocécicas;

=>» Principal espécie envolvida nos surtos é|Staphylococcus aureus;

/

#* Na legislacao de alimentos: Estafilococos de Grupo Coagulase Positivo
(S. aureus; S. hyicus; S. intermedius; S. delphini; ... )

|
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DTA ESTAFILOCOCICA
INTRODUQAO:
= E uma das causas mais frequentes de surtos de DTAs em todo mundo
quadros clinicos,'

=» Sua importancia, equivocamente, € menosprezada pela baixa gravidade dos

=>» Os surtos tem tendéncia de ocorrer repetidamente

I:> Producao da Enterotoxina

> 10° ufc/g

= Sua ocorréncia esta relacionada, geralmente, a duas falhas
Manipulagdo excessiva e/ou incorreta dos alimentos; ———{ CONTAMINACAO
 Exposicao dos alimentos a temperaturas perigosas; » MULTIPLICACAO
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Quorum Sense
Exposi¢ao a temperaturas perigosas
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Transcricao do gene da enterotoxina




DTA ESTAFILOCOCICA

ENTEROTOXINAS ESTAFILOCOCICAS:
= Quando ingeridas causam Intoxicacao Alimentar;
=> No Trato Digestoério determinam retroperistalse (emese);

= Dose Intoxicante: 0,1 ug (relatos de surtos com 0,5 ng/mL);

=>» Sao produzidas “pela maioria” (30 a 50%) das amostras de S. aureus;
=>» SE sao de natureza proteica;

= Sao resistentes ao pH gastrico e as enzimas digestivas;

= Sao termoestaveis (100°C/30 min);

=» Classificadas imunologicamente:

= ——— ~

> Mais frequentes: A, B, C, D,iE e G;!

Tipo F foi denominada de Toxina da Sindrome do Choque Téxico (TSST)



DTA ESTAFILOCOCICA

ENTEROTOXINAS ESTAFILOCOCICAS:

= Enterotoxina F passou a ser chamada de Toxina da Sindrome do Choque Toxico (TSST);
= SST é uma doencga causada por toxinas com acao de superantigenos;

=» Sistemicamente as Enterotoxinas B e C causam SST;
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ENTEROTOXINAS ESTAFILOCOCICAS:

=> No Trato Digestoério determinam retroperistalse (emese); Reflexo do
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DTA ESTAFILOCOCICA

CARACTERISTICAS DA DTA ESTAFILOCOCICA:
= Taxa de Ataque: ALTA;
=> Periodo de Incubacao: 30 minutos a 8 horas (Pl Médio: 2 - 4 h);

=» Sinais e Sintomas:

- “Especificos”: sialorréia, nauseas, vomitos;

» “Colaterais”: dor abdominal ou célicas intestinas, diarreia;

« “Eventuais”: cefaleia, tonteira, hipotensao, desidratacao;

=» Periodo de Estado: 1 a 2 dias;

\ Melhora com Medicacao Sintomatica e Hidratacao

= Taxa de Mortalidade: baixa (somente nos extremos etarios);
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CARACTERISTICAS DA DTA ESTAFILOCOCICA:
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DTA ESTAFILOCOCICA

ALIMENTOS ENVOLVIDOS NA DTA ESTAFILOCOCICA:

| Alimento Proteico | Alimento Proteico com
Baixa Carga Microbiana | Manipulagio I

Alimento Proteico de
Baixa Carga Microbiana
Altamente Manuseado

I Preparoie Pratos I

Exposicao a Temperaturas Perigosas I/\" -----------

.

Preparo Antecipado I'\,-




DTA ESTAFILOCOCICA

PARTICIPAGCAO DOS MANIPULADORES NA DTA ESTAFILOCOCICA:

Treinado no Procedimento de
Antissepsia da Pele das Maos
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DTA ESTAFILOCOCICA

ALIMENTOS ENVOLVIDOS NA DTA ESTAFILOCOCICA:

Raramente existe o envolvimento de matérias primas

S. aureus= Principal causa de Mastite Bovina

Mastite Sub-Clinica
“CALIFORNIA MASTITIS TESTE (CMT)”
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DIAGNOSTICO LABORATORIAL DA DTA ESTAFILOCOCICA:

= Contagem de Estafilococos do Grupo Coagulase Positiva:

- Agar Baird-Parker:
ldentificagdo Presuntiva Identificagdo Confirmatdria
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refrigerados oul_Para produtos a base de cames) G
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DTA ESTAFILOCOCICA

DIAGNOSTICO LABORATORIAL DA DTA ESTAFILOCOCICA:

= Pesquisa Termonuclease na Amostra de Alimento: .
squisa de clease na oS Homogeneizar

o Alimento
Aquecimento Estafilococos se Produzida nas mesmas Ny
doalimento ___,  multiplicou no condigdes que as SEs Filtrado do
antes do alimento antes do o Alimento
consumo aquecimento? DNAse
i Termgestavel
K\ | . Estafilococos Agar DNA Azl
) - produzem enzimas de Toluidina
-y B & extracelulares
- Rosa
DNAse Termonuclease

= Pesquisa da Enterotoxina Estafilococica (SE):

| Teste Imunologico
-K‘iqk + E> (Aglutinaggo, ELISA, ...)
Ag Ac | » |dentifica o Tipo Imunoldgico da SE




DTA ESTAFILOCOCICA

PREVENGAO DA DTA ESTAFILOCOCICA:

= Evitar a Manipulagcao Excessiva dos Alimentos (Cardapio de Risco);
= Evitar Exposi¢ao dos Alimento” a Temperaturas Perigosas;

= Treinamento dos Manipuladores de Alimentos no Procedimento de
Antissepsia da Pele das Maos;

=» Avaliacao Rotineira de Eficacia do Procedimento de Antissepsia da
Pele das Maos;

=» Controle Rotineiro dos Percentuais de Portadores Nasais;
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