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SUMARIO

A melhoria das condi¢des higiénico-sanitarias através das boas praticas de produgdo, de fabricagao,
o uso de programas de controle da qualidade na industria de alimentos durante o transporte,
armazenamento, processamento e distribui¢do, cada vez mais seguros e sistematicos, estdo
minimizando o aparecimento de enfermidades comuns de origem alimentar as populagdes.

No entanto, existe sempre, o potencial de transmissdo de microrganismos aos alimentos, por
contaminagoes direta e indireta durante a producdo, abate e venda de produtos de forma inadequada
e inconformidade na manipulagdo, no processamento e no acondicionamento.

De forma em geral, o mercado e a distribuicdo dos alimentos permite de sobremaneira a
disseminagdo de patdgenos em areas geograficas e em rebanhos sensiveis, que nao foram expostos.
O que mostra, a sanidade animal esta ligada a produgao de alimentos seguros e a saude das pessoas.
Ultimamente, a saude animal t€ém sido foco das aten¢des mundiais, pelo aparecimento de doengas
como Encefalopatia Espogiforme Bovina (EEB), "vaca louca" e a Influenza Aviaria, "gripe do
frango", causando preocupacdes as autoridades, a vigilancia sanitaria, a sociedade, afetando o
comércio de produtos e alimentos de muitos paises.

As enfermidades nos animais, de maneira em geral, sdo avaliadas de acordo com o potencial de
risco que ela representa para a saude humana e publica, zoonoses, o impacto econdmico na
producdo, a relagdo de morbidade e mortalidade e os custos de vacinagdo e tratamento.

A gestdo sanitaria das cadeias produtivas de caprinos e ovinos deve priorizar a promog¢ao a saude, a
prevencdo das doengas, a seguranca e a qualidade dos alimentos.

O artigo foca o potencial de transmissdo de enfermidades pela carne, leite e derivados de caprinos e
ovinos. O trabalho ¢ dividido em dois grupos: as enfermidades ocasionadas pela ingestdo de
alimentos contaminados, as denominadas intoxicagdes alimentares € as zoonoses que causam risco
para a saude humana e publica.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o aparecimento crescente de surtos mundiais de microrganismos passiveis de
serem veiculados pelo leite e derivados, como as salmoneloses, as colibaciloses (Escherichia coli
O157:H7, a E. coli O27:H20 enterotoxigénica), as listerioses (Listeria monocytogenes), as
campilobacterioses (Campylobacter jejuni), as micobacterioses e as iersinioses (Yersinia
enterocolitica), tém despertado a atengdo e preocupacdo de pesquisadores e das autoridades de
vigilancia sanitaria em todo o mundo (Fonseca & Santos, 2000).

O Centro de Controle e Prevencdo de Doengas (CDC) nos Estados Unidos sistematiza estudos e
informagdes com relagdo a enfermidades transmissiveis por alimentos. Os dados acumulados no



pais de 1973 a 1987 apresentaram 7.458 surtos e 237.545 casos humanos.

No Brasil, vérios surtos de intoxicagdo ou infec¢do alimentar, foram registrados, nos quais, o leite
e/ou derivados estavam envolvidos (Camara, 2002). Com o advento da pasteurizacao, os relatos de
doengas transmitidas pelo leite e seus derivados, como brucelose, tuberculose, difteria, febre Q e
uma série de gastroenterites, diminuiram.

Dentre as zoonoses, estima-se no mundo 64 tipos veiculadas por alimentos, das quais, de origem
bacteriana: 25, de origem virica: 7 e de origem parasitaria 32. No Brasil, em 1987, quatro dessas
zoonoses ocorriam em relacdo as infecgdes alimentares, sendo, Salmonella sp., Clostridium
perfringens, Escherichia coli e de intoxicacdes alimentares por enterotoxinas de Staphylococcus
aureus (Bobenrieth, 1987). E evidente que as zoonoses tenham aumentado em termo de nameros,
ndo em aparecimento, uma vez, que a distribuicdo global de alimentos, a movimentacdo de pessoas
e animais, permite oportunidades de disseminacdo de microrganismos entre varias formas.

A enfermidade de origem alimentar € caracterizada por um conjunto de sintomas gastricos,
envolvendo vomito, diarréia, dores abdominais e febre, que podem ocorrer individualmente ou em
combinacdo. Essas enfermidades sdo causadas por diversos grupos de microrganismos, como as
bactérias, fungos, protozoarios e virus. As bactérias sdo importantes pela sua diversidade.

As matérias primas de origem animal sdo freqlientemente contaminadas com microrganismos
devido a manipulagdo inadequada e através dos alimentos processados sdo veiculados ao
consumidor. As formas de contaminacdo dos alimentos podem ser por: condi¢des precarias
higiénico-sanitarias na fazenda e produgdo, a partir de pessoas ou animais doentes, durante a
manipulacdo e o processamento de alimentos, de d4gua contaminada e longo periodo de estocagem
em temperatura que permita o crescimento microbiano. Estas opera¢des quando isoladas ou
combinadas podem contribuir para o aumento da populagdo de microrganismos patdogenos e suas
toxinas nos alimentos.

Por exemplo, as micotoxinas se apresentam na superficie dos alimentos naquelas situacdes em que
as condi¢cdes de conservacdo e armazenamento sejam inadequadas. O leite e a carne, também,
poderdo conter micotoxinas, caso estes, sejam oriundos de animais que se alimentaram de ragdes
provenientes de produtos vegetais onde houvesse, ocorrido a producdo dessas toxinas.

As zoonoses apresentam um potencial de disseminagdo através dos alimentos, ¢ fator de elevada
importancia e preocupacao das autoridades veterinarias e de saude publica. Alguns estudiosos em
sanidade animal continuam considerando que as zoonoses cldssicas como: a tuberculose, a
brucelose, a triquinelose e a cisticercose sdo questdes prioritarias no campo da salubridade dos
alimentos. A introdu¢do de microrganismos mais virulentos na cadeia alimentar merece atencao,
além de que, muitos destes apresentam caracteristica de se multiplicar ¢ mudar rapidamente,
adaptando a novos ambientes. Outro aspecto nas cadeias produtivas de carne, leite e derivados ¢
com relagdo ao impacto econdmico causando perdas imensuraveis.

Em caprinos e ovinos varios patogenos foram isolados e identificados dentre eles: Chlamydia sp,
Brucella ovis e B. melitensis, Campylobacter sp, Leptospira sp, Mycoplasma mycoides,
Mycoplasma agalactiae, Salmonella abortus ovis, dentre outros. No Nordeste do Brasil, uma
pesquisa de soro-aglutininas em caprinos foram relatados Chlamydia psittaci, Corynebacterium
pseudotuberculosis, Mycoplasma sp evidenciando a presenga destes patdgenos na regido.
Pesquisadores relataram o aparecimento de casos de doengas em caprinos e ovinos de uma forma
em geral demonstrando o potencial de risco de dissemina¢do dos microrganismos através da carne,
leite e derivados.



O objetivo do artigo ¢ apresentar um conjunto de informagdes, estruturadas sobre o potencial de
transmissdo de enfermidades pela carne, leite e derivados de caprinos e ovinos. O tema € vasto e
complexo, entretanto, pretende-se de forma sucinta apresentar as infec¢des e intoxicagdes
alimentares e as zoonoses.

Crescimento de Patogenos nos Alimentos

As caracteristicas nutricionais dos alimentos e fatores, dentre eles: a temperatura do ambiente e do
produto, o pH, a 4gua, o ambiente em geral e os manipuladores t€ém importancia no crescimento e
na sobrevivéncia dos microrganismos nos alimentos. Os alimentos basicamente sdo meios de
cultura e qualquer condicdo inadequada citada anteriormente, leva ao crescimento de
microrganismos quer seja contaminantes e/ou patdégenos.

A maioria dos microrganismos nos alimentos sdo sensiveis as altas temperaturas e, por isso, sao
destruidos pela fervura dos alimentos, ou pelos processos de pasteurizagdo. Encontram-se neste
caso as infecgdes causadas por bactérias ndo esporuladas, do género Salmonella, Brucella,
Escherichia ou o proprio agente da tuberculose, que podem ser perfeitamente destruidas pela
pasteurizagdo. As carnes frescas, o leite cru e os derivados obtidos a partir de animais infetados por
aqueles microrganismos sdo casos preocupantes a satde dos consumidores. Ja os leites ultra-
pasteurizados e pasteurizados constituem alimentos seguros, pois este tratamento térmico permite a
destrui¢do dos agentes bacterianos que eventualmente possam existir.

Algumas espécies dos géneros Bacillus e Clostridium provocam intoxicagdes alimentares, devido a
ingestdo de alimentos com toxinas pré-formadas, produzidas e liberadas por aqueles tipos
bacterianos. Havendo condi¢des favordveis ao crescimento estas espécies bacterianas produzem
esporos que podem resistir aos processos normais de fervura ou de pasteurizacao e que produzem
potentes toxinas nos alimentos.

A temperatura como foi citada influencia o crescimento da atividade microbiana nos alimentos. O
Clostridium perfringens pode desenvolver entre uma temperatura de 15°C a 50°C fazendo com que
a conservagao dos alimentos aquela refrigeracao € suficiente para inibir o crescimento desta espécie.
Ja o género Salmonella tem habilidade minima de crescimento a temperatura de 7°C, esta apresenta
um valor superior as temperaturas de refrigeracdo comerciais. Nos frigorificos caseiros e
domésticos a conservacdo de carnes por refrigeragdo podera ndo impedir o crescimento de
Salmonella sp. A espécie Staphylococcus aureus e algumas cepas de Clostridium botulinum nao
crescem a temperaturas inferiores a 10°C, mas o C. botulinum tipo E pode crescer a temperatura de
aproximadamente 4°C.

Enfermidades e Intoxica¢Oes Alimentares

As enfermidades e as intoxicagdes alimentares sdo produzidas por bactérias com habilidade de
crescimento no interior do sistema gastrointestinal, capazes de invadir os tecidos e os fluidos
organicos do hospedeiro e/ou de produzir toxinas nos alimentos. A interagdo da toxina no intestino
ocasiona a condi¢do patoldgica.

Pesquisas realizadas indicam que algumas enfermidades sdo transmitidas aos seres humanos por
animais clinicamente sadios, ndo se enquadrando, portanto, no conceito classico de zoonose.
Exemplos estes identificados nesse estudo indicam a Salmonella enteritidis, Campylobacter jejuni,
Escherichia coli O157:H7, Clostridium perfringens, Yersinia enterocolitica e Listeria
monocytogenes.

As principais espécies bacterianas envolvidas com as enfermidades e intoxicagdes alimentares sdo
as seguintes:



ESCHERICHIA COLI

Apresenta-se em forma de bastonetes retos, méveis por flagelo ou imdveis, ndo esporulados, Gram
negativos e anaerébios facultativos. E um habitante normal do intestino dos seres humanos e dos
animais, que em situacdes podem causar infec¢des. De acordo com a forma de infeccdo, trés cepas
diferentes podem ser encontradas:

1. As oportunistas, em geral, indcuas no seu habitat natural, ocasionando problemas se alcancarem
outros locais no hospedeiro;

2. As enteropatogénicas, sdo invasivas e causam lesdes na mucosa do intestino, evidenciando as
gastroenterites;

3. As enterotoxigénicas, ndo sdo invasivas mas produzem enterotoxinas que atuam ao nivel da
membrana das células.

Um dos aspectos com relagdo a contaminag@o dos alimentos quer seja carne, leite e derivados por E.
coli refere-se em algum momento a polui¢do fecal durante a manipulagdo e processamento dos
alimentos. Um dos casos mais alarmantes de infec¢dao alimentar por E. coli ocorreu nos Estados
Unidos, nos anos 80, por ingestao de queijo Camembert contaminado.

Sintomas

Caracterizam-se pelo aparecimento de diarréias, febre e nauseas que, normalmente, aparecem 6 a 36
horas apés a ingestdo do alimento contaminado.

Nos animais a enfermidade denomina-se colibacilose. Cepas patogénicas de Escherichia coli
ocorrem de forma sistémica, em cordeiros de 2-6 semanas resultando em morte rapida ou por artrite
e meningite. A forma entérica, se manifesta por diarréia clara em cordeiros de até 3 dias de vida. E
uma enfermidade oportunista, que acomete animais criados em regime intensivo, a transmissao
ocorre, principalmente, através das vias oral e umbilical. Para esta enfermidade, h4a vacina para
cepas entéricas.

SALMONELLA

A salmonelose ¢ motivo de preocupagdo a saude publica, devido a sua capacidade de produzir
infecgdes que variam, desde gastroenterites, a infeccdes sérias como septicemia, infecgdes
localizadas, febre tifoide e paratifoide.

A enfermidade ¢ denominada de salmonelose e inclui o género Salmonella com véarias espécies
patogénicas para o homem e os animais. Pertence a familia das Enterobacteriaciae, Gram negativos,
moveis por flagelos, anaerdbios facultativos, sendo, os focos principais de infeccdo as fezes
humanas e de animais. O agente da febre tiféide a S.typhi ¢ uma das mais importantes. Outras
espécies estdao associadas as infecgdes alimentares como S. typhimurium, S. enteritidis € S. newport,
sendo a S. typhimurium causadora dos maiores surtos encontrados na literatura. Esta espécie produz
uma proteina enterotoxina de natureza lipopolissacaride.

Entre os alimentos mais implicados em surtos de salmonelose em humanos, destacam-se carnes
frescas, ovos, e leite, bem como os produtos derivados dos trés (Bryan, 1982)

Sintomas

O PI da enfermidade ¢ de 5 a 72 horas, em geral de 12 a 36 horas. Diarréia, dor abdominal,
calafrios, febre, vomitos, desidratagdo, prostragdo, anorexia, cefalalgia e mal-estar sdo os sinais e
sintomas clinicos mais comuns, podendo haver também septicemia e infec¢do focal (osteomielite,
meningite, pneumonia, pielonefrite, endocardite e artrite supurativa). Em criangas, idosos e pessoas
imunodeprimidas, a salmonelose pode apresentar um quadro grave, podendo levar a morte (CDC
2001).



Infecc¢des por Salmonella em bovinos leiteiros sdo comuns. A infec¢do quase sempre se origina em
uma vaca que elimina o agente com as fezes, mas que também pode ser eliminado pelo leite (Acha
& Zefries, 1986).

Nos caprinos e ovinos a enfermidade se manifesta por septicemia aguda nos jovens e enterite aguda
ou cronica nos adultos. Nos ovinos, ¢ comum o aborto nas ultimas 6 semanas de gestagdo. A via de
contdgio se da por ingestdo de bactérias em materiais contaminados (abortos e excretas de animais
infectados). E uma doenca oportunista, altamente contagiosa e zoonose.

CAMPYLOBACTER

Neste grupo refere-se a espécie C. jejuni, com morfologia em forma de bastonetes espiralados, ndo
esporulados, moéveis por um unico flagelo polar, Gram negativo e microaerdfilo. O género
Campylobacter ¢ responséavel por enterites agudas, comparavel as provocadas pelas salmonelas.
Esta espécie de preferéncia tem como habitat o trato intestinal e oral de animais, como ovinos, aves,
cdes e gatos. As infeccdes alimentares associadas a esta espécie tém ocorrido pela ingestdo de
produtos lacteos.

Os principais alimentos implicados nos surtos humanos de campilobacteriose sdo: leite cru, leite
pasteurizado contaminado, figado e carne de bovinos, mariscos crus, vegetais, agua, carne de frango
insuficientemente cozida, € hamburguer cru

Sintomas

O periodo de incubagao (PI) ¢ de 1 a 7 dias, em geral os primeiros sintomas surgem em 3 a 5 dias.
Os sinais ¢ sintomas mais comuns sdo: diarréia, dor abdominal, febre, anorexia, mal-estar,
cefalalgia, mialgia, nduseas, vomitos e artralgia. A duracdo acontece entre 1 a 5 dias (Bryan, 1982).

CLOSTRIDIUM

As clostridioses sd3o um complexo de enfermidades (infeccdes e intoxicagdes) causadas por
bactérias anaerobias do género Clostridium. O mecanismo de acdo dos agentes do género
Clostridium sdo basicamente producdo de toxinas e invasdo de tecidos, a penetra¢do no organismo
animal ocorre na forma esporulada pela ingestdo de alimentos contaminados, ferimentos ou
inalagdo. As toxinas por sua vez sdo produzidas no organismo animal ou sdo ingeridas pré-formadas
(Blood & Henderson, 1999).

Neste género inclui-se a espécie C. perfringens responsavel pela produgdo de uma enterotoxina de
natureza protéica e sensivel ao calor. Sdo bactérias em forma de bastonetes, esporuladas, com
flagelos e Gram positivas. Possui como locais preferenciais o solo, os sedimentos de d4guas doces e
o intestino dos animais e dos seres humanos.

As infecgdes por Clostridium perfringens estdo associadas com a ingestdo de alimentos como
carnes ou frangos pré-cozidos e sem a devida e adequada refrigeracdo, permitindo assim a
germinagdo dos esporos que sobrevivem a pré-fervura. Apds a germinagao dos esporos, esta espécie
tem a capacidade de crescer a uma temperatura de 45°C e a pH 7 em curto espaco de tempo.

Sintomas
Sao caracterizados pelo aparecimento de dores abdominais, nduseas e diarréias. Normalmente, nao
ocorrem vOmitos nem febres. Os sintomas se iniciam logo apds a ingestdo dos alimentos

contaminados, sendo, o pico destes, entre 8 a 20 horas.

Nos animais a doenga ¢ denominada enterotoxemia causada pelo C. perfringens tipos B, C e D.



Acomete animais jovens com maior freqliéncia. A ocorréncia da enfermidade estd relacionada a
fatores adversos que podem levar a alteracdes na microbiota ruminal. Os animais acometidos
apresentam depressdo, ataxia e quadros diarreicos podem ocorrer.

As clostridioses em pequenos ruminantes se ndo diagnosticadas com rapidez podem levar a perdas
econdmicas considerdveis no rebanho. O diagnostico ¢ baseado no isolamento do agente e na
detec¢do da toxina por técnicas como imunofluorescéncia, inoculagdo em camundongos, ELISA e
técnicas moleculares. E de extrema importancia o histérico do rebanho com relagio a vacinagio e
sinais clinicos.

Em decorréncia das caracteristicas ecoldgicas dos agentes que fazem parte da microbiota digestiva
dos animais e do solo, e pela sua forma de resisténcia na natureza, a erradicagdo das clostridioses ¢
praticamente impossivel. O controle e a profilaxia devem basear-se em medidas adequadas de
manejo que reduzam os fatores predisponentes e vacinagdes sistematicas de todo o rebanho. As
vacinas podem ser toxodides e/ou bacterinas. Estas devem ser administradas em duas doses
intervaladas de 4-6 semanas e reforco aos 12 meses. Exceto, a C. haemolyticum que deverd ser
realizada semestralmente.

INTOXICACAO ALIMENTAR DE ORIGEM BACTERIANA
Refere-se ao estado patologico provocado pela ingestdo de alimentos contaminados por toxinas
(exotoxinas), produzidas por microrganismos, como resultado do seu crescimento nos alimentos.

CLOSTRIDIUM BOTULINUM

E responsavel pela enfermidade conhecida como botulismo, uma intoxicagdo alimentar grave que
pode ser fatal para os seres humanos causando perturbacdes neuroparaliticas. Este microrganismo
apresenta morfologia em forma de bastonetes, Gram positivo, dispostos em pares ou em cadeia,
moveis por flagelos e anaerdbios. O seu habitat preferencial ¢ o mesmo do C. perfringens. Esta
espécie produz potentes e diferentes toxinas classificadas de A até G, com caracteristica
termoresistentes, somente destruidas pelo aquecimento a 80°C, durante 30 minutos ou a 100°C,
durante 10 minutos. Os esporos estdo distribuidos no solo, presentes com freqiiéncia em produtos
agricolas, inclusive no mel, em sedimentos marinhos e nas vias intestinais dos peixes. Produtos
alimenticios preparados ou conservados por métodos que ndo destroem os esporos do C. botulinum,
permite a formagao de toxinas.

O botulismo cléssico (alimentar) ¢ adquirido através da ingestdo de alimentos contaminados com a
toxina botulinica. O botulismo do lactente ocorre por ingestdo dos esporos botulinicos que
proliferam nas vias intestinais. Os alimentos mais predispostos a contaminagdo pela producdo
destas toxinas sdo aqueles sujeitos a alguns tratamentos térmicos com vista a sua conservagao € que
ndo permitem a destruicdo dos esporos do C. botulinum (alimentos enlatados, em conserva ou os
defumados).

Sintomas

Caracterizam-se o botulismo cldssico por comprometimento agudo e bilateral de pares cranianos,
por fraqueza e paralisia flacida das vias descendentes. Pode estar associado a secura na boca,
disfagia (dificuldade em deglutir), perda da visdo, e fraqueza muscular progressiva que evolui para
paralisia respiratoria. Tremores e vomitos podem estar presentes. O botulismo do lactente atinge
menores de um ano e ocasionalmente, adultos, caracteriza-se por tremores, falta de apetite, fraqueza
muscular, disfagia, podendo levar a insuficiéncia e parada respiratoria. Os sintomas manifestam-se
entre 12 a 36 horas apds a ingestdo dos alimentos podendo o 6bito ocorrer dentro de um dia apds o
aparecimento dos primeiros sintomas.



STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Sdo bactérias com forma esférica, imoveis, ndo esporulados, Gram positivos e anaerobios
facultativos. A contaminacao dos alimentos pode acontecer pelos manipuladores de alimentos,
portadores de infec¢des piogénicas ou de portadores sdos, que apresentam as bactérias no nariz, na
garganta ou a superficie das maos. Os reservatorios principais de S. aureus sdo fossas nasais do
homem, uberes de vacas e ovelhas com mastite, aves com artrites ou contusdes. Secrecdes do nariz
e garganta; maos; feridas, queimaduras, furtinculos, pustulas; erupcdes acneiformes e fezes sao as
principais fontes de transmissdo de S. Aureus.

O agente causador da intoxicagdo ndo ¢ o microrganismo em si, mas a sua enterotoxina liberada no
alimento durante o seu crescimento. A exotoxina ¢ termorresistente, ndo afetada pela exposi¢ao a
uma temperatura de 100°C, durante 30 minutos. Os alimentos mais susceptiveis a produgdo da
toxina estafilococica sdo os cremes mal armazenados e refrigerados, as carnes preparadas
inadequadamente, os sanduiches e o leite.

A importancia do Staphylococcus aureus sob o ponto de vista de saude publica tem sido
evidenciado através de levantamentos epidemioldgicos relacionando-o a toxinfecgdes alimentares
relatadas em todo mundo. Pesquisas indicam como um dos principais microrganismos
contaminantes do leite cru no Brasil e no mundo, e milhares de pessoas tém sido vitimas de
intoxicagao alimentar devido a ingestdo de alimentos contendo enterotoxina estafilocdcica

Um alimento de origem vegetal ¢ contaminado na origem, se na irriga¢do do mesmo for usada agua
contaminada ou o préprio solo estiver contaminado. No caso de um alimento de origem animal ou
de um alimento processado em fabrica, a contamina¢do pode ocorrer também através da agua
utilizada para consumo do animal, na lavagem das instalacdes e maquinaria ou se essa agua for
utilizada como ingrediente do produto final.

O manipulador de alimentos ¢ um elemento de alto risco, porque o homem ¢ uma das maiores
fontes de microrganismos.

As contaminagdes ocorrem a:

Mas praticas de higiene pessoal e geral,

Deficientes condi¢des de armazenamento;

Cocgao insuficiente e a baixas temperaturas;

Preparagdes de alimentos com muita antecedéncia (conservacao inadequada);
Manipuladores portadores de microrganismos patogénicos.

Para evitar contaminagdes ¢ necessario serem observadas e praticadas regras de higiene e de
conservagdao muito rigidas, como por exemplo: ndo deixar alimentos no intervalo de temperatura
compreendido entre 5°C e 65°C (considerada zona de perigo); nao acondicionar ou preparar, no
mesmo local; produtos crus e confeccionados; ndo juntar alimentos de origem animal com
alimentos de origem vegetal; sujeitar os alimentos a altas temperaturas sempre que possivel e
controlar a satide dos manipuladores.

Nem todas as estirpes de Staphylococcus sdo enterotoxigénicas, pois pode ocorrer do alimento estar
contaminado com o microrganismo sem, contudo, resultar em toxinfec¢ao alimentar. E importante
verificar se na analise de um alimento for isolado o microrganismo este ¢ enterotoxigénico.

Na andlise de alimentos envolvidos, ou ndo, em surtos de toxinfec¢do alimentar, inicia-se pela
identificacao do agente etioldgico, capacidade de produzir toxina, e sempre que possivel, encontrar



a origem da contaminacdo. Em uma etapa posterior possiveis solu¢des devem ser sugeridas para a
manutengao das condi¢des higiénico-sanitarias, quer sejam do rebanho animal, dos manipuladores
de animais ou de fabricacao de laticinios, ou do estabelecimento manufaturado.

Sintomas

O PI em humanos ¢ de 1 a 7 horas, geralmente de 2 a 4 horas. A enfermidade tem um comeco
rapido com o aparecimento de nauseas, salivagdo excessiva, vomitos, dores abdominais, diarréia,
desidratacgdo, transpiracdo, debilidade, prostracdo, auséncia de febre, com duracdo de 1 a 2 dias.

Apesar de S. aureus ser um dos microrganismos mais prevalentes em mastites bovinas e caprinas,
sendo encontrado com freqiiéncia no leite cru, ele ndo ¢ um bom competidor da microbiota normal
do leite e ndo se desenvolve em baixas temperaturas. Além disso, apenas uma parcela das amostras
de S. aureus sdo produtoras de enterotoxinas. Talvez por essas razdes, a grande maioria de surtos €
devida a amostras humanas, com menor participacdo de amostras oriundas de bovinos ou de outros
animais (Acha e Szyfries 1986).

INTOXICACAO ALIMENTAR POR FUNGOS

Algumas espécies de fungos como o Aspergillus, Penicillium e Fusarium produzem produtos
toxicos, chamados de micotoxinas. As micotoxinas sao metabolitos na maioria termo-estavel. Estes
podem resistir a determinados tratamentos térmicos ou processos de desidratacdo, que sdo
suficientes para destruir o micélio vegetativo dos fungos que as produzem. Outra caracteristica das
micotoxinas ¢ de circular na cadeia alimentar da carne e do leite sem serem destruidas. Isto significa
que alimentos de origem animal podem estar contaminados por micotoxinas, no caso, se 0 animal
tiver sido alimentado por ragdes previamente contaminadas.

ZOONOSES

LISTERIA

Infeccdo esporadica com distribui¢do mundial ocorrendo em climas temperado, tropical e frio.
Encontra-se neste grupo a espécie Listeria monocytogenes, com morfologia em forma de bastonetes
curto, Gram positivos, ndo tem esporos, moveis por flagelos, microaerdfilos e anaerdbios
facultativos. Afeta uma variedade de animais, passaros € o ser humano. Apresenta grande
importancia para a satide publica por causar infec¢do como meningite, encefalite e aborto.

As principais fontes de L. monocytogenes para o ser humano sdo: tecidos, urina ou leite de animais
infectados e fontes ambientais, Os microrganismos sdo encontrados distribuidos no ambiente, com
presenca particularmente na matéria organica em decomposi¢do. Apresenta habilidade de
crescimento a 4°C. As infecgdes por L. monocytogenes encontram-se usualmente associadas ao leite
cru ou inadequadamente pasteurizado, a carnes frescas, em particular carne de porco e frango.

Sintomas
O PI da enfermidade ¢ desconhecido, provavelmente 4 dias a 3 semanas. Os principais sinais e
sintomas sao: febre, cefalalgia, niuseas, vOmitos, monocitose, meningite, septicemia, abortos,

lesdes externas ou internas localizadas e faringite.

A listeriose humana acomete principalmente recém-nascidos, gestantes e idosos. Quadro patologico
de meningite. Pode provocar abortos. O aparecimento dos sintomas apos a ingestdo do alimento



contaminado ¢ muito variavel e ocorre com particular incidéncia nos recém-nascidos e nos idosos
(meningite). Os maiores riscos envolvem alimentos de origem animal contaminados por L.
monocytogenes quando existem falhas de carater higiénico-sanitdrias nas linhas de producao, sendo
os principais alimentos implicados: leite, possivelmente produtos lacteos (creme, leite dcido, queijo
fresco), ovos e carnes (Bryan, 1982; Franco & Landgraf, 1996).

Nos animais, a Listeriose € caracterizada por sintomas como depressdo, febre, mudanca de
comportamento em termos de orientagdo, indiferenca ao ambiente, isolados, tendem apoiar a cabega
em objeto estavel como cerca e muro, com quadro de encefalite e miningoencefalite em seguida. A
doenga se apresenta normalmente entre o periodo do inverno a primavera. O pH alcalino da silagem
aumenta as chances de multiplicagdo da L. monocytogenes. O aparecimento dos sintomas ocorre 10
dias ou mais, apOs os animais se alimentarem de silagem de péssima qualidade.

BRUCELLA

A brucelose ¢ uma enfermidade que acomete os animas e os seres humanos. Apresenta risco de
contaminagdo humana pelo contato direto com material de origem animal infectado. Animais
doentes eliminam a bactéria no ambiente através de partos, abortos e pelo o leite. A bactéria
responsavel nos bovinos ¢ a Brucella abortus, a B. melitensis nos caprinos. B. ovis nos ovinos ¢ a B.
suis nos suinos. Sao microrganismos de forma em cocobacilos, iméveis, Gram negativos e aerdbios.
Qualquer das trés espécies tem habilidade de causar a infec¢do nos seres humanos sendo a principal
via por ingestdo de leite cru e/ou derivados, queijos frescos provenientes de animais infectados.

No Brasil, ainda ndo foi relatada a ocorréncia de B. melitensis, a forma mais patogénica ao ser
humano (Bryan, 1982).

Sintomas

Caracterizam-se pelo aparecimento de dores musculares generalizadas, artralgias, mialgias, tontura,
cefaléia, calafrios, transpiracdo, insdnia, mal-estar em geral, perda de peso, anorexia, e febre
insidiosa. Esta doenga apresenta-se por longos periodos de incubagdo variando entre cerca de 5 a 30
dias ou mais. Outros sintomas como aborto, epididimite e orquite sdo evidentes com o passar do
tempo.

A brucelose nos ovinos causa o0s abortos sucessivos em um mesmo animal, embora estes
apresentem maior resisténcia a infeccdo. A Brucella ovis causa também alteracdes testiculares
(epididimite) em carneiros. A epididimite ¢ usualmente unilateral, evoluindo para atrofia testicular
na fase cronica e baixa fertilidade. A transmissdo ocorre por ingestdo e/ou contato sexual com
descargas genitais, posterior a qual, facilmente surgem surtos no rebanho. Desta forma, qualquer
animal positivo ao exame de brucelose, todo o rebanho serd considerado infectado, sendo
recomendado a vacina¢ao em massa, exceto nos machos.

Na espécie caprina a enfermidade se deve a Brucella melitensis (biovares 1, 2 e 3) sendo o
isolamento em menor freqiiéncia, podendo ocorrer em um mesmo animal, um sé aborto ao final da
gestagdo. A infec¢do causada por B. ovis provoca epididimite, orquite e as vezes abortos
esporadicos. As ovelhas se infectam também por B. melitensis devido a criacdo em conjunto com
cabras. Azevedo et al. (1999), diagnosticaram em propriedades no Rio Grande do Norte, 13 (11,3%
de 115) ovinos sororeagentes. Tonin et al., (1997), analisaram 104 amostras de soro caprino
provenientes de Nova Friburgo-RJ, das quais, 9 (8,7%) foram soropositivas, 33 animais do total,
haviam abortado um més antes da coleta e o resultado nestes foi de 6 (37,5%) sororeagentes.



O microrganismo tem a habilidade de permanecer em periodo de laténcia, de forma que os animais
nascidos de maes infectadas e que ingerem o leite contaminado apresentam sorologia negativa
somente desenvolvendo a infec¢do na idade adulta (primeira gestacdo). Neste periodo, pode ocorrer
a eliminacdo pelos fluxos vaginal (uma das principais fontes de eliminagdo), sémen, leite € em
menor escala a urina e as fezes. No ambiente estes microrganismos ndo tem capacidade de
sobrevivéncia uma vez que sdo inativados e destruidos pela luz solar. Nos ambientes com umidade
elevada, baixa claridade e falta de limpeza e higienizagdo, estes microrganismos podem sobreviver
durante meses. O contagio pode ser via oral e respiratdria pelo contato estreito entre animais ou por
ingestdo de materiais contaminados. Também pode ocorrer transmissdo genital em ambos os
sentidos, pelas vias da conjuntiva e cutanea. O contagio vertical ¢ de relevancia.

Os sintomas de carater secundario como febre, depressdo, mamite, artrite, poderdo passar
despercebidos quando o sistema de criagdo € extensivo.

TUBERCULOSE

O Mycobacterium bovis, causador da tuberculose bovina, é responsavel por parte dos casos de
tuberculose em humanos, parcela esta desconhecida no Brasil. Estima-se que o M. bovis seja
responsavel por 3% de todas as formas de tuberculose humana na América Latina (Cosivi et al.
1998). De acordo com a Organizacao Mundial de Saude (OMS, 1993), a infecgdo pelo M. bovis ¢
responsavel por aproximadamente 5% dos casos humanos de tuberculose no Brasil, sugerindo a
importancia de maior controle da transmissao de bovinos a humanos no Pais.

Nos seres humanos, a prevencao da infeccdo por M. bovis baseia-se na pasteurizagdo do leite,
vigilancia sanitdria nos abatedouros, na vacinacdo (BCG) e, principalmente, no controle e
erradicacdo da tuberculose bovina, prevenindo também a transmissdo a outras espécies animais. A
tuberculose ¢, geralmente, rara e esporddica em ovinos. Segundo Acha & Szryfres (1980), a
prevaléncia em caprinos parece ser baixa, fato que pode ser devido ao abate doméstico (Nicoletti,
1987). Esta espécie ¢ susceptivel ao Mycobacterium bovis, que sofre mais comumente de
tuberculose pulmonar, na qual, pode infectar os bovinos, reservatério principal do agente. Cordes et
al. (1981), necropsiaram 26 ovinos e encontraram inumeras lesdes no pulmao (17; 65%), figado
(17; 65%), baco (7; 27%), intestino (6; 23%), coracao (3; 12%) e nos rins (3; 12%).

O diagnodstico da tuberculose bovina ganhou eficacia gragas a combinagdo de técnicas mais
sensiveis e especificas (provas sorologicas/andlises de amostras de sangue) e métodos mais rapidos
de identificagdo da Mycobacterium bovis (cultivo em meio liquido ou provas de amplificagdo em
cadeia de polimerase); também através de uma série de analises epidemiologicas e a técnica da
impressao digital do DNA, otimizando as medidas de controle.

A administracdo da vacina BCG (Bacilo de Calmette-Guérin), em doses baixas confere protecao
contra a M. bovis, tanto no rebanho bovino como nos cervos criados em cativeiro. A vacina¢ao no
meio real oferece, no futuro, novas possibilidades de luta contra a tuberculose em paises que
carecem, atualmente, de um programa obrigatério de controle da enfermidade ou cuja fauna
selvagem alberga reservatorios da infec¢ao.

Em alguns paises, a existéncia de reservatorios selvagens da tuberculose cria obstaculos para a
erradicacdo da enfermidade no rebanho bovino. Nesses paises, o controle da infec¢do depende de
manter as populacdes dos reservatorios selvagens a niveis de baixa densidade durante periodos
prolongados. Outros paises, entretanto, descartaram tal procedimento em razao de seu elevado custo
ou das repercussdes ambientais. No futuro, a vacinagdo das populagdes da fauna selvagem, que
funcionam como reservatérios, podera constituir numa solugdo alternativa (Lebbie, 1992).



TOXOPLASMA

A toxoplasmose ¢ uma doenca causada pelo protozoario intracelular obrigatdrio Toxoplasma gondii.
E de distribui¢do mundial e se encontra parasitando uma grande diversidade de hospedeiros como
os gatos de fundamental importancia para o ciclo de vida do parasita, onde se reproduzem e sao
eliminados pelas fezes, causando problemas também nos seres humanos, aves, bovinos, ovinos,
suinos, caprinos, animais silvestres e caes.

O ser humano pode se contaminar através da ingestdo de oocistos, uma forma do parasita que se
encontra no solo, areia, latas de lixo ou em qualquer local onde os animais defecam, disseminando-
se através de transportadores como moscas e baratas; ingerindo cistos de carne crua e mal cozida,
especialmente do porco e dos ovinos; ou por infecgdo através da placenta - as mulheres que se
infectam durante a gestagdo podem contaminar os fetos. Isto pode provocar, por exemplo,
nascimento prematuro da crianga e infeccdo com sintomas graves.

O periodo de incubagdo varia de 5 a 25 dias, quando se relaciona a ingestdo de carne e contato com
animais infectados. Nao ha transmissao direta entre uma pessoa a outra, com excec¢ado das infeccoes
intra-uterina.

Sintomas

Em alguns aspectos o ser humano pode se contaminar e nao saber. O organismo consegue controlar
0 parasita que permanece no corpo, mas sem provocar a doenca propriamente dita. Existem varias
formas da doenga. Nos casos agudos, os sintomas sdo febre, manchas no corpo, inguas e dor na
garganta. Quando o toxoplasma atinge o olho, a retina, a pessoa pode ver manchas ou perder parte
da visdo. Nos pacientes em estados que provocam diminui¢do da defesa (imunidade) do organismo,
como portadores do virus HIV, existe um risco maior da toxoplasmose atingir o cérebro - causando
dor de cabeca, tonturas, paralisias no corpo e convulsdes - ou varios outros 6rgados como coragao,
pulmdes e o cérebro.

O diagnostico depende dos sintomas e da histdria clinica do paciente. Além disso, exames de
sangue especificos (sorologia) que detectam a presenca de anticorpos contra o toxoplasma sdo
necessarios. O resultado positivo nem sempre significa o desenvolvimento da doenca, a pessoa pode
ter a infeccao sem estar doente.

Existe tratamento para a toxoplasmose com antibioticos, mas nem sempre a pessoa com a infec¢ao
pelo toxoplasma deve tomar os remédios. Se a infec¢do ocorre durante a gravidez, a gestante deve
ser tratada para prevenir a doenca no bebé. As criancas com toxoplasmose congénita (adquirida pela
passagem do toxoplasma através da placenta) devem ser tratadas o mais rapido possivel para
prevenir as seqiielas das lesdes nos olhos e no cérebro.

Alguns aspectos quanto a prevencdo devem ser praticados como: lavar as maos apos o contato com
o solo; evitar a ingestdo de carnes cruas ou mal cozidas; lavar as maos apds o manuseio de carne
crua; lavar bem as frutas e verduras antes de comé-las; evitar contato com fezes de gatos (uso de
luvas plésticas, por exemplo, quando for lidar com o local onde os gatos defecam); incinerar as
fezes dos gatos.

CONSIDERACOES

Os aspectos abordados neste artigo demonstram a enorme diversidade dos microrganismos e das
variadas toxinas produzidas, que prejudicam os alimentos e os consumidores levando problemas a
saude publica. Apesar disto, o potencial de risco de infec¢des, de intoxicacdes alimentares e de
zoonoses sa0 pequenos, pois, os métodos e processos de controle microbiano melhoraram
permitindo, se rigorosamente aplicado, produzir alimentos com qualidade e portanto seguros, do



ponto de vista sanitario, para os consumidores.

As novas oportunidades de desenvolvimento como o turismo e a comercializagdo local, nacional e
internacional de alimentos em franca ascensdo com o advento da globalizacdo, conduzem a
importantes beneficios sociais € econdmicos, mas podem facilitar a disseminagdo de patdogenos nas
populagoes.

As praticas pecudrias de producdo, de fabricacdo, de conservagdo e o armazenamento estao
continuamente mudando o que podem também gerar novas pressdes seletivas sobre os agentes
microbianos relacionados a viruléncia.

Garantir a seguranca do consumidor tem se convertido em uma responsabilidade que envolve
diversas especialidades. Um gestdo efetiva do controle dos riscos, de perigos microbioldgicos e
pontos criticos na cadeia alimentar de caprinos e ovinos requer atencdo desde a producdo até o
consumo envolvendo todas as partes interessadas.

Produtores, processadores, manipuladores e consumidores, todos t€ém a responsabilidade de
assegurar um alimento in6cuo para o consumo, diminuindo cada vez mais os surtos de infec¢des e
intoxicagdes alimentares.

Esfor¢os de unido em torno de uma meta fundamental como, o melhoramento global das condigdes
sanitarias e ambientais, redundara em beneficios reciprocos para o comércio, o turismo, a
produtividade, a salubridade dos alimentos e a qualidade de vida das populacdes.
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