


TIC

Campylobacter



Campilobacteriose

TIA frequente em paises industrializados;

Varias especies responsaveis por gastroenterites -> C. jejuni € 0
mais frequente;

Campilobacterioses => varias semelhancas com as salmoneloses:
INVASIVAS, FEBRIS, SEVERAS, POR VEZES MORTAIS.

Principal reservatorio: intestino dos animais (domésticos e
selvagens) -> frequentemente PORTADORES CRONICOS =>
alimentos de origem animal sao o0s principais veiculos deste
agente.



Campylobacter - AGENTE

e Ainda doenca emergente:

— Técnicas de isolamento disponiveis a partir dos anos 70

— Causa provavel de doenca em humanos durante muitos anos

— 12infeccao documentada em humanos em 1938

TABLE 23-1, Campylobacter, Helicobacter
and Related Species Associated With

Intestinal Group
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Clinical Manifestations of Human Infection

Gastric Group
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H heilmanmi
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Campylobacter - AGENTE 2 i ‘. S

Forma espiralada; o v

Gram negativo; - v =
Habitat: intestino de animais de sangue quente (++ aves, bovinos e
suinos);
Baixa DMI.




Campylobacter - AGENTE

Microaerofilo estrito (s6 consegue crescer em presenca de 3 a

10% de O,)
Temperatura de incubacgao elevada (superior a 30°C);

-

Exigente => nédo se multiplica nos alimentos => n°® de células
viaveis tendem a diminuir durante o armazenamento.

Mas ... DMI muito baixa => baixo niumero de células podem ser
suficientes para causar doenca em pessoas vulneraveis.



Campylobacter
ALIMENTOS E PRATICAS RESPONSAVEIS

Contaminacao fecal dos alimentos (e da agua) => TIA

++ Leite nao pasteurizado e carnes pouco cozinhadas,
especialmente aves;

Também mariscos consumidos crus.







R
Campylobacter - DOENCA

Pl: 2 a5 dias

Inicialmente nauseas e cefaleias

Diarreia profusa (até 20 evacuac0des por dia)
Casos mais graves => fezes com sangue e pus
Dores abdominais

Febre em > 50% dos casos

Duracao: habitualmente 2 a 3 dias (até 3 semanas nos casos

graves)
Convalescentes continuam a eliminar Campylobacter nas
fezes (até 2 meses apos cura)



Campylobacter - DOENCA

Complicacoes:
Septicemia, meningite, artrite. N6

Sindroma de Guillan-Barré => paralisia neuromuscular aguda.

-

Aborto e infecOes perinatais. 815
Y ‘°,‘, ® Quando a mielina
Morte. s @Y é destruida,

o a progressao

dos impulsos ao

longo dos nervos
¢ diminuida.




e
Campylobacter - PREVENCAO

Produtos lacteos pasteurizados;
Evitar contaminacao cruzada entre produtos crus e cozinhados;

Vigiar a qualidade microbiologica dos mariscos consumidos crus.



R
Campylobacter - EPIDEMIOLOGIA

—geralmente carne de aves, leite cru ou insuficientemente
pasteurizado.

—perigo das contaminacgoes cruzadas, dos portadores

—transmissao interpessoal importante

—possibilidade de transmissao por caes e gatos

- Portugal: estudos demonstram a sua presenca em aves,
representam 5,3% das diarreias, sobretudo C. jejuni.



Figure CA3. Age-specific distribution of the notification rate of reported confirmed cases of human
campylobacteriosis per 100,000 population, TESSy data for reporting MSs, 2008
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Fowl Hazards
Estimated Food Poisonings from Campylobacter and Salmonella in the US
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TIC

Yersinia enterocolitica




Yersinia enterocolitica

Responsavel por episodios de GASTROENTERITES cujo
aparecimento aparece ligado 48 REFRIGERACAO:

.t

Bactéria patogénica PSICROFILA: a refrigeracdo retarda mas no
Impede o0 seu desenvolvimento.



Yersinia

Trés espécies causadoras de infecao em humanos:

« Y. enterocolitica, Y. pseudotuberculosis e Y. pestis (inexistente
na europa)

As infecOes causadas por Y. enterocolitica e Y. pseudotuberculosis
sao similares (dores abdominais similares as da apendicite e
diarreia), embora a Y. pseudotuberculosis seja mais frequente em
adultos e geralmente mais grave.



Yersinia enterocolitica - AGENTE

Enterobactéria: bacilo Gram negativo, nao esporulado, anaerdbio
facultativo.

Psicrofila: multiplicacao entre 0 e 42°C.
pH:4a9
Concentracao sal/aW: 7% / 0,945



Yersinia enterocolitica

As estirpes patogénicas de Yersinia enterocolitica séao
BACTERIAS INVASIVAS => apds adesdo a mucosa intestinal

alcancam camadas profundas e multiplicam-se nos linfonodos
mesentericos.

Infecao generalizada é, no entanto, excepci




Yersinia enterocolitica - DOENCA

Pl: 24-36 horas ap0ds ingestao.
DMI: elevada.

Duracédo fase aguda: 3 a 5 dias -> recuperacdo completa 2-3
semanas.



Yersinia enterocolitica - DOENCA

Pl: 24-36 horas ap0ds ingestao.
DMI: elevada.

Duracédo fase aguda: 3 a 5 dias -> recuperacdo completa 2-3
semanas.

Sintomas: febre (varios dias), dores abdominais intensas (lembra
apendicite), diarreia (fezes por vezes sanguinolentas), anorexia e
nauseas. Mais frequente em criancas. Sistémica.



Yersinia enterocolitica - DOENCA

Complicacdes: sequelas sob a forma de artrites reativas (dores
articulares), eritema cutaneo, septicemia (rara)




Yersinia enterocolitica

ALIMENTOS E PRATICAS RESPONSAVEIS

Leite cru;
Carne porco mal cozinhada,;
Carne picada.



I
Yersinia enterocolitica - EPIDEMIOLOGIA

—Na antiguidade era uma das principais causas de epidemias; a
peste negra - Y. pestis entre 1340 e 1400 matou %2 pop. europeia
-Pequenos surtos epidemicos no RU, Holanda, Bélgica e
Dinamarca (uma das principais causas de TIA)

-Alimentos refrigerados, a base de leite (gelados) e produtos
carneos (todos os vertebrados sao considerados reservatorios),
nomeadamente suino (carne picada de portadores saos)

—As contaminacOes cruzadas e cozedura insuficiente podem ser
causas. Atencao aos portadores.

-Em Portugal ha pouca informacéo, £1% das diarreias.



Contaminacao das diferentes zonas da carcaca

“% 100




TIC

Shigella




.
Shigella

-Caracterizacao
— Enterobactéria, prod. de verotoxinas romme
— S. sonnei, S. flexeneri, S. boydii, S. dysenterie
: =
- SINntomas o
senteri - %
— disenterias sanguinolentas graves ¢ |
N '
TABLE 22-1 Clinical Characteristics of Shigellosis
ﬂﬁﬁmximala Percentage
Symptom of Patients®
S sonnegl § floxnert & dysenteriag
Watery diarrhea 5 a0 30
Stocl mucys ] 75 a5
Stood blond 10 &l &0
Ahdaminal pain 50 ] ah
Vomiting B0 30 40
10”m : Frver A 10 1

' Based on dala from Dacca Hospilal, Dacca, Bangladesh



.
Shigella

- Epidemiologia
— Associada sobretudo a disenterias em paises em
vias de desenvolvimento
— Associada a deficientes praticas de manipulacao

—consumo de alimentos vegetais crus e agua
contaminada

— Portugal: pouco{%queugte em gastroenterites

oL \) MO
d% l U ° .o ? Junctional
I i iar%ep K /\ A : - rac

S complex
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Staphylococcus




Staphylococcus aureus

Importante causa de TIA => estirpes produtoras de enterotoxina




Staphylococcus aureus - AGENTE

Cocos Gram positivos;

Anaerobios facultativos

(mas desenvolvem-se melhor em aerobiose);
Mesofilos;

Facilmente destruidos pelo calor;

Sensiveis a acidez;

Alguma tolerancia ao sal,;
Produtores de enterotoxina,
UBIQUITARIO

Muitas pessoas sao reservatorios
(fossas nasais, pele, maos).




Staphylococcus aureus - AGENTE

Rinofaringites, acne, infecao de feridas, etc.

Pessoas infetadas e os portadores saos => contaminacao dos
alimentos durante a manipulacao.

Responsavel por mastites em vacas leiteiras => contaminacao
significativa do leite. |




R
Staphylococcus aureus - AGENTE

A nivel alimentar, apenas as estirpes de Staphylococcus aureus
capazes de produzir a enterotoxina sao patogeénicas.

Como as estirpes de origem animal sao menos frequentemente
enterotoxigénicas do que as de origem humana, associa-se
frequentemente a presenca destas estirpes no alimentos a
contaminacao pelos manipuladores.

TOXINAS: proteinas hidrosoluveis muito estaveis, ndo sendo
inteiramente destruidas pelo calor, desidratacao, congelamento.
Resistentes as proteases Gl.



Staphylococcus aureus - DOENCA

- Intoxicacao alimentar

- Causa: enterotoxina estafilococica, exoproteina produzida
durante a multiplicacdo bacteriana

- Sintomas: surgem de forma abrupta e severa, 2-8 horas apos
a refeicéo ‘

- Nauseas severas

- Vomito intenso (projetivo)




Sensory input (pain, smell, sight)

Cherncther apy
Anaesthetics
Cpicids

Chernctherapy
Surgery
Fadicther apy

Higher cortical
cenbres

Chemorecepior
TrHgger fone
(area Prostrena-
4th ventricle]

Yomitng Centre
(Medulla)

Stomach
Small intestine

Labyrinths

Mernory , fear, anticipaton

Vomiting
Reflex

Surgery

:D? Meuronal pathw ays




S. aureus
Outros sintomas importantes

“retching” convulsivo

- Diarreia

- dores abdominais e colicas
- cefaleias

- dores musculares e caibras
- hipotermia

- alteracOes da pressao
arterial

eCasos graves:
- desequilibrios acido-base
Prostracao
Choque
Hospitalizacao

1. Entry

- (nasal or mucosal,
3. Diszases ______———-"____ wounds,
Slye — 1. drug abuse)
Boil, carbuncle —— o 4 Exi

Impetign. ———
Endocarditis —_

Prieumonia. — . 2. Spraad
Emesis - e e ®
— /o

Diarrhea.

e

—

H -\--\-H_\"‘
Taowic shock and s S
biadder infections -
\\\ Teage .

Hash
{soalded skin syndrome) —__

Ostagmyelitis. ———

- raramente mortal: YOPI, pacientes cronicos



Fatores que afetam a severidade da doenca

- suscetibilidade individual a toxina

- guantidade de alimento ingerido

- guantidade de toxina presente no alimento
- estado de saude geral

- Idade

- tipo de toxina

Caracteristicas da toxina:
® resiste 1 a 3 horas/100°C, 40’ /120°C, preformada no
alimento
@ resisténcia as proteases gastrointestinais
@ estavel a variacGes de pH



R
Staphylococcus aureus - ALIMENTOS

- Epidemiologia
—Uma das principais causas de TIA em todo o mundo e em Portugal

—muito frequente em banquetes (“doenca dos banquetes™)

Caracteristicas dos alimentos implicados
- Elevado teor proteico
- Muito manipulados durante a preparacao

- Alimentos a temperatura ambiente sem aguecimento posterior

carne sorvetes

carne processada Soft cheeses
aves Salada de frango
OVOS

creme pasteleiro

leite e derivados
mousse chocolate



Figure OQUT21. Distribution of food vehicles in strong evidence outbreaks caused by staphylococcal
toxins in the EU, 2010

Eggsand egg Sweets and N=38
products, 2.6 % chocolate, 2.6 %

Pigmeatand
products thereof

Otherfoods Mixed orbuffetmeals

Broilermeat(Gallus
gallus) and products
thereof

Bovine meatand
products thereof

Bakery products

Otheror mixed meat
and products thereof

MNote: Data from 38 outbreaks are included: Belgium (2), France (8), Germany (2), Poland (7), Portugal (2), Romania (6), Slovakia (1),
Slovenia (1) and Spain (9).



Prevencao

Reservatorios — humanos e animais %

20-30% portadores nasais na populacao normal

Maior fonte de contaminacédo — manipuladores de alimentos
importante fonte de contaminacéo - Equipamento e superficies
InfecOes cutaneas — cortes e outras situacoes

Evitar preparar alimentos com muita antecedéncia;12h-48h
Refrigerar rapidamente; 20°c-30°c

Evitar contaminacoes pelos manipuladores - lavagem das maos e
uso de luvas

Protecao de feridas infetadas
Aquecer a >70°C



Table OUT17. Strong and weak evidence food-borne outbreaks caused by staphylococcal toxins, 2010

Strong evidence oubreaks

Weak evidence outbreaks

Reporting rate per " Human cases N Human cases
100,000 Cases Hospitalised Deaths Cases Hospitalised Deaths

Belgium 2 0.02 2 49 31 0 0 - - -
Czech Republic 1 0.01 - - - - 1 81 0 1]
France 220 0.34 3] 380 99 0 212 1,643 166 1]
Germany 2 <0.01 2 24 0 0 0 0 0 1]
[taly 3 <0.01 - - - - 3 7

Latvia 1 0.04 - - - - 1 2 2 V]
Malta 2 0.48 - - - - 2 7 0 V]
Netherlands 2 0.01 - - - - 2 4 - -
Poland 7 0.02 7 237 25 0 0 0 0 1]
Portugal 2 0.02 2 16 0 0 0 - - -
Romania 6 0.03 6 90 32 0 0 0 0 1]
Slovakia 1 0.02 1 5] 0 0 - - -
Slovenia 1 0.05 1 84 0 0 - - -
Spain 24 0.05 9 55 0 0 15 111 0 V]

 EUTota 24 oos | 3 e 18 o | 2  1ess 168 0 |

Norway 1 0.02 - - - - 1 3 0 1]
Switzerland 3 0.04 3 40 39 0 0 - - -




Surtos mundiais importantes

Pais/ano N° pessoas Produto

Japao 2000 14,870 Leite magro (Snow brand)

USA 1992 1,364 Salada frango(desossado)

USA 1986 ~ 1,000 Leite de chocolate

Tailandia 1990 485 Eclairs

Cruzeiro nas caraibas |215 Cream-filled pastries

1983

Voo comercial 1976 197 Fiambre

USA 1989 ~ 100 Cogumelos chineses enlatados
nos EUA

4 paises da EU 1984 50 Lasanha de ovos italianos
desidratados







Clostridium botulinum

BOTULISMO é das TIA mais temidas.

-

Resulta da Ingestdo de uma neurotoxina produzida por
Clostridium botulinum, durante o seu crescimento num alimento
pouco acido que permaneceu durante um longo periodo de tempo
a temperatura ambiente ou com um tempo de conservacao

prolongado.



Clostridium botulinum  /#
ik
Bacilos Gram positivos; e \ '
Anaerobios estritos => vacuo e conservas sao favoraveis ao seu

desenvolvimento;
Esporulados;
Termofilos:

Neurotoxina;

Esporos termoresistentes => >120°C,;

Germinacao impedida por pH <4,5°C e a temperatura <3°C;

Toxina destruida a 100°C/10° ou 80°C/20’, com ativacdo pela
tripsina.

Cresce dificilmente na presenca de vasta flora competidora.



Clostridium botulinum

- Ubiquitaria, podendo os esporos disseminar-se na natureza, solo,
vegetais e intestino de varios animais como 0S Suinos e peixes.

- Tipos: AB,Ee F
Na europa e Ameérica do Norte os tipos A, B e E sdo os mais
frequentemente responsaveis por botulismo.

Os tipos A e B predominam no solo => nos vegetais.

O tipo E é de origem aquatica => peixe e marisco =>
conservas de peixe -> 0S Seus esporos tém menor resisténcia
termica (82°C 30’).




Clostridium botulinum
Sintomas

—Incubacao 18-36 horas (periodo de laténcia médio entre 12 e
48 horas)

— cansaco, sonoléncia, cefaleias e tonturas, ocasionalmente

vomitos e diarreia

— Posteriormente com a entrada da toxina no sangue,
coprostase, visdo dupla, paralisia respiratdria progressiva



Clostridium botulinum

Laténcia: 12 — 48 horas 4 Disease 1, Entry
Flaccid paralysis {cranial and Adults, toxin
5 peripheral nerves) (or wound mfaction, rare)

Perturbacées neuroldgicas graduaisg"’”"?‘“‘a“”"e , Infants, C botulinum
aspiratory failure

« Problemas de visao; musculature) \
e Secura da boca;

» Dificuldade em falar e em engolir

3. Spread of toxin

— 2. Absorption
Adults: ingested toxin

: . . g . Infarts: toxin produced b
Se dose ingerida significativa: \ P ¥

2

Paralisia dos musculos respiratorios
(diafragma, intercostais)
3 n

Morte em 3 a 6 dias

C botulinum infection




Clostridium botulinum

Progndstico
o Pode surgir a morte por asfixia entre
24 horas a 8 dias em 65% dos casos.

Tratamento
o Soro antibotulinico
o Ventilagao
o Terapia suporte




Clostridium botulinum

- Epidemiologia A

—Consumo de apertizados, embora as industriais nao
perigo mais importante;

— Apertizados artesanais (+ perigosos)- perigo aumenta com o tempo de
armazenagem;

—Perigo das conservas a base de vegetais e produtos carneos;

—Charcutaria e enchidos artesanais, com deficiéncias no processo de
salga ou fumagem;

— Peixe salgado e fumado (E);

—Semiconservas - geralmente armazenadas a °C elevadas e com
insuficiente tratamento térmico; Cidh i »»

—Mel - responsavel por 9% dos casos nos EUA. " '

representem
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Clostridium botulinum

- Prevencéo
- Correta salga >9% sal
- Adicao de nitratos e nitritos Tyou i oz 1 mamins

Thara®s O réw SHeim
an tha rse called

« pH<4,5;Aw<0,97 WOUND BOTULISM

¥You cannot KL By
regoking the dapaiil -5

- Adigao de agucar >60%
- Abate profissional com jejum e correta evisceracao et
- Arrefecimento rapido da carcaca

- Semiconservas armazenadas no frio

- Atencao aos defeitos das latas

- Reaquecer conservas caseiras

- Descascar frutos e vegetais

- Cumprimento baremios de esterilizacao

e o 1o i TRy oom
Tiol] B DS TE yoi waspach
WISUINT BOTULISM



Clostridium botulinum

D: tempo em minutos necessario para destruir em 90% uma
populacao microbiana (vegetativa ou esporulada).

Ex. D70 -> tempo que a 70°C que demora a atingir 90% de reducao

Z: valor que a temperatura tem que ser aumentada para se conseguir
uma reducao de 90% no valor de D.

F. tempo, em minutos, para se conseguir um tratamento térmico
eficaz a 121,1°C.

Estas sdo as bases para um tratamento térmico eficaz, no entanto
nao podemos esquecer fatores como o tempo que o calor demora a
penetrar numa embalagem.



Table OUT16. Strong evidence food-borne outbreaks caused by C. botulinum toxins, 2010

Strong evidence outbreaks

Human cases
N Cases Hospitalised Deaths
France 1 &) 4 1
Germany 1 2 2 0
Poland | 6 B 0
Romania 1 4 4 0
Spain 1 4 4 0




Clostridium perfrigens

TIC



Clostridium perfringens N .

r
- Caracteristicas ’ P

— Bacilo Gram +, esporulado, anaerdbio

— Ubiquitaria, esporos podem-se disseminar, pelo solo (origem
teldrica), poeiras em suspensao e intestino de animais e pessoas

— Alimentos ¢/ I contaminacgdes (esporos / vegetativas) podem resistir
a cozedura ou as formas vegetativas podem ser levadas a esporular
através do choque térmico



Alimentos preparados em grande quantidade e mantidos
guentes por longos periodos antes de serem servidos =>
surtos associados a Instituicoes (hospitais, escolas,
estabelecimentos prisionais) ou catering.




R
Clostridium perfringens

-Epidemiologia

—Tempos longos de cozedura ¢/ muita agua, podem permitir
a sobrevivéncia esporos, que germinam com O
arrefecimento.

—Os alimentos cozinhados - meio ideal de desenvolvimento.
Germinando produzem toxinas termolabeis.

— Cozidos de carne de vaca, aves e peixe.

—Molhos.

—Legumes e frutos cozidos.

— Restos.

— Peixe fumado.



Clostridium perfringens

-Sintomas

6 a 24 horas de incubacao
duracao de 1 a 2 dias

Dor abdominal intensa
Nauseas
Diarreia profusa

OBS: sem vomitos nem febre

A

I | F_m:,-
{penetrating wound)
4, Digease: gas gangrane
Muscle necrosis

— 2, Mulliplication {in dead

From: Toxins lissue, anasrobic

Edama - — lla condilians)
Gas pockels —— 3, Towin production
Blood vessel il Collaganases

compression —— Lipases
Mecrosis Proteases

Hemolysins
[
Stage 2 Muscle necrasis and further exeloxin
B praduction and organism spread

{C perfn'ngens and othar spacios)

Edama (Gas pockels

Stage 3

as
gangrene

Blood vesse! comprassion

Stage 1 Qrganisms accompany
foreign abject peretrating
skin or muscle



Clostridium perfringens
Prevencao

Correta evisceracao e jejum

Lavagem correta da cavidade abdominal do
peixe com muita agua ou vinagre (+82%).
Lavagem e desinfeccao dos utensilios

evitar contaminacao fecal

arrefecimento rapido dos alimentos de
risco

manter a rede de frio

evitar varrer a seco, devido ao levantamento
de poeiras

odor suspeito em 95% dos casos

Lavar vegetais

Lavar e descascar frutos

Adicao de sal >7%

Reaquecer a elevadas temperaturas

CLOSTRIDIUM
PERFRINGENS

.. Known Associates: High protein foods ke meat,

pouliry, and eggs.

Hide-outs: Soil, sewage, dust, crops, meat, and
pouliry,

Crimes; Nauses, diarrhea, and gas pains § - 74 hours:

| after eating.

.- Ways to Qutstrart Them:

» Cook high protein foods thoroughly

+ Keep hot foods hot

* Keepcodd foods cold

+ Refrigerate foads in shallow containers

Cooperative Extension Fervice
Schoal of Consumer & Family Scienges



Figure OUT20. Distribution of food vehicles in strong evidence outbreaks caused by Clostridium
toxins (not including C. botulinum) in the EU, 2010

N=16

Pig meat and
products thereof

Crustaceans,
shellfish, molluscs

and products thereof Other or mixed meat

and products thereof

Broiler meat (Gallus
gallus) and products
thereof

Bovine meat and
products thereof

Mixed orbuffet meals

Mote: Data from 16 outbreaks are included: Denmark (2), Finland (1), France (1), Germany (2), Hungary (1), Portugal (1), Spain (5) and
United Kingdorm (3).



TIC

Bacillus cereus




Baclllus cereus

i
- Gram +, aerobio, esporulado, mesofilo
abundante nos cereais. ‘?,.‘;)- i
- Produtos cozinhados a baixas temperaturas \A ) N
(arroz) e reaquecidos. P
- Pensa-se que possa haver pré formacéao de
toxinas no alimento, termoresistentes — 1%
K §7 - i hd \ =3
a 120°C Iwh =30 N, sy BN
TSI g
s s ."{ F e ” {
- Nao origina odor suspeito PV e 5"\ }\\Q\ I
Y ve . |
A i L S
s ¥ 4 ﬁ
; ;' ' /; r P ‘g'
'1(mm
AN WY /



Baclllus cereus

— 1 a 3 horas
— duracao até 24 horas
— vomitos e/ou diarreia surgindo abruptamente
— Sindroma diarreico
- semelhante a C. Perfringens
— Sindroma emeético

« semelhante a S. aureus.




Baclllus cereus

- Alimentos
—Cereais sobretudo arroz
— Sobremesas a base de frutos
— Sumos de fruta
—Vegetais
—Pratos pré-cozinhados
OBS: surtos descritos com bombons de liméao e sumo
de laranja
- Prevencao
— Arrefecer rapidamente,
—Reaquecer a temperaturas elevadas
~“hot holding” > 63°C
—Limpar regularmente os compartimentos dos cereais




Table OUT14. Strong and weak evidence food-borne outbreaks caused by Bacillus toxins, 2010

Total outbreaks Strong evidence outbreaks
Country N Reporting rate per N Human cases \ Human cases
100,000 Cases Hospitalised Deaths Cases Hospitalised Deaths
Belgium 2 0.02 2 1 V] 0] 0 - - -
Denmark 2 0.04 2 117 0 0] - - -
Finland 4 0.08 4 20 0 0 0 0 0 1]
France 61 0.09 1 62 0 1] 60 641 51 V]
Germany 3 <0.01 3 3 V] 0] 0 V]
Hungary 5] 0.06 B 314 3 0] 0 1]
Italy 1 <0.01 - - - - 1 - -
Netherlands 12 0.07 5 10 0 1] 7 24 - -
Spain 8 0.02 3 24 V] 0] 5 1 V] V]




Figure OUT19. Distribution of food vehicles in strong evidence outbreaks caused by Bacillus toxins
in the EU, 2010

Crustaceans, Herbs and spices,
shellfish, molluscs 3.8 %
and products
thereof, 3.8 %

Milk, 3.8 % N=26

Canned food
products, 3.8 % Mixed or buffet

meals

Bovine meatand
products thereof,
3.8%

Bakery products,
3.8 %

Other foodstuff

Vegetables and
juices and other

ductsth f Cereal products
produ ereo

including rice and
seeds/pulses (nuts,
almonds)

MNote: Data from 26 outbreaks are included: Belgium (2), Denmark (2), Finland (4), France (1), Germany (3), Hungary (6), Netherlands
(9) and Spain (3).
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Enterobacter sakazakii

Caracteristicas: bactéria Gram-negativa, em forma

de bastonete, pertencente a familia
Enterobacteriaceae

Localizacao: nédo faz parte da flora normal do trato

gastrointestinal humano ou animal

Epidemiologia:

agente emergente de origem alimentar
relacionado com diversos surtos

casos esporadicos de gastroenterites em
recém nascidos debilitados
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Enterobacter sakazakil
-Pop. Risco:
- composta por recém-nascidos prematuros A‘
- nhascidos a termo até atingirem quatro a seis semanas de R 3
idade

- Imunocomprometidos de qualquer idade
- recém-nascidos que necessitem de cuidados especiais (UTI
neonatal).

«Causa: formulas infantis desidratadas, a base de leite

-Etiopatogenia:
- taxa de casos fatais entre os infetados: 33%; ¥\ :
- recém-nascidos com sepsis, meningite, ou enterocolite Faur T petoss s com e o
necrosante como consequéncia da infecéao; T
- rara causa de bacteriemia e osteomielite em adultos.
- taxa de mortalidade entre 20% e 50%
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R
Prevencao

— N&o utilizac&o de formulas infantis em po nas
unidades de cuidado neonatal intensivo

— Se nao existir a opcao:

o Reconstituir a formula em poé com agua fervente e
refrigeracéo antes de utilizar;

o Preparar pequenas quantidades;

o Minimizar o tempo de espera entre a preparacao e
0 CONSUMO;

o Minimizar o tempo de permanéncia em
temperatura ambiente, nunca excedendo 4 horas.
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