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RESUMO

Neste trabalho foi realizada uma revisdo com o objetivo de demonstrar
a importancia do Bacillus cereus, o perfil toxigénico desse grupo de bacté-
rias formadoras de esporos, que tem sido coligada a surtos de intoxicagdo
alimentar, as metodologias utilizadas para sua determinagdo, identificar os
fatores de viruléncia das toxinas emética e diarréica, bem como formas para
evitar a intoxicagdo e os tratamentos para preven¢ao. A presenca de B. cereus
tem sido detectada em equipamentos e utensilios, mostrando que s@o fontes
potenciais de transmissd@o do micro-organismo para os alimentos e também a
importancia da higienizacdo correta dos equipamentos.
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ABSTRACT

This work presents a review that aimed to demonstrate the importance of
Bacillus cereus, the toxigenic profile of this group of spore-forming bacte-
ria that has been related to outbreaks of food poisoning, the methodologies
used to determine, identify factors emetic toxins and virulence diarrheal such
as poisoning prevention and treatment can be avoided. The presence of B.
cereus was detected in equipment and utensils that are analyzed showing
potential sources of transmission of microorganisms for food and also the
importance of proper cleaning of equipment.
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INTRODUCAOQ

tualmente existem diver-

sas intoxicacdes alimen-

tares que sao causadas

por  micro-organismos
patogénicos, sendo que estas sdo
responsaveis por significativos pro-
blemas de saude publica (OLIVEI-
RA et al., 2010). Essas intoxicagdes
alimentares sdo largamente reconhe-
cidas pelas consequéncias graves no
trato gastrintestinal, sendo que outros
sintomas ainda podem incidir e, em
determinados episddios, dependendo
da gravidade, pode ser letal (MEN-
DES et al., 2011).

A maior parte dos casos dessas
intoxicagdes tem sido associados a
ingestdo de alimentos com aparéncia
caracteristica, sabor e aroma natu-
rais, sem que haja alteragdes organo-
Iépticas visiveis, devido a quantidade
de bactérias suficientes para causar
uma intoxicacdo alimentar ser geral-
mente menor que a quantidade sufi-
ciente para causar a degradagdo dos
alimentos (OLIVEIRA et al., 2010).

Entre os agentes etioldgicos cau-
sadores das intoxicagdes alimentares
pode-se destacar o Bacillus cereus,
sendo este uma bactéria Gram-
-positiva, anaerdbia facultativa, em
formato cilindrico e formadora de
esporos (MENDES et al., 2004).
Os esporos do B. cereus colaboram
para os processos de adesdo em su-
perficies, além disso também lhe
atribuem resisténcia a altas tempera-
turas, secagem e a alguns sanitizan-
tes quimicos e radia¢des ionizantes,
como a UV. (PAIVA et al., 2009). O
B. cereus ¢é catalase positivo, oxidase
variavel e produtor de fosfolipases e
suas diversas enzimas extracelula-
res degradadoras dos alimentos sdo:
protease, amilases, lecitinases, sendo
esta ultima utilizada na identificagdo
do micro-organismo. (KONEMAN
etal., 2001).

A contaminagdo dos alimentos pelo
B. cereus acontece principalmente
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durante o manuseio, processamento,
estocagem ou distribuicdo, podendo
0 micro-organismo se desenvolver e
causar doengas de origem alimentar
(MENDES et al., 2011).

Segundo Soares et al. (2005),
muitos fatores contribuem para o
aumento dos riscos de contaminagao
dos alimentos como: o preparo de
grandes quantidades de alimentos, a
exposi¢ao dos alimentos a tempera-
turas inadequadas e a falta de higie-
niza¢do adequada. Ainda, de acordo
com Mendes et al. (2011), as cozi-
nhas de grande porte sdo ambientes
favordveis ao crescimento de B. ce-
reus, isto porque, além dos grandes
grupos de alimentos passarem por
longos periodos de resfriamento e
de espera, ha também o tempo entre
preparo e consumo.

Segundo Soares et al. (2008), o B.
cereus pode ser isolado a partir de
produtos crus e processados, como
preparagdes carneas, laticinios, ar-
roz, condimentos, vegetais, dentre
outros. A intoxicacdo consequente
da ingestao de alimentos contamina-
dos pelas toxinas dessa bactéria pode
provocar dois tipos de sindromes,
sendo estas a Sindrome Emética e a
Sindrome Diarreica (KRAMER &
GILBERT, 1989).

No presente estudo realizou-se
uma breve revisao sobre a intoxica-
cdo alimentar causada pelo Bacillus
cereus, objetivando caracterizar o
perfil toxigénico desse micro-orga-
nismo, como pode ser evitado, o seu
tratamento ¢ as metodologias utiliza-
das para sua determinagao.

Perfil Toxigénico do B. cereus

Conforme Soares et al. (2005),
as doengas de origem alimentar
atribuidas ao B. cereus geralmente
procedem do consumo de alimentos
contendo mais do que 10° células
viaveis/g ou mL de alimento.

De acordo com Kotiranta et al.
(2000), a patogenicidade do B. ce-
reus se deve a metabdlitos por ele

produzido, sendo trés tipos de toxina
diarréica, uma toxina emética, quatro
hemolisinas e trés diferentes fosfoli-
pases C.

Os alimentos a base de arroz frio
ou quente, cremes pasteurizados,
espaguetes, puré de batata e brotos
vegetais geralmente sdo suspeitos
quando a toxina ¢ a emética. Ja para
a toxina diarretogénica, os alimentos
que podem ter causado a intoxicac¢ao
sdo os pratos a base de cereais, con-
tendo milho e amido de milho, puré
de batata, vegetais, carne moida,
linguica de figado, bolinho de car-
ne moida, leite, carne assada, pratos
a base de arroz ao estilo indonésio,
pudins, sopas e outros (JAY, 2005).

As caracteristicas da sindrome
diarréica sdo dores abdominais, diar-
réia e nauseas que pode ser de 12 a
24 horas ap6s a ingestdo do alimento
contaminado. Essa doenca esta asso-
ciada a varias enterotoxinas, dentre
elas, a enterotoxina hemolisina BL
(HBL) e a enterotoxina nao-hemoli-
tica (NHE) (SOARES et al., 2008).

Segundo Granum (1994), acredi-
ta-se que, apos a ingestdo de células
vegetativas e/ ou esporos, as entero-
toxinas sejam produzidas no intesti-
no delgado.

Para Souza & Abrante (2011), a
hemolisina BL (HBL) ¢ constituida
por um componente de ligacdo (B),
e dois componentes liticos, L 1 e L 2,
que surgem a partir dos genes hblA,
hbID, e hblC, respectivamente. Sao
necessarios os trés genes para uma
atividade maxima. O complexo de
NHE ¢ também composto por trés
proteinas diferentes, nheA, nheB, e
nheC, codificadas pelos trés genes
nheA, nheB e nheC.

Ocorrencia do B. cereus

Existem duas metodologias para
detecgdo do B. cereus em superficie:
pela utilizacao de swab e a outra téc-
nica utiliza método de contato com
esponja.

No estudo realizado por Mendes
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et al. (2004), utilizando-se a técnica
de coleta por swab para a remogao
dos micro-organismos, os materiais e
meios de cultura utilizados na técni-
ca foram: swabs esterilizados, 10mL
de 4gua peptonada a 0,1%. Este estu-
do mostrou que 27% das bancadas de
aco inox analisadas em uma Unidade
de Alimentacdo e Nutri¢do estavam
contaminadas e, apenas no setor de
preparo de massas, ndo houve isola-
mento do micro-organismo.

Outro estudo realizado por Men-
des, em 2011, detectou a presenga
de B. cereus em 38,3% do total de
amostras de superficies de utensilios
e equipamentos utilizados. Neste es-
tudo o método utilizado foi o da Es-
ponjas de poliuretano esterilizadas, de
aproximadamente 5x5 cm, agua pep-
tonada estéril a 0,1%.

Soares et al. (2008) usaram a me-
todologia descrita por Evancho et
al. (2001), onde utilizaram amostras
de ar ambiente (500 1) aspiradas por
5 min para placas de Petri, meio se-
letivo para B. cereus - agar MYP
(Mannitolyolkpolymixinagar; Difco),
suplementado com 0,1% de Sulfato
de Polimixina B (Sigma). As coletas
foram realizadas através do equipa-
mento Microbiological Air Sampler
(MAS 100; Merck).

A amostragem das superficies
de bancadas e dos equipamentos
foi realizada utilizando-se o “mé-
todo de contato com esponja”, em-
pregaram  esponjas  umedecidas
com solugdo de tampao fosfato
(Butterfield’sphosphate-buffereddilu-
tionwater, pH 7,2) suplementado com
polisorbato e tiossulfato de sodio a
0,5%.

Foram encontrados neste estudo de
Soares et al. (2008), utilizando méto-
do de contato com esponja, 44,8% do
micro-organismo nas bancadas e equi-
pamentos analisados. As metodologias
utilizadas indicam a importancia do
risco de contaminagdo de alimentos a
partir do contato com bancadas, utensi-
lios e equipamentos mal higienizados.
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Também ¢ importante ressaltar a
importancia da presenca dos B. Ce-
reus nos alimentos, sendo que neste
contexto tem-se um estudo realiza-
do por Stadhouders (1992), no qual,
para o isolamento de B. cereus, as
amostras foram inoculadas em meio
de enriquecimento seletivo (caldo
soja triptona adicionado de polimi-
xina B), incubadas a 30°C por 24-30
horas e, apos esse periodo, foi feito
o plaqueamento seletivo em Agar
Manitol-gema de ovo-polimixina B1,
segundo Mossel et al. (1967). Ja as
placas estiveram incubadas a 30°C
por 18-40 horas e, no fim do tempo,
as colonias sugestivas das espécies do
grupo B. cereus foram repicadas em
agar soja triptonal. Depois da incuba-
¢ao (30°C/24 horas), foram realizados
esfregacos para coloragdo de Gram
e de Wirtz-Concklin. Comprovada a
presenca de bastonetes Gram positi-
vos, foram efetuadas provas bioqui-
micas para confirma¢do do grupo B.
cereus (LAGO el al., 2007). Para ave-
riguacdo da habilidade enterotoxigé-
nica dos isolados, foram empregados
o teste da alca intestinal ligada, o teste
da reacdo de permeabilidade vascu-
lar, ambos em coelhos, € o teste de
aglutinacdo passiva em latex in vitro
(GRANUM et al., 1993). O B. Cereus
foi isolado e identificado em 73,3%,
50,0%, 96,7% e 13,3% das amostras
de leite em po, cru, pasteurizado e
UAT (longa vida), respectivamente.
Na averiguagdo das enterotoxinas,
foram positivos, respectivamente,
13,6%, 7,1% e 35,7% dos micro-
-organismos isolados das amostras de
leite em po, leite cru e leite pasteuri-
zado (LAGO el al., 2007).

Prevencio contra o B. cereus

Segundo Oliveira et al. (2010),
a manipulagdo inadequada dos ali-
mentos, a exposi¢do prolongada a
temperatura ambiente, a refrigeracao
e a coccao inadequada podem ser as
principais causas de contaminagdo
por B. cereus.

Segundo Kramer &  Gilbert
(1989), dentre os agentes de etiolo-
gia conhecida, o B. cereus é respon-
savel por 1% a 25% do total de surtos
de doengas de origem alimentar que
ocorrem no mundo.

Para prevenir a contaminagdo
por B. cereus, segundo Paiva et al.
(2009), deve-se acabar com a ger-
minagdo dos esporos, através do
controle da temperatura, atividade
de agua e pH dos alimentos. O uso
de temperaturas superiores a 100°C
permitird a eliminacdo de parte des-
tes esporos. Nao confeccionar os
alimentos com muita antecedéncia,
principalmente o arroz, reaquecer os
alimentos a temperatura maior que
70°C e resfria-los rapidamente.

De acordo com Mendes et al.
(2011), para prevenir com seguranga
a ocorréncia de doengas de origem
alimentar por B. cereus € importan-
te a adocao de medidas rigorosas de
higiene dos equipamentos e utensi-
lios, especialmente nos pontos onde
foi identificada a presenca do micro-
-organismo.

E bom ressaltar que, nesta revisao,
todos os artigos mencionavam a ex-
posi¢do do alimento ao ar ambiente
por tempo prolongado, condigdes de
higiene de bancadas e de equipamen-
tos inadequadas e exposicao dos ali-
mentos a temperaturas abusivas. Tor-
na-se relevante, portanto, insistir na
necessidade de aprimorar os proce-
dimentos de higienizagdo ambiental
e armazenamento dos alimentos de
forma adequada para evitar contami-
na¢do cruzada entre alimentos crus e
cozidos ou contaminagao por vetores
de micro-organismos no ambiente.

CONSIDERAGOES FINAIS

Com base nos estudos revisados
deve-se ressaltar que, se referindo de
um micro-organismo patogénico, a
sua deteccao no ambiente ja € sufi-
ciente para sugerir agdes para o seu
controle. E importante considerar
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que, a partir da presenca em equipa-
mentos, utensilios, meio ambiente e
por meio de contaminagdo cruzada,
0 micro-organismo pode atingir os
alimentos destinados para consumo.
Portanto, para prevenir com seguran-
ca a ocorréncia de doencas de origem
alimentar por B. cereus é importante
a adocdo de medidas rigorosas de hi-
giene dos equipamentos, utensilios,
manipuladores, necessidade de me-
lhorias higienicossanitarias especial-
mente nos pontos onde foi identifi-
cada a presenc¢a do micro-organismo,
bem como a importancia de trabalhar
durante todo processo em temperatu-
ra adequada.
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0 Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente langou uma campa-

nha global sem precedentes visando eliminar até 2022 as maiores fontes de
lixo marinho: micro plasticos em cosméticos e 0 uso excessivo de plasticos
de um so uso.

A campanha “Oceanos limpos” é um movimento mundial tendo como alvo
governos, industria e consumidores, visando reduzir urgentemente a produ-
¢d0 e 0 excessivo uso de plasticos que estdo poluindo os oceanos da Terra,
prejudicando a vida marinha e ameagando a satde humana. Durante todo o
ano a Campanha tenciona anunciar medidas ambiciosas tomadas por paises
e empresas objetivando eliminar micro plasticos de produtos de higiene pes-
soal, proibir ou taxar sacolas de um sd uso, e reduzir drasticamente o uso de
outros produtos plasticos.

Cada ano mais de 8 milhdes de toneladas de plasticos termina nos oceanos
provocando um desastre para a vida marinha, a pesca e o turismo, e, custando
no minimo US$8 bilhdes de danos aos ecossistemas marinhos. Cerca de 80%
de todo o lixo marinho é constituido por plasticos. Segundo algumas estimati-
vas, caso persistirmos na velocidade em que estamos jogando fora itens como
garrafas plasticas, sacolas e copos de um sé uso, quando chegarmos a 2050
0S oceanos terdo mais plastico do que pescado e 99% das aves marinhas terdo
comido plastico. (The Fish Inspector, abr/2017)
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