CEFET-PR, MEDIANEIRA:
VOCACAO PARA O ENSINO TECNOLOGICO
EM ALIMENTOS.

inserida na regifio oeste do Parand, & unidade de Medianeira do Centro Federal
de Ensino Tecnoldgico mostra verdadeira vocacho para o ensing, pesquisa &
fomento das clénclas convertendo-ge em fator para o
deservolvimento lecnoldgico do Estado.
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Resuuo

Alimentos a base de carne (bovi-
na, frango, suina) tém sido os princi-
pais causadores de intoxicacao ali-
mentar por Clostridium perfringens.
Este artigo tem como objetivo, con-

tribuir para todos os profissionais da |

indistria e do consumo de produtos
carmeos, através de informagdes re-

lativas & intoxicacao alimentar por |
Clostridium perfringens. Além de |

apresentar aspectos epidemiologicos
referentes ao Clostridium perfrin-
gens.

Palavras-chave: Clostridium perfrin-
gens; intoxicagio alimenlar; epidemi-

ologia,

Srumary

Foods the base of meat (bowine, chick-
e, stoite) have beert Hhe main causers of
food poisoning for Clostridium perfrin-
qens. This article has as objective, to con-

tribute for all the professionals of the in-
dustry and the consumption of carneos
products, through of informations rela-
tive food poisening for Clostridium per-

Jringens. Beyound present referring epi-
demiology aspects to the Clostridium

perfringetis,

Key-word: Clostridium perfringens;
food poisoning; epidemiology.

IxTRODUC D

3 termo toxinfeccdo ali-

i 6 . mentar se emprega corre-
~ tamente para referir-se a

um amplo grupo de enfermidades
ou condigdes clinicas que afetam o
trato gastrointestinal. A imensa mai-
oria das enfermidades deste tipo ¢
conseqiéncia do consumo de comi-
das ou bebidas contaminadas
(HAYES, 1993), Além disso, as toxin-
fecBes alimentares causam prejuizos

econdmicos, devido a paralisagio
produtivas e/ou pelos gastos com o
tratamento médico e/ou pelo des-
perdicio de alimentos.

Costuma-se dividir as toxinfec-
goes alimentares em dois grupos: (1)
toxinfeccao alimentar do tipo infec-
gao, que se origina da continuagcdo
da ingestio de um alimento em que
se teriam multiplicado as bactérias

| que, uma vez ingeridas, continuari-

am multiplicando-se no interior do
organismo do hospedeiro, As Salmo-
nellas sdo as principais responsdveis
por este tipo de toxinfecgao alimen-
tar; (2) a do tipo tdxico ¢ uma intoxi-
cacao alimentar tipica, j& que no ali-
mento tem a enterotoxina, que tem
sido produzida pelas bactérias no
alimento antes de seu consumo, A
toxina também origina uma gastro-
enterite aguda, mas a ingestio de
bactérias vidveis geralmente nao é
pré-requisito para que surja a enfer-
midade. Entre as bactérias causado-
ras de intoxicacoes incluem-se Clos-
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tridium perfringens e Staphylococ-
cus aureus (ibid.).

Quando se fala de uma determi-
nada intoxicacdo alimentar bacteria-
na refere-se as enfermidades alimen-
tares causadas pela presenga de uma
toxina bacteriana que se originou no
alimento. A expressdo infecqao ali-
mentar bacteriana refere-se as enfer-
midades alimentares originadas pela
entrada de bactérias no organismo
por ingestdo de alimentos contami-
nados e a reacio do organismo pro-
vocada pela sua presenca ou por seus
metabolitos. Segundo esta classifica-
¢do, existern dois tipos principais de
intoxicagdes alimentares produzidas
por bactérias: (1) o botulismo, origi-

nado pela presenga nos alimentos da |

toxina produzida pelo Clostridium
perfringens, e (2) a intoxicagdo esta-
filococica, originada por uma toxina
existente nos alimentos produzida
por Staphylococeus aureus. As infec-
coes alimentares podem se dividir
em dois tipos: (1} aquelas em que os
microrganismos patogénicos nao
necessariamente se multiplicam no
alimento, pois este 50 atua como vei-
culador, sendo este o caso de micror-
ganismos patogénicos come os que
produzem a tuberculose, a difteria,
as disenterias, a febre tifdide, a cole-
ra, a hepatite infecciosa, etc. e (2)
aquelas em que o alimento pode ser-
vir de cultivo para que os microrga-
nismos patogénicos se multipliquem
e alcancem um nimero que aumen-
tardo a possibilidade de que o con-
sumidor do alimento se infecte; nes-
tes tipos de enfermidades incluem-
se as produzidas pelas espécies de
Salmonella, por Vibrio parahaemo-
lyticus, e por Escherichia coli entero-
patogénica (FRAZIER, 1993),
Alimentos & base de carne bovi-

na e de came de frango tém sido os |

principais causadores de intoxicacao
alimentar por Clostridium perfrin-
gens. A maioria dos surtos relatados

¢ associada a alimentagio em esta- |

belecimentos institucionais, comao res-
taurantes, hospitais, fabricas, escolas,
ete. (FRANCO & LANDGRAE, 1990).

A pesquisa de Clostridium per-

| fringens tem como objetivo geral,

contribuir para os érgaos de Saide
Piblica, no que diz respeito as con-
digdes higiénico-sanitdrias, evitando
o risco de toxinfecgbes alimentares.

Hisromico

Informacbes relativas a intoxica-
| ¢ao alimentar por Clostridium per-
fringens (Clostridium welchii) foi
publicado por Klein, em 1895, na Ale-
manha; e Andrews, em 1899, em um
hospital, devido a um pudim de ar-
roz. Quase 50 anos depois Knox &
MacDonald, em 1943, descreveram
surtos de intoxicagdo alimentar em
criangas que ficaram doentes apds a
refeigio na escola, devido ao molho
de carne preparado um dia antes,
sendo contaminado com esporos de
bacilos anaerdbios incluindo Clostri-
dium perfringens (Clostridium wel-
chii). McChung, em 1945, também
descreveu surtos de intoxicacio ali-
mentar devido a este organismo em
frangos, nos Estados Unidos. Alguns
anos depois Hobbs et al., em 1953,
estabeleceu que o Clostridium per-
fringens tipo A € o maior responsa-
vel pelas gastroenterites (HOBBS,
1973),

Posicio Tasonimica

O Clostridium perfringens per-
tence ao Reino Monera, que se carac-
teriza por apresentar organismos
unicelulares procaridticos, isto € ndo
| apresentam nticleo organizado.

Apresenta nutri¢io heterotréfica por
| fermentacao, pois ndo écapaz de pro-
| duzir seus proprios alimentos orga-
nicos, obtendo-os do meio e degra-
dando-os a compostos mais simples,
liberando, assim, a energia necessd-
ria para seus processos vitais (LO-
PES, 1987; AMABIS & MARTHO,

| 1997).

Pertence a Ordem das Eubacte-
riales; a Familia Bacillaceae e ao Gé-
nere Clostridium. Sendo um bacilo

I Gram-positivo, anaerobio, esporula-

| do, apresentando cipsula e imovel

(BIER, 1984; FRANCO & LAND-
GRAF, 1996).

{ARATTERISTICAS

Morfologicamente, o Clostri-
dium perfringens € um bastonete
curto, grosso (1,0-1,5 X 4,0-8,0 mm),
por vezes filamentoso, de extremida-
des apenas ligeiramente arredonda-
das, Gram-positivo, imovel. Forma
capsula nitida no corpo do animal.
Praticamente nao esporula nas con-
digtes habituais de cultura (s6 em
meio intenso de agucar, de reacdo
nitidamente alcalina). Esporos ovais,
subterminais, relativamente pouco
resistentes ao calor, destruindo-se
pelo aquecimento a 1000C, 2-5 mi-
nutos ou a 80oC, 30 minutos (BIER,
1984). Sao0 bastonetes curtos encap-
sulados, esporulados anaerdbios.
Produz lecitinase; sendo alguns es-
poros resistentes ao calor (1 a 5 ho-
ras) e outros ndo. O choque térmico
provoca germinagao dos esporos. Ha
aproximadamente 82 sorotipos co-
nhecidos (RIEDEL, 1992). Pertence a
um género anaercbio, catalase-nega-
tivo, largamente encontrado no solo,
plantas em decomposigao e trato in-
testinal dos animais. Necessita, para
desenvolver-se, de mais de 30% de
dgua, condigbes anaerdbias, menos
de 10% de sal e menos de 40% de
agucar. O Clostridium perfringens
provoca intoxicagdo alimentar
(GAVA, 1979),

O Clostridium perfringens é
mesofilo, com uma temperatura 6ti-
ma de crescimento entre 370C e
450C, A temperatura minima de
crescimento encontra-se em torno
de 200C, e a maxima em torno de
500C. Com respeito ao pH, muitas
cepas crescem dentro da escala
compreendida entre 5,5 e 8,0, mas
geralmente ndo crescem nem abai-
xo de 5,5 e nem acima de 8,5 (JAY,
1994). Produz uma série de protei-
nas biologicamente ativas, algumas
com atividade toxica e outras com
atividade enzimadtica. Tem intensa
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atividade metabdlica em alimentos.
E capaz de produzir uma grande
variedade de enzimas hidroliticas
extracelulares, incluindo colagena-
se, hialuronidase, deoxirribonucle-
ase, lecitinase, proteases que hidro-
lizam caseina e gelatina. E também
capaz de fermentar um grande na-
mero de carboidratos (glicose, lac-
tose, frutose, galactose, maltose,
inositol, manose, amido, sacarose).
Durante a fermentacéio ha intensa
producio de gas (H2 e CO2) e de
produtos finais dcidos. Uma das ca-
racteristicas mais importantes de
Clostridium perfringens € sua capa-
cidade de multiplicacio em tempe-
ratura alta, estando a temperatura
otima entre 40oC e 450C. As tempe-
raturas minima e maxima para a
multiplicagiio, relatadas na literatu-
ra, a0 150C e 51,70C, respectivamen-
te. No entanto, para esporulacao, a
temperatura otima fica entre 350C e
400C. O Clostridium perfringens
multiplica-se melhor em pH entre 6,0
e7,0. Os mesmos valores valem tam-
bém para esporulagio. Valores de pH
inferiores a 5,0 ou superiores a 8,3 540
bastante inibidores para este micror-
ganismo. Com relagio a umidade,
Clostridium perfringens nao é mui-
to tolerante a baixa aw. Para sua mul-
tiplicagao, a aw minima deve estar
entre 0,95 e 0,97; e para a esporula-
¢io, 0,98; dependendo das demais ca-

Concentracoes de NaCl em torno de
7.0-8,0% sdo necessdrias para inibir
amultiplicacio da maioria das cepas
de Clostridium perfringens (FRAN-
CO & LANDGRAF, 1996).

Erornsi

O Clostridium perfringens tem
como habitat normal o solo e o trato
intestinal do homem e de alguns ani-
mais (GAVA, 1979). Faz parte de uma
flora anaerdbica, que agrega agentes
altamente patogénicos ao homem e
se origina das mas condiges de hi-
giene na elaboragio e comercializa-
¢io de produtos alimentares (ROSSI
et al,, 1985). Pode ser encontrado no
solo, dguas residuais, poeira, fezes do
homem e dos animais (SIQUEIRA,
1995).

As cepas de Clostridium perfrin-
gens produtoras de intoxicagtes ali-
mentares vivem nos solos, na dgua,
nos alimentos, e no trato intestinal
das pessoas e dos animais. O Clos-
tridium perfringens contamina as
carnes diretamente dos animais sa-
crificados nos matadouros ou por
contaminagdo posterior da carne no
matadoure pelos recipientes e/ou
pelos manipuladores. Como se trata
de um microrganismo esporulado, é
capaz de suportar as condicoes ad-
versas do meio de dessecacdo, de
aquecimento e de determinados

racteristicas intrinsecas do alimento. | compostos toxicos (JAY, 1994).

ASPECTOS. EPIREMIOLOBICDS

As seguintes condigbes sao ne-
cessarias para a presenca de um sur-
to de infeccao gastrointestinal por
Clostridium perfringens: (1) Que o
alimento contenha Clostridium per-
fringens ou esteja contaminado com
este microrganismo; (2) que se trate
de um alimento cozido e que nele
existam condigOes limitadas para que
as bactérias se multipliquem; (3) que
se trate de um alimento que nio te-
nha sido refrigerado conveniente-
mente, de forma que o microrganis-
mo tenha se multiplicado abundan-
temente por existir no alimento uma
temperatura favordvel e deixado
transcorrer o tempo suficiente para
que se multiplique; (4) que o alimen-
to seja consumido sem submeté-lo de
novo ao aquecimento, de forma que
seja ingerido um elevado nuimero de
células bacterianas vidveis e (5) que
as células bacterianas esporulem in
vivore elaborem a enterotoxina (FRA-
ZIER, 1993).

O resultado de 339 tipagens de
Clostridium perfringens isolados de
seis diferentes alimentos (Tabela 1),
foram demonstrados por FRUIN
(1978).

Clostridium perfringens foi iso-
lado em 72,79 de amostras de leite
cru; 50% de queijo; 10% de iogurte;
50% de manteiga e 30% de sorvete;
quando testado com Agdr Triptona

TABELA 1 - Resuitado de 339 tipagens de Clostridium perfringens isolados de seis diferentes alimantos.

Namero de

Ndmero de Nimero de Percentual de

Tipo de Alimento |\ lados Tipados | Isolados Tipo A ’“1'.;‘;‘ 120 | Tipo Alsolados
Carne bovina moida 152 148 3 98,02%
Carne suina moida B2 76 6 92,68%
Carne de peru moida 58 56 3 84,92%
Caranguejo 29 25 4 86,21%
Salsicha curada 13 10 3 76,92%

Marisco 4 4 0 100%

TOTAL 339 320 19 94,40%

JFonte: FRUIN (1878)
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TABELA 2 - Critérios e respectivos limiles para Clostridios Sulfitns Redutores a 46°C (mdxima).

Tolerancia Tolerancia para amostra
GRUPO DE ALIMENTOS para amostra representativa
indicativa e RSl T
CARNES E PRODUTOS CARNEOS
Produlos cameos crus, refrigerados ou
congetados (hambdrgueres, alméndegas, quibe &
imilares);
F-‘mdms}abmde sangue e derivados "in 3x10° 5 2 5x10* | 3x10°
natura”;
Embutidos frescais (lingiiicas cruas e similares).
Produtos cameos cozidos ou ndo, embutidos ou
ndo (mortadela, salsicha, presunto, flambre,
morcela & outros); 5x10° 5 1 100 | x10°
Produtos a base de sangue e derivados,
processados.
Produtos camens cozidos ou ndo, maturados ou
ndo, fracionados ou fatisdos,  mantidos sob 5x10? 5 1 100 | 5x10?
refrigeragéo.
Semi conservas em embalagens herméiicas
mﬂlmm (patés, gelatinas e 5x107 5 1 102 | Sx10?
Simil 3

PRODUTOS DE CONFEITARIA, LANCHONETE, PADARIAS E SIMILARES - DOCES E
SALGADOS - PRONTOS PARA O CONSUMO

Bolos, tortas e similares, doces ou salgados, com
ou sem recheio e cobertura, estaveis a
temperatura ambiente; 10° 5 2 x10* | 108
Pastéis, empadas, sanduiches gquentes e oufros
salgados.
Bolos, tortas e similares, doces ou salgados, com
ou sem recheio e cobertura, refrigarados ou 102 5 2 5x10% 10°
congelados.
Sanduiches frios e similares. 108 5 2 107 | 108
Paas doce ado, recheio
ey o Rl i o 5x10° . 2 | 5x10? | 5x10°
PRATOS PRONTOS PARA O CONSUMO (ALIMENTOS PRONTOS DE COZINHAS,
RESTAURANTES E SIMILARES)
Abass de , pescados, ovos @ similares
g 10° 5 2 | 2102 | 10°
Sopas, caidos e molhos cozidos. 10° 5 2 10° 10°
Pastas preparadas para canapés e sanduiches. 108 5 2 5x107 | 10°
Fonte: BRASIL, 2001 (Modificado).
Sulfito Neomicina (TSN). Quando De 56 amostras de produtos car- Os alimentos cdrneos, princi-

testado com Agdr Sulfito Polimixina
Sulfadiazina (SPS), foi isolado o Clos-
tridium perfringens em 45,5% de
amostras de leite cru; 20% de queijo;
10% de iogurte; 50% de manteiga e
20% de sorvete (EL-BASSIONY,
1980).

neos pesquisados, no municipio de
Botucatu-5F, 19 amostras (33,93%)
estavam contaminadas com bactéri-
as sulfito redutoras, sendo que des-
tas 19 amostras positivas, quatro
(21,05%) eram de Clostridium per-
fringens (RUDGE, 19582},

palmente os preparados em peque-
nas indiistrias, quer pela utilizacdo
de matéria prima de qualidade
muitas vezes duvidosa, quer pela

| falta de um controle higiénico-sa-

nitirio no processo de fabricacao,
geralmente apresentam uma carga
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microbiana elevada (ROSSI et al., |
1985).

De 154 amostras de carnes cozi-
das de boi, frango e porco, 49 foram |
positivas para o isolamento de Clos-
tridium perfringens, dando um to-
tal de 34% de amosiras positivas. A
freqliéncia de isclamento para as
amostras estudadas foram de 33%
para os alimentos preparados de car-
ne bovina, 32% para os de frango e
30% para os de porco (HUERTA et
al., 1987}

TORTORA & ZEBRAL (1988), |
descreveram que em janeiro de 1987, |
13 pessoas apresentaram colicas ab-
dominais e diarréia apds o consumo
de 30 a 70 gramas de uma lingtiica |
preparada com sangue bovino
(chourigo). O surto ocorren em Pe-
tropolis-KJ, onde a lingliica foi ven-
dida em um agougue e consumida
no lar ou em um bar-lanchonete des-
ta cidade. Nas amostras de fezes dos
pacientes o ntimero de Clostridium
perfringens enterotoxigénico variou
de 4,3x105 a 1,8x106 e na de chouri-
¢ofoi de 6,8x106 por grama. As amos-
tras enterotoxigénicas de Clostri-
dium perfringens isoladas do chou-
rigo e das fezes apresentaram identi-
dade sorologica e termo-resisténcia.
Os resultados encontrados sugerem
que o surto tenha sido causado por
Clostridium perfringens tipo A.

Entre 1986 e 1988, no municipio
do Rio de Janeiro, o Clostridium per-
fringens foi causador de gquatro |
(8,16%) surtos, em um total de 49 |
surtos descritos; com 217 (18,19%)
pessoas atingidas, em um total de
1193 pessoas atingidas por diferen-
tes agentes etioldgicos. Dos quatro
surtos, trés foram devido a carnes
bovinas e suinas e um devido a car- |
nede frango. Cozinhas industriais ou
cantinas particulares foram respon- |
sdvels por trés surtos e cozinha de
construtora foi responsdvel por um |
surto de Clostridium perfringens
(TANCREDI, 1990).

De 60 amostras de lingiiica fres-
ca provenientes de feiras livres mu-
nicipais em 53o Paulo, 53 (88,3%) fo-

ram positivas para o Clostridium
petfringens tipo A (VASCONCELOS
& [ARIA, 1991).

Os alimentos implicados nos sur-
tos de intoxicacao alimentar por
Clostridium perfringens sao com fre-
gliéncia pratos de carme preparados
no dia e consumidos no dia seguin-
te. O tratamento térmico dos alimen-
tos & presuntivamente insuficiente
para destruir os esporos termorresis-
tentes, de modo que quando o ali-

| mento é requentado, 0s esporos ger-

minam e multiplicam-se (JAY, 1994},

Desenvolve-se bem em carnes
depois de cozidas, ou alimentos
aquecidos e que foram resfriados len-
tamente, e consumidos tardiamente,
Tem-se também encontrado origi-

' nando intoxicagio alimentar em pas-

ta de pescado e frango refrigerado
(SIQUEIRA, 1995).

De 50 carcagas de suinos escolhi-
das ao acaso, o Clostridium perfrin-
gens foi detectado em 0,4% de amos-
tras apis 24 horas de armazenamen-
to a frio, e em 0,7% de amostras reti-
radas imediatamente antes do empa-
cotamento a vacuo de carcagas de
suinos, em trés matadouros frigori-
ficos americanos(SAIDE-ALBOR-
MNOZ et al., 1995).

[

Os sintomas aparecem entre seis
e 24 horas, em média de oito a 12
horas, seguintes a ingestao de ali-
mentos contaminadoes. Os sintomas

cubacao ¢ de oito a 24 horas, a diar-
réia tendo duracio de wm a dois dias
(TRABULSI, 1991).

Tiamomue

O agente causador da intoxica-
¢ao alimentar por Clostridium per-
fringens é uma enterotoxina. F uma
proteina especifica dos esporos; sua
produgao ocorre quando a bactéria
esporula. Todos os casos de intoxi-
cacao alimentar por Clostridium per-
fringens que se conhecem sdo cau-
sados pelas cepas do tipo A. Uma en-
fermidade nao relacionada com a
enterotoxing, a enterite necrotica, é
causada pela toxina beta produzida
pelas cepas do tipo C, que tem sido
denunciada raramente. A enterite
necrotica devida ao tipo C tem rela-
¢ao com um indice de mortalidade
de 35% a 40%, a intoxicacao alimen-
tar devida a cepas do tipo A tem sido
mortal somente em idosos ou imu-
nodeprimidos (JAY, 1994).

A enterotoxina produzida por
este microrganismo estd diretamen-
te ligada a producio de esporos. Va-
rios estudos indicam que a proteina
(enterotoxina) é parte estrutural do
revestimento do esporo que € produ-
zido por algumas cepas, sendo libe-

| rada apds a lise das células esporu-

caracterizam-se por dor abdominal |

aguda; as nduseas, febre e vomitos
sdo raros. Exceto nos idosos ou em
individuos imunodeprimidos, a en-
fermidade tem duragio de 1 dia ou
menos. O indice de mortalidade é
muito baixo e parece ser que nio
ocorra imunidade, ainda que em al-
gumas pessoas com antecedentes da
doenga seja possivel encontrar anti-
corpos circulantes (GAVA, 1979; RI-
EDEL, 1992; | AY, 1994; SILVA, 1996),

A dose de infecgdo varia de 108 a
104 bactérias. A intoxicacio manifes-
ta-se por diarréia. O periodo de in-

lantes. Esta toxina é termolabil, sen-
do que 90% de sua atividade se per-
de em quatro minutos a 60oC (SI-
QUEIRA, 1995),

Memonis b ta e

A metodologia para amostra-
gem, coleta, condigoes de acondicio-
namento, de transporte e de analise,
obedece ao disposto pelo Codex Ali-
mentarius, pelo International Com-
mission on Microbiological Specifi-
cations for Foods (ICMSF), pelo
Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foo-
ds (American Public Health Associ-
ation) e pelo Bacteriological Analyti-
cal Manual (AQAC/FDA), bem
como outras referéncias internacio-
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nais reconhecidas. A caracterizagio
de Clostridio sulfito redutores ¢ feita
por incubagio a 460C por 24 horas
em anaerobiose, As colonias sulfito
redutores devem ser isoladas e carac-
terizadas como bastonetes Gram-
positivos, nao formadores de espo-
ros nos meios usuais de laboratdrio
(BRASIL, 2001).

Os limites e tolerdncias para as
diferentes classes de produtos ali-
menticios, devemn obedecer os crité-
rios e padroes especificos. Os critéri-
os e respectivos limites para Clostri-
dios Sulfitos Redutores a 460C (ma-
ximo) sdo descritos na Tabela 2
{ibid.).

ROSSI et al. (1985), para a deter-
minacao do numero de clostrideos
sulfito redutores a 440C utilizaram a
tecnica de pour plate, semeando em
Agar Sulfito Polimixina Sulfadiazi-
na (5FS), 1 ml das diluigdes de 10-1a
10-3. Incubaram em anaercbiose, a
4400 por 48 horas, e contaram as co-
I6nias tpicas. Para se chegar ao mij-
mero de Clostridium perfringens,
trés a cinco dessas colonias eram se-
meadas em Caldo de Infusao Cére-
bro-Coragdo (BHI) e, apGs a realiza-
cao de esfregacos corados pelo mé-
todo de Gram, selecionavam-se as
culturas que apresentavam bastone-
tes Gram-positivos e com extremida-
des arredondadas e as submetia as
provas da motilidade, redugao do
nitrato, fermentacao da lactose e li-
quefacdo da gelatina, Com base no
resultado dessas provas e na conta-
gem em placas, chegava-se ao niime-
ro de Clostridium perfringens por
grama da amostra.

Pionin vmgm oca

A determinagdo de clostridio sul-
fito redutor a 46°C tem por objetivo
a indicacio de Clostridium perfrin-
gens, Caso seja determinada a pre-
senga de C perfringens, deve cons-
tar o resultado no laudo analitico. Sao
caracterizados por bactérias do gru-
po clostridio sulfito redutor as que
apresentarem desenvolvimento de

| coldnias sulfito redutoras a 46°C por
24 horas; anaerdbios; bastonetes
Gram positivos (BRASIL, 2001). Os
principais grupos de alimentos e seus
respectivos produtos com seus pa-
drdes microbiclogicos estao descri-
tos na Tabela 2.

Mewnss o6 covrming

Para reduzir ao minimo a conta-
minacdo dos alimentos com micror-
| ganismos e conseguir uma boa qua-
lidade de conservacido para os mes-
mos, inspeciona-se as matérias pri-
mas (limpas, desinfetadas) e exami-
na-se convenientemente a equipe
que estd em contato com os alimen-
tos (FRAZIER, 1993).

A padronizagao da higienizagao
das maos compreende as seguintes
etapas: pré-lavagem em dgua corren-
te; lavagem das mdos com detergen-
te neutro; enxdglie do detergente e
de residuos com dgua corrente e
imersao das mdos, em solucio sani-
ficante por 10 (dez) segundos (CAR-
DOSO et al., 1996).

As camnes preparadas (ensopa-
das, assadas, etc.) sdo os veiculos
principais de Clostridium perfrin-
gens, devendo como medida de con-

imediatamente antes do consumo e
manter o alimento guardado em bai-
xas temperaturas (GAVA, 1979).

| A intoxicacao alimentar por Clos-
tridium perfringens pode ser evita-
da seguindo as seguintes medidas de
controle: esfriar alimentos rapida-
mente em pequenas porgoes; higie-

| ne pessoal; manter os alimentos aci-

ma de 550C; usar sal suficiente na
cura; dispor de esgoto adequada-
mente, reaquecer as sobras a 750C,
O cozimento intenso destréi células
vegetativas, mas ndo esporos resis-
tentes ao calor (RIEDEL, 1992).
| A proteciio da carne contra o cres-
cimento do Clostridium perfringens
€ semelhante a utilizada contra a
maioria dos microrganismos patoge-
| nos. Ela se baseia no seu reduzido
crescimento a temperatura abaixo de

150C, ressaltando-se que a tempera-
tura critica de conservacio dos pro-
dutos carneos estd abaixo de 50C. Na
alimentagio comunitaria ou no am-
bito doméstico e, sob certos aspectos,
também na inddstria, os alimentos,
cozidos sempre acima de 65,50C,
desde que nao venham a ser consu-

| midos ou processados imediatamen-

trole ser feita a cocgdo do alimento |

| te, terdo sua temperatura rebaixada

a pelo menos 4,40C (PARDI et al,
1995).
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