Curs 5 Politici si strategii de siguranta alimentara

Genul Campylobacter

Caracteristici generale. Campylobacter si Arcobacter fac parte din familia Campylobacteraceae, care include 18
specii i subspecii ale genului Campylobacter si 4 specii ale genului Arcobacter (Murray si al., 1999). Vectorii de
transmitere a bolii sunt pasarile migratoare, rozatoarele, sursele naturale de apa si insectele.

Bacteriile din genul Campylobacter sunt nesporulate, microaerofile. Conditiile optime de dezvoltare sunt 2,0-5,0%
oxigen in mediu si 5,0-10,0% COg2, cresterea fiind inhibata la o concentratie de 21% oxigen. Temperatura optima de
crestere este de 37-42°C; in conditii optime de mediu din punct de vedere nutritiv $i atmosferic, cresterea poate aparea
intr-un interval mai larg de temperatura (30- 45°C). pH-ul de dezvoltare este 4,9-8,0, cu un optim intre 6,5-7,5. Bacteriile
din genul Campylobacter sunt sensibile la uscare, necesita aw mai mare de 0,912 si sunt destul de sensibile la concentratii
de NaCl.

Capacitatea de colonizare si proliferare in sistemul intestinal uman depinde de prezenta fierului.
Boala. Campylobacter jejunii si C. coli sunt cele mai cunoscute specii ale genului asociate cu boala diareica. Mecanismul
patogenic al C. jejuni se studiaza inca deoarece este dificila diferentierea tulpinilor patogene de cele nepatogene Se

apreciaza ca tulpinile izolate de la pasari sunt patogene.

Gastroenteritele la om pot fi produse si de alte specii ale genului Campylobacter (de exemplu, C. laridis, C.
hyointestinalis), dar se apreciaza ca aproximativ 99% dintre cazuri sunt provocate de C. jejuni.
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Doza de infectie. Campilobacterioza este provocata de cca. 500 celule viabile, doza infectiva difera insa de la
individ la individ. Durata de incubare este de 2-5 zile, iar simptomele pot persista mai mult de 10 zile. Boala se
manifesta prin colita acuta combinata cu febra, dureri abdominale, dureri de cap, diaree cu sange, inflamatii.

Alimente susceptibile. Vectorii alimentari sunt laptele crud, ouale, carnea rosie, apa, carnea de pasare, apa
neclorinata.. C. jejuni contamineaza frecvent carnea de pui cruda. Se apreciaza ca un procent de 20-100% din
produsele comercializate sunt contaminate, deoarece puii de pasare sanatosi sunt purtatori de bacterii in tractul
intestinal.

Frecventa bolii. C. jejuni este liderul afectiunilor diareice bacteriene in SUA. Numarul de imbolnaviri depaseste
cazurile estimate de salmoneloza (2 - 4 000 000 cazuri/an).

Grupuri susceptibile. Orice individ poate fi purtator de C. jejuni, insa se apreciaza ca adultii intre 15-29 si copii
pana in 5 ani sunt mai susceptibili la imbolnavire.

Metode de analiza. Izolarea lui C. jejuni din alimente este dificila datorita concentratiei scazute in care se
regaseste bacteria. Metodele necesita utilizarea unui mediu de cultura cu antibiotice si conditii microaerofile, cu
un continut de 5% oxigen si 10% CO.. Izolarea poate dura de la cateva zile pana la o saptaméana.
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Genul Salmonella

Caracteristici generale. Salmonella apartine genului Enterobacteriaceae, bacterii Gram negative, facultative
anaerobe, nesporulate.

Salmonella poate cregte in intervalul de temperatura de 5,2-46,2°C, cu un domeniu optim de 35-43°C si intr-
un domeniu de pH de 3,8-9,5 cu un optim 6,5-7,5. Indicele de activitate al apei optim pentru crestere este mai
mare de 0,93 si necesita concentratii de NaCl peste 4% in conditii optime de mediu din punct de vedere nutritiv.

Boala. Tulpinile tifoidale (S. Typhi, S. Paratyphi A., S. Paratyphi C si S. Sendai) produc febra tifoida. Tulpinile
netifoidale produc infectiji intestinale dupa o perioada de incubare de 5 ore - 5 zile cu simptome ca: diaree, greata,
febra, stare de voma, frisoane si dureri abdominale. Simptomele dureaza de regula 1-2 zile si afecteaza toate
categoriile de varsta, cu o incidenta mai mare la copii.

Salmonella populeaza si se multiplica in lumenul intestinului subtire, printr-un mecanism de adeziune
temporar. Are capacitatea de a sintetiza in enterocitele gazda o enterotoxina termostabila.

Doza de infectie. Doza de infectie este mai mica de 103 in functie de serotip si modul de transmitere, uneori
chiar mai mica de 102 in functie de sistemul imunitar al organismului gazda (Blaser si al., 1995).

Alimentele susceptibile sunt carnea cruda, carnea de pui, ouale, laptele si produsele din lapte, pestele,
crevetii, pui de balta, drojdia, nuca de cocos, sosuri si dressing-uri pentru salate, mixturi pentru prajituri, topping-
uri, gelatina, unt de arahide, cacao si ciocolata. Salmonella ssp. au fost izolate din coaja de oua. S. enteritidis
poate fi izolata si din galbenusul de ou.
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Frecventa bolii. in SUA sunt raportate 2-4 milioane de cazuri anual de salmoneloza, cu o incidenta
ascedenta a cazurilor produse de S. enteritidis. in Romania, numarul de cazuri raportate de salmoneloza in 2005
este de 716, cu o scadere evidenta in ultimii ani.

Complicatii ale bolii. S. typhi si S. paratyphi A, B, si C produc febra tifoida la oameni. Rata de deces in
cazul febrei tifoide este de 10% comparativ cu mai putin de 1% pentru marea majoritate a cazurilor de
salmoneloza. S. dublin poate conduce la o rata a mortalitatii de 15% la varstnicii cu septicemie, in timp ce $
enteritidis poate determina la o rata a mortalitatii de 3,6% in randul varstnicilor din aziluri. Complicatii pot aparea
dupa cca. 3 saptamani, concretizate in artrite reactive, artrite septice, septicemii.

Grupuri susceptibile. Toate categoriile de varsta prezinta susceptibilitate la imbolnavire, dar simptomele
sunt mai severe in randul varstnicilor, copiilor si persoanelor infirme. Bolnavii de SIDA manifesta frecvent
salmoneloza, cu episoade recurente.

Metode de analiza. Metodele conventionale necesita o perioada de 5 zile pentru obtinerea rezultalelor
prezumtive. De asemenea au fost dezvoltate o serie de metode rapide care necesita doar 2 zile.
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Genul Escherichia

Caracteristici generale. E. coli apartine familiei Enterobacteriaceae si sunt bacterii Gram negative, facultativ
anaerobe, nesporulate. Au fost identificate si caracterizate 4 categorii majore de E. coli care cauzeaza boala
diareica, diferentiate prin virulenta, patogenitate si sindrom clinic, si anume:

E. coli tulpina enteropatogenica EPEC;

E. coli tulpina enterotoxicogenica - ETEC;

E. coli tulpina enteroinvaziva EIEC;

E. coli tulpina producatoare de toxina Shiga STEC.

Variantele STEC includ tulpinile enterohemoragice (EHEC), care contin aproximativ 112 serotipuri, dintre
care cea mai cunoscuta este E. coli 0157:H7, producatoare de verotoxina. Variantele ETEC includ 32 serotipuri,
cele EPEC 23 serotipuri neinvazive si nu produc toxine sau enterotoxine. Categoria EIEC include 14 serotipuri
care au capacitatea de a parasi lumenul intestinal si de a invada {esuturile celulei gazda.

E coli 0157:H7 determina aproximativ 73 480 cazuri de imbolnavire, peste 2 000 necesitand spitalizare, cu
aproximativ 61 de decese anual (Edwards si Fung, 2006). E. coli 0157:H7 sintetizeaza verotoxine, similare cu
toxina produsa de Shigella ssp. Capacitatea de a produce aceasta toxina se datoreaza unor bacteriofagi, care au
transmis direct sau indirect gene de la Shigella la E. coli.

Virulenta E. coli 0157:H7 este cauzata de capacitatea de a se atasa de celulele
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mucoasei intestinale si de a produce verotoxina I si Il (Karmali, 1989).

Tulpinile diareice E. coli pot creste la temperaturi de 7-8°C si 44-46°C, cu un optim de temperatura de
35-40°C. pH-ul optim este 6,0-7,0, dar se poate dezvolta sila PH 4,4-9,0 si aw 0,95. Spre deosebire de majoritatea
patogenilor, E. coli tolereaza concentratii ridicate de acid, fiind rezistente la 1,5% acid acetic, citric si lactic.

Tulpina diareica se regaseste in tractul gastrolntestinal al mamiferelor sl este asociata contaminarilor cu
materii fecale prin Intermediul mainilor, apa sau alimente.

Boala sl doza de Infectie. Dupa ingerarea unei doze mai mari de 10 celule, perioada de incubare este
cuprinsa intre 3-9 zile. in aceasta perioada, serotipurile STEC (0157.H7, 0157:NM, 011 :H8, 0111:NM si 026:H11)
pot determina aparitia unor simptome persistente timp de 2-9 zile manifestate prin diaree, colita hemoragica, si in
unele cazuri sindromul uremie hemolitic caracterizat prin anemie hemolitica, trombocitopenie si blocaj renal acut
(Cary si al., 2000).

In cazul infectiilor cu ETEC, dupa perioada de Incubare de 14-50 ore, pot aparea simptome clinice ca greata,
migrene, diaree apoasa, dureri abdominale, febra, care pot dura 3-19 zile (ICMSF, 1996). Doza infectiva este mai
mare de 10 celule, afectiunea fiind de regula asociata calatoriilor.

EPEC au fost asociate de regula cu diaree la sugari. Doza infectiva este scazuta la sugari si copii si ridicata
la adulti (> 106 celule). Dupa 3-72 ore de incubare, simptomele se manifesta prin diaree acuta, prelungita la copii,
acompaniata de voma si febra. Serotipurile EPEC produc de regula diaree, ocazional cu sange. Persoanele
afectate prezinta aceste simptome o perioada de 6 ore pana la 3 zile, insa patogenul poate stationa in organism
mai mult de 2 saptamani dupa disparitia acestor manifestari.
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EIEC prezinta o perioada de incubare de 8 - 24 ore, simptomele se manifesta prin diaree apoasa urmata de
scaune dizenterice cu sange. Doza infectiva este mai mare de 106 celule, simptomele putand fi confundate cu
dizenteria produsa de Shigella.

Alimente susceptibile. Marea majoritate a cazurilor de imbolnaviri s-au datorat tratamentelor termice
necorespunzatoare, in special a alimentelor de origine bovina dar si in cazul altor alimente: apa, suc de mere,
cidru, cartofi, ridichi etc.

Genul Shigella

Caracteristici generale. Genul Shigella face parte din familia Enterobacteriaceae si cuprinde 4 serogrupuri:
serogrupul A (S. dysenteriae), serogrupul B (S. flexneri), serogrupul C (S. boydli) si D (S. sonneii). Primele trei
serogrupuri cuprind 38 serotipuri, in timp ce serogrupul D contine un singur serotip.

Bacteriile din genul Shigella sunt nesporulate, facultativ anaerobe. Pot creste in intervalul de temperatura
6-48°C, cu un optim la 37°C. S. sonnei tolereaza temperaturi mai scazute decat alte serogrupuri. Intervalul optim
de pH este 6,0 - 8,0, desi bacteriile pot creste si intre 4,8 si 9,3 (ICMSF, 1996).

Shigella este asemanatoare cu E. coli in ceea ce priveste structura ADN-ului, caracteristicile biochimice si
reactivitate la unii anticorpi.
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Boala. Shigella determina infectii gastrointestinale dupa 12-50 ore de la ingerare care se manifesta prin diaree
apoasa in combinatie cu febra, stare de oboseala, dureri abdominale insotite de simptome asemanatoare
dizenteriei clasice (scaune cu sange, cu mucus). Shigeloza poate dura 1-2 saptamani pana la 1 luna. Desi toate
cele 4 serogrupuri pot produce imbolnaviri, agentul cel mai cunoscut este S. dysenteriae, care poate conduce i
ia complicatii cum ar fi sindromul hemolitic. Dizenteria clasica rezulta din colonizarea extensiva si invazia
mucoasei colonului cu inducerea fagocitozei si aparitia unor inflamatii.

Doza infectiva. Doza de infectie (IDgo) este mica, considerandu-se ca 50% dintre persoanele infectate dezvolta
boala la ingerarea a aproximativ 5000 celule in cazul S. flexneri, S. sonnei si S. dysenteriae, desi unele
persoane s-au imbolnavit dupa consumul a 10-200 celule .

Alimente susceptibile. Shigeloza apare la ingerarea unor alimente sau apa contaminate cu materii fecale.
Genul Shigella nu este asociat cu anumite alimente. Cazurile raportate de shigeloza s-au datorat consumului de
lapte, salata, carne de pasare. Aproximativ 20% din cazurile de shigeloza apar in timpul calatoriilor, S. sonnei i
S. flexneri fiind cei mai intalniti agenti.

Caracteristici generale. Genul Yersinia apartine familiei Enterobacteriaceae, contine 10 specii, trei dintre ele fiind
considerate patogene. Y. pestis este agentul pentru plaga, Y. pseudotuberculosis este un patogen de origine
animala si poate infecta organismul uman prin ingerarea de alimente sau apa contaminata iar Y. enterocolitica
provoaca gastroenterite (Cary si al., 2000).

Bacteriile din genul Yersinia sunt Gram negative, nesporulate, pot creste atat in conditii aerobe cat si anaerobe,
fiind considerate facultativ anaerobe.

Y. enterocolitica se poate dezvolta intre 0-45°C, cu un optim de temperatura cuprins intre 25°C si 30°C.
Supravietuieste in conditii alcaline, dar nu si in conditii acide, cu un interval de pH cuprins intre 4,0 si 10,0 si un
optim la pH 7,6. Tolereaza concentratii de 5% NaCl.
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. Nu toate serotipurile Y. enterocolitica sunt enteropatogeni. Serotipul specific responsabil pentru yersinioza
umana se gaseste predominant in carnea de porc.
Ingerarea apei sau a alimentelor contaminate (in special carne cruda de porc sau insuficient tratata termic)
conduce la aparitia bolii dupa o perioada de incubare de cateva zile pana la o saptamana. Yersinioza intestinala
persista 1-2 saptamani la adulti si 4 saptamani la copii si se manifesta prin diaree apoasa sau cu sange in
combinatie cu febra, voma, dureri abdominale care pot fi confundate cu apendicita.

Toxina produsa de Y. enterocolitica este stabila la tratamentul termic de incalzire si la depozitare prelungita, este
insensibila la atacul enzimelor digestive si prezinta stabilitate la aceeasi valoare de pH ca si enterotoxina
sintetizata de ETEC. Conform ICMSF (1996), toxina produsa de Y. enterocolitica nu prezinta patogenitate
pentru organismul uman.

Grupurile tinta sunt copii sub 15 ani si persoanele cu sistem imunitar deficitar.
Complicatii ale bolii. Complicatiile includ septicemia, meningita, sindrom Reiter, miocardie, tiroidita etc.

Y. enterocolitica poate fi izolata din laptele crud, ape menajere, sol, fructe de mare, carne
de pasare, porc (Lund si al., 2000). Este o bacterie psihotrofa, putand fi izolata din alimente refrigerate, insa in
aceste conditii cresterea este inhibata de alti competitori psihotrofi .



