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A SEGURANCA ALIMENTAR E OS CONSUMIDORES:
UM BREVE ESTUDO SOBRE A Escherichia coli
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RESUM O: A bactéria Escherichiacoli, principalmente pelaemergénciade
novas variantes, em especial a Escherichia coli sorotipo O157:H7, é
reconheci damundial mente como um dos maisimportantes microrgani smos
na génese de doencas veiculadas por alimentos. Considerével registro de
vitimas da sua a¢do nocivatem contribuido para gerar nos consumidores a
insegurancaem relacéo aos produtos alimenticios. A preocupacdo é agravada
com o comércio internaciona dealimentos, considerado um importante fator
nadisseminacdo das doencas alimentares. A legislacéo brasileirareconhece
aEscherichia coli como de risco para a salde publica e estabel ece padrées
de qualidade elimites de tol eréncia para esse microrganismo em alimentos.
O trabalho visou identificar, no ordenamento juridico pétrio, as medidas de
seguranca alimentar exigidas parao controle da bactéria Escherichia coli.

1 - Introducéo

Existe uma intima relac@o entre a alimentacéo e a sallde, pois o
desenvolvimento normal e acapacidade de serelacionar estéo intimamente
ligados ao consumo de alimentos que atendam as exigéncias nutricionaisdo
organismo, fazendo com que o ato de se aimentar esteja vinculado as
necessi dades humanas de sobrevivéncia, bem-estar, identidade e liberdade.
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Como jaafirmou HARRISON WELLFORD (1972, p. 1): Thereisno more
visceral consumer issue than contamined meat. The consumer movement,
to a significant degree, was founded and later resurrected on complaints
about rotting and diseased meat.

A eclosdo de doencas de origem alimentar, varias delas que nem
mesmo eram previstas pelos sistemas de controle dos alimentos e pela
epidemiol ogia, tem gerado ainseguranca dos consumidores em relacdo aos
produtos alimenticios. Essa preocupacao dos consumidores fez com que
acabasse por sereforcar, nasegurancaalimentar, anocdo de alimento seguro
e tal exigéncia conduziu ao reconhecimento da necessidade de serem
empreendidas transformacdes nas diretrizes que regem a qualidade desses
produtos, como se verifica ocorrer inclusive na legislacdo brasileira de
alimentos. Essas, que antes eram centradas apenas no produto, passaram a
contemplar os diversos processos de armazenamento, transporte e
comercializacdo dosalimentos.

Quanto a Escherichia cali, que se apresenta como objeto de estudo
do presente trabalho, apresenta-se ela como um importante indicador
relacionado a seguranca dos alimentos, pois a eventual presenca desses em
alimentos, pode ser revelador de contaminacéo fecal , informando assim sobre
a falta de qualidade nas condicdes higiénicas do produto. Em alimentos
vegetaisfrescos, o tnico indicador valido de contaminacéo fecal éakE. cali,
j& que os outros indicadores de contaminagdo fecal sdo encontrados,
naturalmente, nesses alimentos. Em alimentos frescos de origem animal, a
ocorrénciade nimeros el evados pode indicar mani pulagdo em condicBesde
higiene precéria e/ou acondicionamento e armazenamento inadequados.

Além disso, a criagdo intensiva de animais favorece a contaminagao
por E. coli, poisasfezes desses contaminaosrios e lencdisfreaticos, muitas
vezes usados para irrigar e lavar verduras, legumes e frutas, isso sem
esguecer que abactériatambém é col ocadaem circulacéo no meio ambiente
guando o esterco é utilizado como fertilizante. O processamento de carne
contaminada, especial mente quando moida, contribui paraque se espalhe o
patdgeno nos alimentos.

Desde a primeira evidencia totalmente aceita de que a Escherichia
coli causava diarréia, providenciada por John Bray no inicio dos anos 40
(PARADISE, BENDINELLI e FRIEDMAN, 1996, p. 101), até o
reconhecimento mundial, nos Ultimos anos, da Escherichia coli sorotipo
0157:H7, como um dos mais importantes microrganismos na génese de
doencasveiculadas por alimento, estabactériadei xaum registro consideravel
de vitimas da sua acéo, destacando-se entre elas criancas, idosos e
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imunodeprimidos. Impde-se, entdo, que sejam reveladas a face e as
caracteristicas que identificam a bactéria em questdo, pois ja que ndo €
possivel e adequado eliminéla totalmente (especiamente pela existéncia
daguelas que sdo benéficas ao homem) € necessario pensar-se na adocéo
de medidas eficazes que possam contribuir para a prevencado, evitando-se
gue se repitam outras experiéncias passadas, em que um produto nocivo sd
eraretirado do mercado quando jaeramuitotarde, ou sgja, quandoodanoja
haviaocorrido.

2 - Escherichia Coli

A Escherichia coli € uma bactéria da familia enterobacteriaceae. As
enterbacteriaceaes incluem 6 géneros e inumeras espécies de
microorganismos, sendo que alguns destes sdo habitantes comuns dos
intestinos dos animais de sangue gquente, enquanto outros sdo agentes
causadores de toxinfecgdes, febre entérica, e desinterias.

Escherichia e Enterobacter sdo bactérias que formam o grupo
coliformes, podendo fermentar um agUcar produzindo acidos, acool, gas
carbénico e hidrogénio. As Salmonel as e Shiguel as também fazem parte da
familia enterobacteriaceae, apresentando, portanto, em comum, as
caracteristicas morfol 6gicas e bioguimicas.

Isolada em 1885 por T. Escherich, o habitat natural e principal
reservatorio de E. coli é o trato intestinal do homem e de outros animais. A
mai oriadas cepas ndo € patogénica, sendo benéficas parao intestino. Cepas
patogénicas possuem reservatorio especifico: O reservatério de cepas das
enteropatogénicas cléssicas (EPEC), e das enteroinvasivas (EIEC: invadem
0 intestino produzindo processo infeccioso) € o préprio homem, sendo a
transmissao pessoa a pessoa a forma mais comum. As enterotoxigénicas
(ETEC: produtoras de toxinas), e enterohemorréagicas (EHEC: produtorade
toxina) tem como reservatério os animais.

Asbactérias sdo excretadas em grande nimero com asfezes, podendo
vir acontaminar adguae os alimentos. Nos alimentos, o estudo da presenca
desta bactéria € de extrema importancia, ndo apenas como eventual
deteriorante, mas também sendo considerada a melhor indicadora da sua
contaminacdo fecal. Indica se os alimentos foram produzidos respeitando
as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF).

A E. coli é aerdbia e aerdbia facultativa. Sua temperatura 6tima de
crescimento esta entre 30 —370C, mas crescem desde 2,50 C até a 45,50 C.
A E. cali O157:H7 resiste até 64,30 C por 9,6 segundosou a57,20 C por 270
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segundos. Seu pH 6timo esta entre 7,2 a 7,5, porém se desenvolvem em
meios com pH de 4,0 a 8,5 para E. coli O157:H7, e 9,0 para outras. Sua
resisténcia segue até 8% de NaCl (PRICE, 1997).

3 - Caracterizacdo da Doenca

O aimento € fonte de nutrientes para o corpo, mas também pode
veicular agentes causadores de doencas. O envenenamento de origem
alimentar (food borne disease) € um termo que inclui de forma genérica
todos os mal es derivados daingestdo de alimentos deteriorados. As doencas
alimentares tém sido denominadas de doencas transmitidas por alimentos—
DTA’s, doencas veiculadas por alimentos — DVA's ou enfermidades
transmitidas por alimentos — ETA’s. Uma doenca veiculada por alimento
pode ser causada por substancia toxica, por microorganismos que usem o
alimento como meio de transmissdo, ou por microorganismaos que usem o
alimento como meio de crescimento. Mas sdo 0S microrgani smos
enteropatogénicos, cuja patologia se expressa no trato gastrointestinal os
maisrel evantes paraasalide publica. Esses nem sempre limitam-se acausar
danos , expressos pelo sintoma mais comum gue é a diarréia, podendo
estender seus efeitos nocivos em outros locais do organismo, causando
disturbiosno sistemanervoso, corrente circulatoria, aparel ho genital, figado,
etc. Procura-se agora, descrever e caracterizar as sindromes causadas pela
ingestéo de alimentos em que se verificaa presenca nociva da Escherichia
coli.

A cadeiaepidemiol 6gicadaEscherichiacoli compreende:

* homens e outros vertebrados de sangue quente como Fonte de
infeccdo (FI);

o asfezes desses como Veiculo de eliminacgéo (E);

e 4gua contaminada com fezes, vegetais irrigados com agua
contaminada, utensilios e alimentos contaminados por fezes como
Viade transmissdo (VT);

e aingestdo de &gua ou alimentos contaminados como Porta de
entrada (PE);

e apresentando-se como Suscetiveis (S) os homens e outros
vertebrados que venham a consumir alimentos contaminados em
doses que causem a doenca.

A E. coli compreende grande nimero de grupos e tipos sorol 4gi cos,
identificados por meio de anti-soros preparados contra as trés variedades
de antigenos que ocorrem na espécie, ou sgja, antigenos O, K e H. S&o
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conhecidos atualmente 171 antigenos O, 100 antigenos K e 57 antigenos H
gue, por convencgdo internacional, sdo designados por nlimeros arabicos,
colocados em seguida a cada letra. Nem todas as amostras de E. coli
apresentam os 3 tipos de antigenos ao mesmo tempo.

Em torno de 60, dos 171 sorogrupos O de E. coli, sdo mais
freqientemente encontrados em associacdo com o homem. Dos 60,
aproximadamente 25 sorogrupos fazem parte dafloranormal dosintestinos,
sendo que a maioria corresponde aos sorogrupos associados a infeccéo
urinaria, meningite e bacteremia (TRABULSI, 1996).

As doencas mais comumente causadas pela Escherichia coli sdo as
do trato urinério. O microorganismo pode migrar do trato intestinal parao
trato urinério erins pelaviahematogénicaou linfética. Ossinais e sintomas
incluem frequiéncia urinaria, dislria, hematUria e pilria. Tipicamente, aE.
coli nefropatogénicaproduz hemalisina(DAVES, 1974 e BROOKS, 1995).

Os outros 35 sorogrupos sdo agentes de infecgdo intestinal,
correspondendo a4 categoriasde E. coli enteropatogénicadenominadas: E.
coli enteropatogénicacléassica(EPEC), E. coli enterotoxigénica(ETEC), E.
coli enteroinvasora (EIEC), E. cali enterohemorragica (EHEC) e E. cali
enteroagregativa (TRABULSI, 1996).

As diferentes linhagens de E. coli est&o resumidas natabela 1.

Tabela 1. Linhagens patogénicas de E. coli

GRUPO SOROTIPOS CARACTERISTICAS TOXINAS SINTOMASDA
DE ADESAO E INVASAO DOENCA

Enterotoxig | 06, 08, 015, 020, | Aderem uniformemente, mas | Termoinstaveis Diarréiado tipo colérica,
énica 027, 063, 078, n&o invadem (similar atoxina mas geralmente menos
(ETEC) 080, 085, 0115, colérica e age nas grave

0128, 0139, células mucosas)

0148, 0153, Termoestaveis

0159, 0167
Enteropato | 018, 044, 055, Aderem em grupos N&o-aparentes Diarréiainfantil, vomitos
génica 086, 0111, 0112, |Invadem células hospedeiras,
(EPEC) 0114, 0119, ligam e desaparecem

0125, 0126,

0127, 0128, 0142
Enteroinvas | 0124, 0143, 0152 | Invadem células do cdlon. Nenhuma toxina Propagagéo célula-célula
iva Propagam-se lateralmente as | semelhante a edoengas similares &
(EIEC) células adjacentes shigatoxina foi disenteria

detectada

Enterohem | 06, 026, 046, Aderem fortemente Verotoxinas do tipo Diarréia com sangue,
orrégica 048, 091, 098, Ligam e invadem shigatoxinas colite hemorrégica.
(EHEC) 0111, 0112, Pode progredir para

0146, 0157, 0165 sindrome urémicae

purpura trombocitopénica

Enteroagre | Grande quantidade | Aderem em gruposmasndo | Toxinas semelhantes & | Diarréia
gativa de sorotipos, surtos | invadem toxina termoestavel . Algumas linhagens tem
(EAQQEC) | recentes, 062, Hemolisinas. sido relacionadas a

073,0134 Verotoxinas relatadas | sindrome urémica

em algumas linhagens | hemolitica (HUS)

Fonte: FORSY THE, 2002.
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Atualmente, alinhagem E. coli difusamente adesiva (DAEC) tem
sido associada em estudos, de forma ndo consistente, como diarréia
(FORSY THE, 20021).

3.1 - Escherichia Coli Enteropatogénica Classica

EPEC é conhecido ha muitas décadas como um importante
microorganismo causador de gastrenterite em criancas, sobretudo em paises
em desenvolvimento. Anteriormente, esteve associada a surtos de diarréia
em bercérios de paises desenvolvidos (BROOKS, 1995).

Os recém-nascidos e 0s lactentes jovens s80 0s mais susceptiveis a
infeccdo por EPEC. A diarréiaprovocadaé clinicamente mais grave do que
aquelas provocadas por outros patdégenos. A diarréia é, geralmente,
acompanhada de dores abdominais, vomito e febre. A duracéo da doenca
variade seishorasatrésdias (médiade 24 horas), com periodo de incubacdo
variando entre 17 e 72 horas (média de 36 horas).

EPEC ndo produz nenhuma enterotoxina ou citotoxina, a viruléncia
desse patdgeno esta associada a capacidade de adesdo a mucosado intestino
e a destruicdo das microvilosidades das células epiteliais intestinais, e as
células da membrana que estéo por baixo aumentam em quantidade,
formando uma base que se estende ao exterior por mais de 10 um. Essa
adesdo é mediada por um plasmideo, responsavel pela sintese de um fator
de enteroaderéncia, chamado eaf. Este fator corresponde a uma proteina
de 50 a 70 kDa, e promove um tipo de adesdo ao enterdcito denominada
localizada (AL), que é caracteristico de EPEC, uma vez que outras cepas
de E. coli, quando aderem ao enterdcito, tem modelo de adesdo chamada
difusa(AD). Estudos de microscopiaél etrénicatém demonstrado que cepas
de EPEC sdo capazes de induzir profundas alteracdes no citoesqueleto das
célulasepiteliais, como destrui¢do das microvilosidades e acimul o de actina
no local da adesdo, resultando na formacéo de uma estrutura de base
cilindrica sob o microrganismo. Esse efeito € caracteristico de EPEC e é
causado por uma proteina chamada intimina, cuja producdo € mediada por
um gene cromossomal chamado eae. Quando esse gene esta ausente, ndo
ha destruicéo das microvilosidades, indicando que 0s genes eae e eaf sdo
interdependentes (FRANCO, 2001 e FORSY THE, 2002).

O reservatério de EPEC parece ser 0 proprio homem e atransmisséo
pode ocorrer por contato pessoal, através da agua e alimentos. Atualmente
em paises desenvolvidos, EPEC ¢ isolada em surtos esporadicos e com
freqiiéncia muito baixa em casos de diarréia endémica. Porém, em paises
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em desenvolvimento, principalmente os tropicais, EPEC esté entre os
principais agentes enteropatogénicos, em especial na diarréia do lactente,
com altos indices de mortalidade.

No Brasil, EPEC éresponsavel por cercade 30% doscasosdediarréia
aguda em criangas pobres com idade inferior a seis meses e raramente
afetam criancas com idade superior a um ano. Estudos recentes tem
demonstrado que infec¢Bes por EPEC podem estar associadas com diarréia
crénica (FRANCO, 2001).

O diagnostico dainfeccao faz-se pel o isolamento de EPEC nas fezes
emmeio MacConkey. A bactériaéidentificadaatravés de provas bioquimicas
e, aseguir, pelo emprego de soros polivalentes e monoval entes. Os primeiros
sd0 sorosdeidentificacéo presuntiva, aqual deve ser confirmadapor provas
de aglutinacdo em soros monovalentes. Recentemente preparou-se uma
sonda genética que detecta todas EPEC produtoras de adesgo localizada (
TRABULSI, 1996).

3.2 - Escherichia Coli Enteroinvasora

As cepas de EIEC sdo capazes de penetrar em células epiteliais e
causar manifestacdes clinicas semelhantes as infec¢bes causadas por
Shigella. A maioria das cepas de EIEC apresenta diversas caracteristicas
bioquimicas que as tornam diferentes das demais cepas de E. coli, mas as
tornam bastante semelhantes a Shigella. Entre essas caracteristicas
especiais estéo aincapacidade de descarboxilar alisina, a ndo fermentacéo
ou fermentacdo tardia da lactose e a auséncia de flagel os.

EIEC produz um quadro de gastrenterite com sintomas de disenteria,
colicas abdominais, febre e mal-estar geral, com eliminacéo de sangue e
muco pelas fezes. O periodo de incubacdo varia entre oito e vinte e quatro
horas (média de 11 horas) e a dose infectante é alta (10° a 108 células).

O processo de invasdo inicia-se com ainternalizacdo de EIEC pelo
enterdcito (endocitose), quetem seu citoesquel eto modificado paraque esse
processo sgja eficiente. Umavez internalizada, rompe a célula, multiplica-
se e invade as células vizinhas. No local da invaséo celular ocorre um
actimulo de actinae um completo desarranjo daestruturacelular, levando a
sua morte. Sabe-se, atualmente, que existem proteinas, denominadas ipa,
diretamente rel acionadas com a aproximacao de EIEC ao enterdcito e com
invasdo. A sintese dessas proteinas € mediada por um plasmideo, denominado
inv, cuja expressao é regulada por genes cromossdmicos.

EIEC acomete mais comumente criangas maiores e adultos, mas o
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seu isolamento de pacientes com diarréia ndo é freqiente. Alguns estudos
tem apontado surtos relacionados com a ingestéo de agua e/ou alimentos
contaminados com EIEC, entretanto acredita-se que a via de transmissdo
interpessoa sejamais comum (FRANCO, 2001).

O diagndstico da doenca pode ser realizado por coprocultura em
MacConkey e SSenacaracterizacdo dos biosoroti pos por provasbioguimicas
e sorolégicas. A eletroforese em gel de agarose, pode ser utilizada para
demonstrar o plasmidio de invasdo. Atualmente a identificacéo de EIEC
pode ser feita por sondas genéticas que detectam o gene responsavel pela
sintese do antigeno de invasdo (TRABUL SI, 1996).

3.3 - Escherichia Coli Enterotoxigénica

ETEC séo cepas de E. coli capazes de produzir enterotoxinas e
aderirem-se amucosado intestino delgado sem invadir amucosa. A doenca
caracteriza-se por diarréia aguosa, hormamente acompanhada de febre
baixa, dores abdominais e nauseas. Em suaformamais severa, assemel ha-
se a cllera apresentando fezes aguosas (“égua de arroz’) que levam a
desidratacdo. O periodo de incubacdo varia de oito a quarenta e quatro
horas (média de vinte e seis horas) e a dose infectante é alta (10° a 10°
células).

As cepas de ETEC aderem-se e colonizam a mucosa intestinal
mediante estruturas protéicas (fimbrias), denominadasfatores de col onizaco,
presentes nasuperficie das células bacterianas, e codificadas por plasmideos.
Produzem dois tipos de enterotoxinas: uma semelhante a do coélera,
denominadatoxinatermoinstavel (LT), eumado tipo diarréica, chamadade
toxinatermoestavel (ST). A toxinatermoestavel é definidacomo aguelaque
mantém sua atividade apds processamento térmico de 100°C, durante 30
minutos. Existem doistipos detoxinas LT: LT-1 e LT-1I. LT-I é estrutural e
antigenicamente semelhante a enterotoxina colérica, sendo totalmente
neutralizada pela antitoxina colérica. Astoxinas LT-I e LT-11 sdo proteinas
de peso molecular 88kDa e 83kDa, respectivamente. A toxina LT-I11 ndo é
neutralizada pel a antitoxina col éricanem pelaantitoxina LT-I.

Recentemente, foram descritas duas variantes da toxina LT-II,
chamadas LT-1lae LT-I1b, que sdo antigenicamente relacionadas, mas com
atividades biol6gicas diferentes. Astoxinas LT-1 e LT-11 sdo formadas por
uma subunidade A e cinco subunidades B, arranjadas naforma de um anel
gue envolve a subunidade A. As subunidades B tem a funcdo de fixacdo a
mucosado intestino, através de receptores monosial ogangliosidicos presentes
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na membrana externa dos enterécitos. Apos a fixagdo, a subunidade A é
internalizada pelo enterdcito, onde age estimulando a adenilciclase. Este
estimulo provocaacumulo deAMPciclico intracelular, e éresponsavel pela
hipersecrecdo de &gua e eletrdlitos, que resulta em diarréia aquosa. Essas
alteracBes nos processos secretérios e de absor¢do da mucosa intestinal
ndo causam danos nos tecidos, razdo pela qual as enterotoxinas sdo ditas
citotoni cas e ndo-citotoxicas.

A enterotoxina ST tem sido descritacomo ndo-imunogénicaedebaixo
peso molecular. ETEC pode produzir doistiposdistintos de enterotoxina ST,
chamados ST-1 e ST-11. A ST-I é formada por 18 ou 19 aminoacidos, age
ativando aguanilciclase, que provocaum aciimulointracel ular de GMPciclico,
resultando em aumento da secrecéo de cloreto e diminuicdo naabsor¢do de
sddio. ST-11 €um peptideo diferente de ST-I, cujo mecanismo de agéo ainda
ndo esta esclarecido.

Asbactérias ETEC sdo importantes causadores de diarréiaem paises
subdesenvolvidos, atingindo praticamente pessoas detodas asfaixas etarias.
Além disso, é considerada um dos principai s agentes etiol 6gi cos da chamada
“diarréiado vigiante”, acometendo individuos que se locomovem de &reas
desenvolvidas pararegifes com problemas de saneamento basico (FRANCO,
2001 e FORSY THE, 2002).

O diagnodstico dainfeccao se faz pela pesquisadas enterotoxinas LT-
| e ST-I, nas amostras de E.coli isoladas, das fezes do paciente, no meio
MacConkey. A enterotoxina LTI pode ser demonstradaem culturadetecidos
e por umavariedade de testes imunol 6gicos como aglutinacdo de hemacias
sensibilizadas pelatoxina, precipitacdo em gel, e outras.

A enterotoxina STI é pesqguisada por inoculagdo em camundongos
recém-nascidos (Teste de Dean) com sobrenadantes das culturas. Outra
maneirade verificar seumaamostrade E. coli produz enterotoxinaconsiste
em pesqguisar na bactéria os genes que codificam astoxinas LTI e STI, por
meio de sondas genéticas (TRABULSI, 1996).

3.4 - Escherichia Cali Enterohemorragica

EHEC foram descritas pelaprimeiravez em 1977, sendo reconhecidas
como causadoras de doencas em humanos e animais em 1982. Possuem
propriedades que as diferenciam das demais cepas de E. coli: ndo sdo
capazes de utilizar o sorbitol, sdo beta-glucuronidase negativas e tém
dificuldades de se multiplicar ou ndo se multiplicam nas temperaturas
normalmente empregadas para pesquisa de E. coli em alimentos (44,5/
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45,5°C) (FRANCO, 2001).

EHEC sfo bactérias pertencentes a diversos sorogrupos, sendo o
sorotipo O157:H7 o mais importante. O 0157 e 0 H7 referem-se a
sorotipagem dos antigenos O e H da linhagem, respectivamente. Esse
microrganismo pode causar doengas alimentares bastante graves, resultando
em morte.

A E. coli O157:H7 evoluiu a partir da EPEC e adquiriu os genes de
toxina da Sh. dysenteriae via um bacteriéfago, surgindo um patégeno
emergente na Europa proveniente da América do Sul. A incidéncia e o
sorotipo variam de pais para pais.

O crescimento dessalinhagem no intestino humano produz umagrande
guantidade de toxinas que causam sérios danos no intestino e em outros
0rgdos do corpo. Essas toxinas, referidas como verotoxinas (VT) ou
semelhantes ashigatoxinas (SLT), sdo similares, se ndo idénticas, astoxinas
produzidas pela Sh. dysenteriae.Existem quatro subgruposdetoxinas. VT1
ouSLT1,VT20uSLT2,VT2cou SLTlIceVT2eou SLTlle. Aslinhagens
gue produzem shigatoxinas foram inicialmente reconhecidas pela
citotoxicidade em células de rim de macacos-verdes, surgindo, ent&o, o termo
“E. coli verotoxigénica’ ou VTEC. Porém, desde que as verotoxinas foram
purificadas, seqlienciadas e verificadas como quaseidénticas as shigatoxinas,
0s organismos sdo definidos como “E. coli produtores de shigatoxinas’ou
STEC.

A toxina é codificada por um fago e consiste em umasubunidade A e
cinco subunidades B. A subunidade A € uma N-glicosidade do RNA que
remove residuos de adenina do rRNA 28S e esté associada, de forma néo-
covalente, a um pentadmero da subunidade B que liga a toxina a
globotriosilceramida (Gbh3) damembranaplasmatica presente em célulasde
mamiferos suscetiveis. Esta toxina destroi as células intestinais do colon
humano e pode causar danos adicionais aos rins, ao pancreas e ao cérebro.

O periodo de incubacéo para diarréia causada por EHEC € de,
normalmente, 3 a4 dias, no entanto, pode ser maislongo, como 5 a8 diasou
maiscurto (de 1 a2 dias). Os adultos saudaveis sofrem de plrpuratrombatica
trombocitopénica(TTP), naqual asplaquetas sanguineas envolvem os 0rgaos
internos, conduzindo adanos nosrins e no sistemanervoso central. Criancas
eidosos desenvolvem colite hemorrégica (HC), doencaque pode conduzir a
sindrome urémicahemolitica(HUS).

A HC é uma forma de infec¢do menos grave do que HUS, ambas
causadas pela E. coli O157:H7. O primeiro sintoma da HC € o repentino
aparecimento de dores abdominais. Cerca de 24 horas mais tarde, uma
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diarréia aguosa ndo-sanguinolentainicia. Algumas vitimas sofrem de febre
de curtaduracgo. V émitos ocorrem em mais ou menos metade dos pacientes
durante o periodo da diarréia ndo-sanguinolenta e/ou em outros momentos
da enfermidade. Ap6s 1 ou 2 dias, a diarréia torna-se sanguinolenta, e o
paciente passa a ter um aumento nas dores abdominais. Isso duraentre 4 a
10 dias. Nos casos mais sérios, amostrasfecai s so descritas como compostas
por “apenas sangue e nada de fezes’. N maioria dos pacientes, a diarréia
sanguinolenta ndo tem longa duracdo e 2 a 7% dos pacientes (chegando a
30% em alguns surtos) progredirdo paraHUS e complicacBes subsequientes.

NaHUS, o paciente sofre de diarré asanguinol enta, anemiahemoalitica,
distrbiosefahasrenais, podendo surgir distdrbios nervosos centrais, levando
aconvulsdo e morte. A taxa de mortalidade € de 3 a 17%.

O gado parece ser o principal reservatério de E. coli O157:H7 e a
transmisséo se da pel o consumo de alimentos contaminados, taiscomo, carnes
cruas ou pouco cozidas e leite cru. O suco fresco de macga ou cidra, iogurte,
gueijo, vegetis parasaladae milho cozido também tem sido implicados como
fonte de contaminacao.

A doseinfectante, segundo dados de surtos, pode ser téo baixaquanto
10 células e amaioria dos surtos infecci 0sos rel atados causados por E. coli
entero-hemorragicas foi causada por linhagens 0157:H7 (FORSY THE,
2002).

A identificagdo das EHEC é feita pela dosagem das toxinas em
culturas de tecidos ou através de sondas genéticas que detectam os genes
gue as cadificam (TRABULSI, 1996).

3.5 - Escherichia Coli Enteroagregativa

EAQgEC é uma linhagem patogénica recentemente descrita, sendo
poucos os dados disponiveis a respeito desses microrganismos. A
patogenicidade deve-se ao fato de podem ligar-se as células do intestino
delgado, de ndo serem invasivas e de ndo causarem alteracdes histol bgica
Obvianas célulasintestinais aque se aderem. Elasdiferem daslinhagens de
ETEC principalmente no fato de ndo se aderirem uniformemente asuperficie
damucosaintestinal, massim, por aglomerar-se em pequenos grupos, tanto
nostecidos celulares, quanto em |aminas. Essa agregacao foi descritacomo
“empilhamento como tijolos’. Produzem uma toxina termossensivel,
rel acionada anti geni camente & hemolisina, mas que ndo € hemoliticae uma
toxina termoestavel codificada por um plasmideo (EAST1), sem qual quer
relacdo com a enterotoxina termoestével da ETEC.
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Acredita-se que a EAggEC adere a mucos intestinal e elabora as
enterotoxinas e citotoxinas, as quais resultam em diarréia secretéria e em
danos na mucosa. Estudos recentes confirmam a associacéo da EAggEC a
ma-nutricdo e com retardo de crescimento, na auséncia de diarréia.

4 - Medidas De Prevencdo Da Contaminagdo De Alimentos

A prevencao durante o processo produtivo de umaalimento de origem
vegetal éanalisar adguadeirrigacdo e higienizéa-lo antes do processamento
/ preparo / consumo.

Durante o processo produtivo de produtos carneos usar carnes
inspeci onadas pel o Servigo de Inspecdo Federal, utilizando programasrigidos
desanitizacdo industrial, separacao fisicadas etapas processuais prevenindo
acontaminagao cruzada e treinamento dos mani pul adores nas Boas Préticas
de Fabricacéo.

Durante o preparo e consumo em casa utilizar somente dgua potavel,
manter superficieslimpas, ndo utilizar o mesmo recipiente ou utensilio para
alimentos crus e cozidos, lavar as maos apos ir ao banheiro, e antes de
manipular o alimento. Conservé-1o abaixo de 10° C, preferencialmente 5°C,
e ou acima de 60" C. Acima de tudo, sempre cozinhar um alimento a uma
temperaturaminimade 70°C, eatingir estatemperaturasempre que requentar
qualquer alimento.

5 - Aspectos Juridicos

Nos recentes anos, a constatacdo da presenca do microorganismo
patogénico E. coli em alimentos e agua paraconsumo humano, em condicoes
derisco por impropriedade ao consumo e representar perigo severo asalde
do consumidor, tem merecido especial atencdo nos assuntos afetos a
segurancaalimentar, de modo quetais preocupacdes tém sido recepcionadas
pelo ordenamento juridico.

Neste sentido, destaca-se halegislacéo brasileiraaResolucdo ANV S/
DC n° 12, de 02/01/01 (publicadano D.O. 7-E, de 10/01/01, pég. 45) que
aprovou 0 novo Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbi ol dgicos para
Alimentos e que em seu Anexo | estabeleceu os limites de tolerancia de
Califormesa45C/g (observe-se que nostermosdoitem 5.9.1 do Regulamento
a denominacéo de “ coliformes a 45C” € equivalente a denominacao
de “ coliformes de origem fecal” e de “ coliformes termotolerantes” .
Caso segja determinada a presenca de Escherichia coli, deve constar
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no laudo analitico) para amostra indicativa e para amostra representativa,
entendendo-se por amostra indicativaa amostra composta por um ndmero
de unidades amostrais inferior ao estabelecido em plano amostral
constante na legislacéo especifica (item 3.2) e amostra representativa a
amostra constituida por um determinado nimero de unidades amostrais
estabelecido de acordo com o plano de amostragem. (item 3.3), de modo
gue um produto deve ser considerado em condi¢des sanitériasinsatisfatorias
se os resultados analiticos revelarem que a amostra indicativa ou amostra
representativaapresentam-se com apresencade Coliformesa45 C/g acima
doslimites de toleréncia estabel ecidos pelo Anexo | do Regulamento.
A PortariaMAA/GM n° 46, de 10/02/98, (publicadano D.O. n° 50,
de 16/03/98, pags. 24 a 28), que institui o Sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC, nasindustrias de produtos de origem
animal, estabel ecendo um Manual Genérico de Procedimentos, prevé quea
equipe responsavel pela elaboracéo e implantacdo do Plano APPCC, na
andlise dos riscos, deve considerar entre 0s riscos para a salide publica os
mi crorgani sSmos patogénicos ou produtores detoxinas, entre el esindicacomo
exemplo a E. coli.
No que diz respeito aos alimentos para fins especiais, a Resolucéo
ANV S/DC n° 63, de 06/07/00 (publicadano D.O. 130-E, de 07/07/00, pag.
89), que aprovou o Regulamento Técnico para fixar 0s requisitos minimos
exigidos para a Terapia de Nutricdo Enteral, determinou em seu item
4.6.2.7, queanutricdo enteral deve ser submetidaaavaliacéo microbioldgica
em amostra representativa das preparacfes realizadas em uma sesséo de
manipulacdo, devendo atender os seguintes limites microbiol 6gicos para
coliformes = menor que 3 UFC/g (alineaf) e Escherichiacoli = menor que
3 elevado a UFC/g (alinea g). Tal medida é destinada a preservar as
condicBes peculiares de salde daqueles que necessitam consumir esse
produto, pois conforme a definicdo dareferida Portaria, nutricao enteral é:
alimento para fins especiais, com ingestao controlada de
nutrientes, na forma isolada ou combinada, de composicao
definida ou estimada, especialmente formulada e elaborada
para uso por sondas ou via oral, industrializado ou nao,
utilizada exclusiva ou parcialmente para substituir ou
complementar a alimentacdo oral em pacientes desnutridos
ou ndo, conforme suas necessidades nutricionais, em
regime hospitalar, ambulatorial ou domiciliar, visando a
sintese ou manutencao dos tecidos, 6rgaos ou sistemas (item
3.4).
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A Resolucdo ANV S/DC n° 54, de 15/06/00 (publicadano D.O. 117-
E de 19/06/00, pag. 37), que aprovou o novo o Regulamento Téchico para
FixacZo de Padrdes de | dentidade e Qualidade de Agua Mineral Natural e
Agua Natural, estabeleceu que na fonte, pogo ou local de surgéncia e na
sua comercializacdo, a agua mineral natural e a agua natural nao
devem apresentar risco a salude do consumidor (auséncia de
microrganismos patogénicos) e estar em conformidade com as
caracteristicas microbiol6gicas para E. coli ou coliformes fecais e totais,
conforme a seguinte tabela (item 7.2):

Microrganismo Amostra indicativa Amostra representativa
limites
n c m M
E. coli ou coliforme (fecais) Auséncia 5 0 Auséncia
termotolerantes, em 100mL
Coliformes totais, em 100mL 1,0 UFC; 1,1 NMP ou 5 1 <1,0 UFC; 2,0 UFC
auséncia <1,1NMP ou ou 2,2
auséncia NMP

n:  éonumero de unidades da amostra representativa a serem coletadas
e andisadasindividualmente.

Cc.  éonumero aceitvel de unidades da amostra representativa que pode
apresentar resultado entre os valores“m” e “M”.

m  éolimiteinferior (minimo) aceitavel. E o vaor que separaumacualidade
satisfatoria de uma qualidade marginal . Valores abaixo do limite “m”
sd0 desgjaveis.

M: éolimite superior (méximo) aceitavel. Valoresacimade“M” néo sdo
aceitos.

UFC: unidades formadoras de col 6nias.

Quanto a amostragem para andlises microbiol 6gicas, atabelal do
item 11.8 do Regulamento, estabelece nimero minimo de amostras e
freqiéncia minima de amostragem para determinacdo das
caracteristicas microbiolégicas na fonte ou poco e no final da linha
de producédo, a ser efetuada, obrigatoriamente, pela empresa
envasadora, deve ser:

RevistaCESUMAR - CiénciasHumanas e SociaisAplicadas



V.7, n.1 dezembro/2002 21

Local de coleta Ndmero minimo de amostras Andlises a serem realizadas
a serem analisadas
Fonte ou Pogo 1 amostra por dia E. coli ou coliformes (fecais) termotolerantes,

contagem de bactérias heterotréficas (contagem

padrdo em placas)

1 amostra por trimestre . . . . .
P Coliformes totais, E. coli ou coliformes (fecais)

Final da Linha de 2 amostras por dia termotolerantes

Produgao ) . .
¢ 1 amostra por semana E. coli ou coliformes (fecais)

Coliformes totais, E. coli ou coliformes (fecais)
termotolerantes

Assim, nostermos do referido Regulamento Técnico, o lote devera
ser condenado (rejeitado) quando, na amostra indicativa, for constatada a
presenca de E. coli ou coliformes (fecais) termotolerantes ou quando o
nimero de coliformes totais ... for maior que o limite estabelecido para
amostraindicativa (item 7.2.1.1). Também deve ser efetuada a anélise da
amostra representativa quando na amostra indicativa for detectada a
presenca de E. coli ou coliformes (fecais) termotolerantes e ou 0 nimero
de coliformes totais ... for maior que o limite estabelecido para amostra
indicativa (item 7.2.1.2).

Na amostra representativa, nos termos do item 7.2.2.2 do
Regulamento, o produtos sera rejeitado, quando: a) for constatada a
presenca de E. coli ou coliformes (fecais) termotolerantes em qualquer
das unidades da amostra representativa; ou b) apresentar contagem
de coliformes totais ... em qualquer uma das unidades da amostra
representativa, maior que “ M” ; ou ¢) apresentar contagem de coliformes
totais ... em mais de uma unidade da amostra representativa, maior que
“m.

Para a agua de consumo humano, também ha que se observar a
PortariaMS n°. 1.469, de 29/12/00 (republicacdo do D.O. 35-E, de 19/02/
01, pég. 84)*, que aprova a Norma de Qualidade da Agua para Consumo
Humano e estabelece os procedimentos e responsabilidades relativos ao
controle e vigilancia da qualidade da &gua para consumo humano e seu
padrao de potabilidade, que em seu art. 4”1, define agua potavel como agua

* Em conformidade com o art. 2°, a Portaria estabel eceu o prazo méximo de 24 meses, contados a partir da publicagéo
(19/02/01), para que asinstitui¢des ou 6rgaos aos quais aNorma se aplica, promovam as adequagdes necessarias a seu
cumprimento, sendo que esse prazo sera de 36 meses, no caso de tratamento por filtragéo de gua paraconsumo humano
supridapor manancial superficial e distribuidapor meio de canalizagdo. No periodo de transicéo devem ser observadas
as normas e o0 padrdo estabelecidos na Portaria MS/GM n° 36, de 19/01/90.
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para consumo humano cujos parametros microbioldgicos, fisicos,
guimicos e radioativos atendam ao padrdo de potabilidade e que ndo
ofereca riscos a saude.

Além disso, estabelece, 0 mesmo art. 4°, as seguintes defini¢oes:

V1. coliformes totais (bactérias do grupo coliforme) - bacilos
gram-negativos, aerdbios ou anaerdbios facultativos, ndo
formadores de esporos, oxidase-negativos, capazes de
desenvolver napresencade saisbiliares ou agentestensoativos
guefermentam alactose com producéo de &cido, gdseadeido
a 35,0 + 0,5C em 24-48 horas, e que podem apresentar
atividade daenzimaf3-gal actosidase. A maioriadas bactérias
do grupo coliforme pertence aos géneros Escherichia,
Citrobacter, Klebsiella e Enterobacter, emboravérios outros
géneros e espécies pertencam ao grupo;

VII. califormestermotol erantes - subgrupo das bactérias do grupo
coliforme quefermentam alactosea44,5 + 0,2C em 24 horas,
tendo como principal representante a Escherichia coli, de
origem exclusivamentefecal;

VIII. EscherichiaColi - bactériado grupo coliforme quefermenta
a lactose e manitol, com producdo de acido e gas a 44,5 +
0,2C em 24 horas, produz indol apartir do triptofano, oxidase
negativa, ndo hidroliza a uréia e apresenta atividade das
enzimas 3 galactosidase e R glucoronidase, sendo considerada
0 mais especifico indicador de contaminagdo fecal recente e
de eventua presenca de organismos patogénicos;

IX. contagem de bactérias heterotroficas - determinagdo da
densidade de bactérias que sdo capazes de produzir unidades
formadoras de colbnias (UFC), na presenca de compostos
organicos contidos em meio de cultura apropriada, sob
condicdes preestabel ecidas de incubacéo: 35,0 + 0,5C por 48
horas.

O art. 11 da mesma Portaria, estabelece que para ser considerada
potével, a &gua deve atender ao Padrdo microbiologico de potabilidade
da agua para consumo humano da Tabela 1:
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PARAMETRO VMP(1)

Agua para consumo humano(2)

Escherichia coli ou coliformes termotol erantes(3) Ausénciaem 100ml

Agua na saida do tratamento

Coliformestotais Ausénciaem 100ml

Agua tratada no sistema de distribuicéo (reservatorios e rede)

Escherichia coli ou coliformes termotol erantes(3) Ausénciaem 100ml
Coliformestotais Sistemas que analisam 40 ou

mais amostras por més:
Ausénciaem 100ml em 95% das
amostras examinadas no més;
Sistemas que analisam menos de
40 amostras por més:

Apenas uma amostra podera
apresentar mensalmente resulta-
do positivo em 100ml.

(1) Valor Mé&ximo Permitido; (2) &gua para consumo humano em toda e
qualquer situagéo, incluindo fontesindividuai scomo pogos, minas, nascentes,
dentreoutras; (3) adeteccdo de Escherichiacoli deve ser preferencialmente

adotada.

E prossegue o mesmo art. 11 em seus paragrafos:

§ 1° No controle da qualidade da &gua, quando forem detectadas
amostras com resultado positivo paracoliformestotais, mesmo em
ensai 0s presuntivos, novas amostras devem ser col etadas em dias
imediatamente sucessivos até que as hovas amostras revelem
resultado satisfatorio. Nos sistemas de distribuicéo, arecol etadeve
incluir, no minimo, trésamostras simultaness, sendo umano mesmo
ponto e duas outras localizadas a montante e a jusante.

§ 2° Amostras com resultados positivos para coliformestotais devem
ser analisadas para Escherichia coli e, ou, coliformes
termotol erantes, devendo, neste caso, ser efetuadaaverificagdo e
confirmacdo dos resultados positivos.

§ 3° O percentua de amostras com resultado positivo de coliformes
totais em relacdo ao total de amostras col etadas nos sistemas de
distribuicéo deve ser cal culado mensalmente, excluindo asamostras
extras (recoleta).

§ 4° O resultado negativo para coliformes totais das amostras extras
(recol etas) ndo anulao resultado originalmente positivo no calculo
dos percentuais de amostras com resultado positivo.

§ 5° Na propor¢do de amostras com resultado positivo admitidas
mensal mente para coliformes totais no sistema de distribuicéo,
expressa na Tabela 1, ndo sdo tolerados resultados positivos que
ocorram em recol eta, nos termos do § 1° deste artigo.
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§ 6° Em 20% das amostras mensais para andlise de coliformestotais
nos sistemas de distribuicdo, deve ser efetuada a contagem de
bactérias heterotroficas e, uma vez excedidas 500 unidades
formadoras de coldnia (UFC) por ml, devem ser providenciadas
imediata recoleta, inspecdo local e, se constatada irregularidade,
outras providéncias cabivels.

§ 7° Em complementag&o, recomenda-se a inclusio de pesquisa de
organismos patogénicos, com o objetivo de atingir, como meta,
um padréo de auséncia, dentre outros, de enterovirus, cistos de
Giardia spp e oocistos de Cryptosporidium sp.

§ 8° Em amostrasindividuai s procedentes de pogos, fontes, nascentes
e outras formas de abastecimento sem distribui¢do canalizada,
tolera-se a presenca de coliformes totais, na auséncia de
Escherichiacoli e, ou, coliformes termotolerantes, nesta situacéo
devendo ser investigada a origem da ocorréncia, tomadas
providénciasimediatas de cardter corretivo e preventivo erealizada
novaandlise de coliformes.

Para apurar-se a potabilidade da dgua, ha que se observar o Plano
de Amostragem estabel ecido pela Tabela 8 de NUmero minimo de amostras
mensais para o controle da qualidade da agua de sistema de
abastecimento, para fins de analises microbiolégicas, em funcéo da
populacdo abastecida, da Portaria:

PARAMETRO SISTEMA DE DISTRIBUICAO (RESERVATORIOS E REDE)

Populacdo abastecida
Coliformes 5.000 hab. 5.000 a 20.000 a 250.000 + 250.000 hab
totais 10 20.000 hab. hab.
1 para cada 500 30 + (1 paracada 105 + (1 paa
hab. 2.000 hab.) cada 2.000 hab.).

Maximo de 1.000

NOTA: na saida de cada unidade de tratamento devem ser coletadas, no
minimo, 2 (duas) amostras semanais, recomendando-se a coleta de, pelo
menos, 4 (quatro) amostras semanais.

Importante destacar que a Resolucéo ANV S/DC n° 77, de 16/04/
01 (publicadano D.O. 74-E, de 17/04/01, pé&g. 56), ao alterar o item D.3 da
PortariaMS/SVS n° 152, de 26/02/99 (publicada no D.O. 39-E, de 01/03/
99, pag. 5), que estabeleceu Normas Gerais para Produtos Saneantes
Domissanitarios (Regulamento Técnico para Produtos destinados a
Desinfeccéio de Agua para Consumo Humano e de Produtos Algicidas
e Fungicidas para Piscina), estabeleceu a seguinte exigéncia:

Os produtos destinados a desinfeccéo de &gua para o consumo humano
ou desinfeccdo de hortifruticol as deverdo comprovar suaeficéciafrenteaEscherichia
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coli e Enterococcus faecium, utilizando a metodologia empregada pelo INCQS/
FIOCRUZ para desinfetantes para aguas de piscinas, no tempo e concentragdo
recomendados no rétulo do produto pelo fabricante.

Apesar de se verificar uma crescente preocupacdo em se garantir
aprotecdo davidae salide do consumidor (art. 6° daLei n° 8.078, de 11/09/
90 — Cadigo de Defesa do Consumidor), de modo a garantir cumprimento
ao dever de ndo se colocar no mercado produtos que acarretem riscos a
salde e seguranca dos consumidores (art. 8° do CDC), é necessario admitir
gue a E. coli tem se apresentado como um microrganismo preocupante
para a seguranca alimentar, principalmente pela emergéncia de novas
variantes da bactéria, em especia a Escherichia coli sorotipo O157:H7,
esta que foi responsabilizada, pela primeira vez, como agente causal de
doencade origem alimentar, no ano de 1982, nos Estados Unidos, apartir de
dois surtos (Oregon e Michigan) associados ao consumo de hamburgueres
bovinos em fast-food (RILEY et al, 1983; NASCIMENTO e STAMFORD,
2000). Embora o agente tenha sido identificado nos anos subseqguientes, nos
estados e em outros paises, somente em 1993, foi dada atencéo especial ao
sorotipo O157:H7 depois do desencadeamento de grande surto alimentar
nos Estados Unidos, relacionados mais uma vez ao consumo de
hamburgueres. Mais de 700 pessoas provenientes de quatro Estados foram
infectadas, das quais 51 desenvolveram a Sindrome Urémico-hemoliticae
destes quatro foram aébito (CDC, 1992/1993).

Nos Estados Unidos a E. coli O157:H7, esta presente em diversos
casos de surtos coletivos como os que envolveram hamburgueres da rede
Jack in the Box, no ano de 1993; os sucos de maga ndo pasteurizados da
empresa Odwalla, em 1996, com pelo menos 49 casos constatados (21 em
Washington, 13 naCalifornia, 5 no Colorado e 10 em British Columbia); no
ano de 1997, com os hamburgueres congelados da Hudson Foods Co., do
Arkansas, que teve fechada a sua unidade de producéo da cidade de
Columbus, Nebraska, e cerca de 11 mil toneladas de carne recolhidas por
suspeita de estarem infectadas, fato este que também fez com que a rede
delanchonetes Burger King, paraaqual aprimeiraempresaerafornecedora,
reduzisse a venda de hamburguer (ao suspender a venda de lanches em
mais de 1.500 dos seus quase 8.000 restaurantes) e promovesse um recall
voluntario. Deste fato ficaram registrados pelo menos dezoito casos de
pessoas adoecidas; mais recente, em meados de julho de 2002, a empresa
ConAgra Beef Co., recebeu, do Departamento de Agricultura, a
determinacdo de promover o recall de aproximadamente 19 mil toneladas
de carne que ela havia introduzido no mercado nos trés meses anteriores,
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depois de terem sido relatados vari os casos de pessoas que ficaram doentes
apo6s consumir produtos da empresa.

Em abril de 1998, Tyler Roberts, de 11 anos, apds comer, em sua
escola, umahamburguer daOcala' s Bauer Meat Co., ficou em coma, tendo
areferida empresa sido interditada por negligéncia no dia 12/08/98, o que
fez com que seu Frank Bauer, seu presidente, cometesse suicidio no dia
seguinte (13/08) e que na data de 01/09/98 fosse declarada a faléncia da
empresa.

Estima-se que todos os anos cerca de 73 mil americanos adoecem
e 60 morrem, na sua maioria criancas, vitimas da E. coli O157:H7. Uma
vitima que se tornou notdria, Brianne Kiner, entdo com 12 anos, no ano de
1993, entrou em coma por seis semanas, depois de comer carne contaminada
proveniente de um restaurante darede Jack in the Box, dacidade de Seattle,
foi favorecidacom amaisaltaindenizacdo por danos provocados por alimento
que se tem noticia (US$ 15,6 milhdes), tendo a condenagéo abrangido a
referida rede e a empresa Foodmaker Inc., distribuidora de carne para a
Jack in the Box, mas mesmo com o resultado indenizatorio favoravel, ela
carregaraconsigo as sequiel as neurol 0gi cas provocadas peladoenca. A familia
Klaus (JoAnn, Tony, Evan, 5 anos e Scott, 2 anos), da cidade de Salem,
também se tornaram cél ebres vitimas da bactéria, por ficarem doentes apds
consumirem hamburgueres do Wendy'’s restaurant.

No Japdo, um surto coletivo foi relatado em 1990, envolvendo alunos
do pré-primério da cidade de Urawa, Provincia de Saitama, deixando um
saldo de 268 vitimas, sendo duas mortes. Em meados de julho de 1996, na
cidade de Sakai, perto de Osaka, cerca de 5.000 criancas ficaram doentes
por consumir sushi de enguia oferecido namerenda escolar e contaminado
com E. coli O157:H7, sendo que naguele mesmo ano, surtos haviam sido
identificados em Okayama e Chiba, com pelo menos quatro mortes.

Hé& que se considerar que esses fatos tem contribuido paraabalar a
confianca dos consumidores em relacéo aos produtos alimenticios que séo
oferecidos pel os fornecedores. Quando se trata da possibilidade de dano a
pessoa, pelo respeito que se deveter paracom o ser humano, especialmente
em suaintegridadefisica, aorientacéo e medidas preventivas devem assumir
todaasua plenitude. E direito dos consumidores exigirem que os aimentos
tenham a aptiddo para alimentar em condicBes de seguranca completa e
com o prazer dosnutrientes e energianecessarios parao metabolismo vital.
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6 - Conclusao

A PortariaM Sn° 710, de 10/06/99, que aprovou a PoliticaNacional
de Alimentacdo e Nutricdo, expressa que a alimentacdo e a nutricao
constituem requisitos basicos para a promogdo e a protecdo da saude,
possibilitando a afirmacédo plena do potencial de crescimento e
desenvolvimento humano, com qualidade de vida e cidadania, o que
faz compreender aalimentacdo e anutricdo adequadas como direito humano
basi co intimamente vinculado a dignidade da pessoa humanae a cidadania.
José Cezar Panetta (1998) afirmou gue alimento seguro significa alimento
gue, além de apresentar propriedades nutricionais esperadas pelo
consumidor, ndo lhe causa danos a salde, nao lhe tira o prazer que o
alimento deve Ihe oferecer, ndo lhe roube a alegria de alimentar-se
correta e seguramente.

A conquista da seguranca alimentar e nutricional desgjadaimplica
em operar profundastransformagdes em todo o sistemaalimentar, bem como
com a implementacdo nos sistemas de inspecdo, controle e deteccdo de
doencas veiculadas por alimentos, tornando-os mais compativeis com as
guestdes atuai s da salide publica mundial, pois aliberalizagdo progressiva
do mercado internacional de alimentos, marcada pela globalizacéo e pela
regionalizacdo, pelaintencéo do desaparecimento de barreiras comerciais,
impBe uma preocupacado adicional, pois, nesse plano, o intercambio
internacional passa a assumir a condicdo de vetor na disseminacdo das
doencas alimentares, de modo que essas doengas aumentam e passam a
proliferar mais rapidamente, possibilitando aalteracéo e 0 agravamento dos
riscos.

Seno Brasil ndo existem rel atos de casos envol vendo a Escherichia
coli sorotipo O157:H7, fato € que nos Estados Unidos €ela ja esta bastante
disseminadanosrebanhos, lembrando-se que bastaapenas um animal portador
damesmaparaque muitos outros animais possam ser atingidos pelamesma.
Também, ha que se lembrar que no Brasil o sistema de monitorizacéo de
doencas alimentares ainda € bastante precario, sendo muito baixo o nimero
de notificacBes de casos realizados perante os 6rgaos governamentais de
saude.

H& que se compreender que as normas alimentares devem ser
compativeis e indissocidveis com a Politica Nacional de Alimentacdo e
Nutricdo, a PoliticaNacional de Salide e aPoliticaNacional de RelacBesde
Consumo, aém de outras pol iticas econdmicas e sociai s que condicionam e
determinam o estado de salide individual e coletiva, devendo se destacar a
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promocéo de instrumentos preventivos, pois o0s bens juridicos mais
importantes ase proteger sdo avidae asalde. A vida (direito fundamental
—art. 5° da CF) e a salde (direito social e direito publico subjetivo —
arts. 6'e 196 daCF e art. 2°daLei n° 8.080, de 19/09/90 — Lei Organicada
Salde; e com a vida, direitos basicos dos consumidores — arts. 6°, | e
8° all0dale n°8.078, de 11/09/90 — Cadigo de Defesa do Consumidor),
s80 bens juridicos essenciais aos consumidores, de modo que as acdes e
servicos de salide destinados a atendé-los sdo considerados de relevancia
publica (art. 197, da CF). O Cdadigo de Defesa do Consumidor imp&e
obrigatoriamente aagdo governamental paraaprotecéo do consumidor (art.
4°, 11, CDC).
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