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Abstract The occurrence of foodborne diseases
has been a matter of discussion over the last years
due to the worldwide concern with strategies for
their control and for ensuring that safe food prod-
ucts reach the consumer. Salmonella spp. isamong
the most widespread microorganisms in nature,
having man and animals as main natural reser-
voirs. With occurrence of regional serotypes caus-
ing salmonellosis, this pathogen is considered one
of the main agents responsible for outbreaks of
foodborne disease in the developing countries. The
increasing incidence of salmonellosis caused by
contaminated food has shown that, despite the
recent technological improvements, this problem
still occurs in all countries. Cattle and poultry are
the main responsible for the transmission of this
pathogenic agent. Due to its wide distribution in
animals, the existence of asymptomatic carriers
and its presence in foodstuff and in the environ-
ment Salmonella spp. represents a significant pub-
lic health problem worldwide calling for perma-
nent control programs and eradication strategies.
Key words Salmonella spp., Foodborne disease,
Control program

Resumo A ocorréncia de doengas transmitidas
por alimentos (DTAs) tem sido foco de discussdes
nos ultimos anos, devido a preocupagdo mundial
com estratégias que permitam seu controle e, con-
sequientemente, garantam a colocacdo de produtos
seguros no mercado consumidor. A Salmonella spp.
¢ um dos microrganismos mais amplamente dis-
tribuidos na natureza, sendo o homem e os ani-
mais seus principais reservatorios naturais, com
ocorréncia de sorotipos regionais, reconhecidos
como salmoneloses, e considerado como um dos
principais agentes envolvidos em surtos de origem
alimentar em paises desenvolvidos. O aumento da
incidéncia da salmonelose provocada por alimen-
tos contaminados demonstra que, na atualidade,
apesar dos avancos tecnolgicos alcancados, este
problema ainda ocorre mundialmente. As aves e
bovinos sdo responsaveis pela maior disseminagao
desse agente patogénico. A ampla distribuicdo da
Salmonella spp. entre 0s animais, a existéncia de
portadores assintomaticos e sua permanéncia no
ambiente e nos alimentos contribuem para que
este microrganismo assuma um papel de grande
relevancia na sadde publica mundial e, portanto,
programas permanentes de controle e erradicacao
devem ser adotados.

Palavras-chave Salmonella spp., Infec¢do alimen-
tar, Programa de controle
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Introducéo

Considerando que a maioria dos quadros de
gastroenterite transcorre sem a necessidade de
hospitalizagdes e sem o isolamento do agente
causal no alimento incriminado, a ocorréncia das
salmoneloses na populagdo humana transmiti-
da por alimentos é provavelmente subestimada’.
Vale salientar que a subnotificacdo dos surtos de
origem alimentar pelos servicos de vigilancia epi-
demioldgica é uma realidade mundial®. Segundo
Forsythe e Germano®*, somente 10% do total de
surtos de origem alimentar sdo notificados no
Brasil, devido as falhas no sistema de notificacéo
e de fiscalizagéo.

Houve mudancas no perfil epidemiolégico de
enfermidades transmitidas por alimentos devido
a expansao dos mercados de consumo, a globali-
zacdo econdmica, alteracbes dos habitos alimen-
tares e aumento no consumo de alimentos indus-
trializados ou produzidos fora do lar; porém, as
doencas veiculadas por alimentos continuam sen-
do uma das principais causas de morbidade nos
paises da América Latina e Caribe>®. No Brasil, as
doengas infecciosas, parasitarias e do aparelho
digestivo corresponderam a 9,2% do total de ca-
sos de mortalidade, sendo as regides do Norte e
Nordeste brasileiro as mais afetadas’.

A Salmonella spp. é uma bactéria entérica res-
ponsavel por graves intoxicagdes alimentares,
sendo um dos principais agentes envolvidos em
surtos registrados em varios paises®2, A sua pre-
senca em alimentos é um relevante problema de
saude publica que ndo deve ser tolerado nos pa-
ises desenvolvidos, e principalmente nos paises
em desenvolvimento, porgue os sinais e sinto-
mas podem ser mal diagnosticados, sobrecarre-
gando ainda mais todo o sistema de satde*®.
Devemos ressaltar que a maioria dos sorotipos
desse género sdo patogénicos ao homem, apre-
sentando diferencas de sintomatologia em de-
corréncia da variagdo no mecanismo de patoge-
nicidade, além da idade e da resposta imune do
hospedeiro+2,

A salmonelose ¢ uma das principais zoonoses
para a satide publica em todo o mundo?, exteri-
orizando-se pela suas caracteristicas de endemici-
dade, alta morbidade e, sobretudo, pela dificul-
dade da adogéo de medida no seu controle!®. Além
da importancia das medidas preventivas para evi-
tar o risco de infec¢do da salmonelose na popula-
¢do humana, o controle desta doenca é de grande
interesse para a economia dos paises em que ocor-
rem esses surtos. Os custos estimados da alta in-
cidéncia da salmonelose nos Estados Unidos va-

riaram entre $1,3 a $4,0 bilhdes por ano, em de-
corréncia de despesas médicas, auséncia ao tra-
balho e quebras na produtividade®.

O Brasil, como grande exportador mundial
de carne bovina e de aves?, deve estabelecer me-
didas de controle sanitario cada vez mais rigidas,
evitando assim grandes prejuizos devido as per-
das indiretas, através de embargos econdémicos
impostos pelos paises importadores.

Em funcdo dos riscos que esse importante
patdégeno representa para a saide dos consumi-
dores, 0 objetivo dessa revisdo é promover uma
breve descricdo da Salmonella spp. quanto a sin-
tomatologia, patogenicidade, ocorréncia nos -
varios grupos de alimentos e as formas de pre-
vengao e controle da Salmonella spp.

Sintomatologia
e transmissao da Salmonella

A grande maioria dos sorotipos de salmonelas
sdo patogénicas para 0 homem, de forma que o0s
sintomas clinicos podem ser divididos em trés
grupos?-2:

. A febre tifoide, causada por S. typhi, que s6
acomete 0 homem e ndo possui reservatérios em
animais. Normalmente, a forma de dissemina-
cao da infeccdo é interpessoal e através da agua e
alimentos contaminados com material fecal hu-
mano. Os sintomas sdo muito graves e incluem
septicemia, febre alta, diarréia e vomitos. Apés a
infeccdo, os individuos podem se tornar porta-
dores por meses ou anos, constituindo entdo uma
fonte continua de infecgdo. Podemos citar como
exemplo padrdo de portador de longo termo,
Mary Typhoid, uma cozinheira da cidade de Nova
York que, no inicio de 1990, foi responsavel por
aproximadamente dez surtos na época. Aproxi-
madamente 1 a 3% dos pacientes com febre en-
térica tornam-se portadores cronicos. O estado
de portador cronico é mais comum em mulheres
e em idosos, bem como naqueles com proble-
mas de vesicula biliar, porque é o local mais co-
mum de alojamento dos portadores de salmo-
nelas. A febre tiféide pode evoluir para 6bito,
caracterizada por septicemia, febre continua, ce-
faléia e diarréia. O periodo de incubagao usual-
mente varia de 7 a 21 dias e a duragdo da doenca
pode chegar a oito semanas.

. Nafebre entérica, 0 agente etioldgico é a Sal-
monella paratyphi A, B e C, os sintomas clinicos
sdo mais brandos que em relagao a febre tifoide,
podendo evoluir para septicemia e freqlientemen-
te desenvolver um quadro de gastroenterite, fe-



bre e vdomitos. O periodo de incubacdo é usual-
mente de 6 a 48 horas e a duragdo média da do-
enca é de trés semanas. Essa doenga pode ser cau-
sada pelo consumo de agua e alimentos, especial-
mente leite e vegetais crus, mariscos e ovos.

. As infec¢Bes entéricas em decorréncia de ou-
tras salmonelas, ou também chamadas de sal-
moneloses, desenvolvem um quadro de infecgdo
gastrointestinal, tendo como sintomas dores
abdominais, diarréia, febre baixa e vomito, sen-
do raro os casos clinicos fatais. Os sintomas apa-
recem de 12 a 36 horas, podendo durar os sinto-
mas até 72 horas. Trata-se da manifestacdo mais
comum de infecgdo por Salmonella e o episédio
geralmente sofre resolugdo em dois a trés dias,
nédo necessitando de tratamento com antibi6ti-
cos. Os alimentos mais incriminados s&o carne
bovina, aves, suino e ovos crus.

Mecanismo de patogenicidade
e terapéutica da Salmonella

Salmonella é uma bactéria que causa doencgas em
humanos e animais, através do consumo e da
ingestdo de alimentos contaminados. As espécies
desse género atravessam a camada epitelial intes-
tinal, alcangcam a lamina prépria (camada na qual
as células epiteliais estdo ancoradas), onde proli-
feram. Séo fagocitadas pelos mondcitos e ma-
crofagos, resultando em resposta inflamatoria,
decorrente da hiperatividade do sistema reticu-
loendotelial. Ao contrario do que ocorre na febre
tiféide, nas enterocolites, a penetragao de Salmo-
nella spp. fica limitada a Iamina propria. Nestes
casos, raramente se observa septicemia ou infec-
cdo sistémica, ficando a infecgéo restritaa muco-
sa intestinal. A resposta inflamatdria esta relaci-
onada também com a liberacao de prostaglandi-
nas, que sdo estimuladoras de adenilciclase, o que
resulta em um aumento de secre¢do de agua e
eletrdlitos, provocando diarréia aquosa??22,
O sorotipo predominante causador de infec-
¢Oes alimentares mudou nas Ultimas décadas de
S. agona, S. hadar e S. typhimurium para S. ente-
ritidis, sendo a S. enteritidis a causa predomi-
nante de salmoneloses em diversos paises?’!!.
AlteracOes nos sorotipos refletem mudangas na
criacdo do animal e a disseminagdo de novos
sorotipos devido ao grande fluxo do comércio
mundial. A principal grande preocupacéao na atu-
alidade ¢é o aparecimento de sorotipos do género
Salmonella multirresistentes a antibidticos??®.
Um grande nimero de salmonelas precisa ser
ingerido para que ocorra a gastroenterite; nor-

malmente a dose infectante depende do sorotipo
isolado, oscilando entre 2,0x10? a 1,0x106 2915,
também ocorre variacdo quanto ao alimento
envolvido e a espécie de Salmonella em estudo,
pois espécies adaptadas ao homem necessitam
de doses infectantes menores que as nao adapta-
das para provocar a mesma sintomatologia ca-
racteristica da doenga. Entretanto, algumas vezes
a doenca pode ser fatal em criangas, idosos ou
imunocomprometidos, devido a menor resistén-
cia as infeccOes®.

O tratamento com antibacterianos deve ser
iniciado tdo logo seja diagnosticada a febre tifoi-
de ou a febre entérica e o tratamento deve ser
mantido pelo menos uma semana apds a tempe-
ratura ter voltado ao normal, para que possa
atingir a Salmonella em sua localizagdo intracelu-
lar®. Antes do advento dos antibidticos, a taxa
de mortalidade era de 10 a 15%; com a prética da
terapia a base de antibidticos, essa taxa foi redu-
zida para menos de 1%%. Com excecdo da S. typhi
e S. paratyphi, as outras salmonelas geralmente
apresentam quadro clinico autolimitante com
reversao espontanea em 48 horas, e a adminis-
tracdo de antibioticos no tratamento das gastro-
enterites ndo é recomendado, pois prolonga o
periodo de excrecdo do agente, caracterizando o
portador assintomatico, além de promover o
aparecimento de salmonelas multirresistentes'®.

Dados epidemioldgicos

Varios sao os fatores que contribuem para o sur-
gimento ou aumento da patogenicidade de varias
doencas, entre os quais se destacam: o crescente
aumento da populacéo, a existéncia de grupos
populacionais vulneraveis ou mais expostos, 0
processo de urbanizagdo desordenado e a necessi-
dade de producéo de alimentos em grande escala
industrial. Aliado a todos esses fatores, contribui
ainda o deficiente controle dos 6rgdos publicos e
privados, no tocante a qualidade dos alimentos
disponiveis para consumo as populagdes®.

A higiene dos alimentos tem como principal
objetivo o estudo de métodos para a producéo,
acondicionamento e distribui¢do dos alimentos
dentro de limites de seguranga microbioldgica,
abrangendo nédo s6 a manipulagdo dos géneros
alimenticios e de bebidas, mas também o empre-
go de utensilios e equipamentos para o seu pre-
paro, uso de matéria-prima de boa procedéncia,
adocdo de boas praticas de higiene pessoal dos
manipuladores e qualidade higiénico-sanitério da
area de preparacao®®, Para ilustrar a impor-
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tancia da manipulagéo na preparacéo de alimen-
tos, foi realizado um inquérito para avaliar o ni-
vel de conscientizagdo e adogdo de praticas higié-
nico-sanitarias de manipuladores domésticos, em
Melbourne, na Australia, onde foi constatado que
47% ndo higienizavam corretamente as maos e
70% ndo realizavam a limpeza adequada das su-
perficies de preparacdo dos alimentos®*. Os au-
tores ressaltam que essas praticas inadequadas
sdo os principais fatores que elevam as estatisti-
cas da toxinfecgdo alimentar naquele pais.

Em 1888, na Alemanha, Gurtner descreveu o
primeiro surto de salmonelose, quando adoece-
ram 59 pessoas e 0 6bito de um jovem foi verifi-
cado 35 horas depois de ter ingerido 800 gramas
de carne crua®. A patologia decorrente da Sal-
monella spp. se da pela transmissdo fecal-oral
que ocorre através de dgua e alimentos contami-
nados, e a grande incidéncia é encontrada em
populagBes com grande densidade populacional,
vivendo em precérias condi¢des higiénicas sani-
tarias e socioecondmicas.

Uma ampla variedade de alimentos podem
ser contaminados com a Salmonella spp., pois
aqueles que possuem alto teor de umidade, de
proteina e de carboidratos, como carne bovina,
suinos, aves, ovos, leite e derivados, frutos do
mar e sobremesas recheadas, sdo mais suscepti-
veis a deterioracao*-%. Qutros grupos de ali-
mentos como frutas e vegetais minimamente
processados também podem ser veiculadores de
salmoneloses®*!, e essa contaminagdo ocorre
devido ao controle inadequado da temperatura,
da adocgéo de praticas de manipulagdo incorre-
tas ou por contaminacdo de alimentos crus em
contato com alimentos processados®*3242,

A transmissdo da Salmonella spp. para o ho-
mem geralmente ocorre pelo consumo de alimen-
tos contaminados, embora a transmissdo pes-
soa a pessoa possa ocorrer particularmente nos
hospitais®® ou, ainda, através do contato com
animais infectados, principalmente entre veteri-
narios e trabalhadores de granjas e fazendas®.
Segundo o Centro de Controle de Doengas
(CDC), ocorrem anualmente, nos Estados Uni-
dos, 40.000 casos de salmonelose e destes 90%
sdo de origem alimentar, evoluindo para qui-
nhentas mortes, o que classifica como impor-
tante patdgeno de origem alimentar®.

A salmonelose, por ndo ser de notificagdo
compulséria obrigatéria no pais, com exce¢ao
da febre tifoide®, torna dificil a coleta de dados
que tenham significado estatistico, mas acredita-
se que a incidéncia dessas doencas seja bastante
elevada entre a populagdo*, sendo poucas as

publicagdes cientificas sobre o tema“; portanto,
para se ter uma idéia dos agentes mais freqiien-
temente envolvidos em surtos de toxinfeccéo ali-
mentar, é necessario recorrer as estatisticas de
paises que possuem uma assisténcia médica mais
eficaz e melhor organizada“. Apesar da impor-
tancia da epidemiologia da febre tifoide, existe
uma grande subnotificacdo no pais por varias
razBes, incluindo inimeros casos da doenga que
ndo sdo diagnosticados, dificuldades de acesso
aos servicos de saude, ndo reconhecimento de
casos suspeitos e uso precoce de antimicrobia-
nos em situacdes clinicas indefinidas, possibili-
tando o surgimento de cepas resistentes a antibi-
oticos®.

Os pacientes com febre entérica que se tor-
nam portadores crénicos continuam a excretar
S. typhi nas fezes por vérias semanas. Se esses
pacientes ndo se submetem a um tratamento
adequado, a doenca pode evoluir por semanas
ou até meses, resultando em 6bito em 10% dos
acometidos em decorréncia das complicacdes se-
cundarias (lesdes gastrointestinais), enquanto que
para os demais integrantes do género Salmonella
nao excede 1%?%. Todavia, estas taxas podem ser
maiores na dependéncia da associacdo de deter-
minados sorotipos com a idade dos acometidos,
como ocorre com a S. enteritidis em surtos com
idosos em hospitais, onde a mortalidade pode
atingir até 3,6% dos doentes'. Resultado seme-
Ihante foi observado também por outros auto-
res, que descrevem ser o indice de letalidade de
cerca de 4,1% na mesma faixa etaria*.

Na atualidade, ocorre variagdo no namero
de casos de febre tifoide e entérica, dependendo
do pais e das condi¢es em que vivem as popula-
¢Oes. Como exemplo, a incidéncia no Vietnd é de
198 e na india, de 980 para cada 100.000 habitan-
tes, relagdo muito diferente encontrada nos Esta-
dos Unidos, que é de 7 para cada 100.000 habi-
tantes. Essa diferenga é em decorréncia das con-
digdes higiénico-sanitérias precarias em que vive
a populagdo, associada ao uso de dgua ndo tra-
tada para consumo e higiene pessoal®. Segundo
o0s autores, a estimativa mundial é de aproxima-
damente 16 milhGes de novos casos de febre ti-
foide e entérica a cada ano e, desse total, 600.000
evoluem para 6bito.

Segundo a Fundacao Nacional de Satde®, em
areas endémicas, acomete com maior freqiiéncia
individuos de 15 a 45 anos. No Brasil, nas ulti-
mas décadas, constata-se uma tendéncia de de-
clinio nos coeficientes de morbimortalidade por
febre tifoide; entretanto, estes dados devem ser
vistos com cautela quanto a sua representativi-



dade e fidedignidade, pois 20% do total de ébitos
tém causa basica ignorada, existem dificuldades
de diagnostico laboratorial necessario para a
identificacdo do agente etioldgico e precarieda-
des do sistema de informacdo. Esses indicadores
apresentam importantes variagdes quando ana-
lisados por regido, sendo as regides Norte e Nor-
deste brasileiro onde se registram 0s nameros
mais elevados, devido a precariedade das condi-
¢Oes sanitarias, onde menos de 50% de sua po-
pulacdo dispdem de algum tipo de abastecimen-
to de agua®.

Desde o final da década de 1970, surtos de
enfermidades transmitidas por alimentos causa-
dos por Salmonella enteritidis passaram a ser
relatados nos Estados Unidos e em varios paises
da Europa como o sorotipo mais predominan-
te*”. No Brasil, a partir de 1993, este sorotipo
passou a ser predominante, sendo 0s surtos re-
lacionados principalmente ao consumo de ali-
mentos contendo 0vos crus ou semicrus?’,

Do ponto de vista epidemioldgico, é de gran-
de interesse a situagdo existente em S&o Paulo e
provavelmente em outras capitais brasileiras, em
que a salmonelose infantil é uma doenga noso-
comial, na maioria das vezes, e 0 sorotipo domi-
nante é Salmonella typhimurium que, alias, é re-
sistente a maioria dos antimicrobianos em uso
terapéutico®. Em um estudo de prevaléncia da
salmonelose, através de amostras fecais, em 56
pacientes de cinco hospitais e dois institutos de
pesquisa no Vietna, e que apresentavam quadros
febris e diarréicos, constatou-se que do total de
pacientes avaliados, 37,5% apresentavam Salmo-
nella typhimurium, ou seja, foi este o sorotipo
mais freqliente dentre os casos avaliados nessa
pesquisa, evidenciando que, independente da lo-
calizagéo geografica, pode-se encontrar soroti-
pos semelhantes®.

As alteragdes na legislacdo e na indUstria avi-
cola praticamente eliminaram as salmoneloses
associadas com o consumo de ovos e derivados
nas décadas de 1970 e 1980, nos Estados Unidos.
Entre as medidas, estava a coleta varias vezes ao
diae o resfriamento imediato de ovos numa tem-
peratura de 8° C e utilizagcdo de embalagem, per-
mitindo espagamento e boa ventilagdo para o0s
ovos. Aparentemente, essas medidas ndo tém
surtido efeito no controle dos surtos por Salmo-
nella enteritidis, que continua sendo uma das
principais causas de toxinfeccOes alimentares em
todo o mundo?.

A avicultura brasileira cresceu e sofreu inu-
meras mudangas nas duas Ultimas décadas, de-
vido ao desenvolvimento do mercado interno e

aumento das exportagdes, aliado ao fato de ser a
carne de frango um produto saudavel e de preco
acessivel para a populagdo. Entretanto, esta car-
ne pode tornar-se veiculo de transmissao de inG-
meros microrganismos patogénicos; dentre eles,
destaca-se a Salmonella spp., microrganismo este
que aparece devido a operacionalizacdo insatis-
fatoria das diversas etapas do processamento das
aves. De acordo com o0s autores, a elaboracgéo e
implantacdo de um plano de APPCC (Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle) na linha
de producdo de um abatedouro tém como obje-
tivo obter uma descrigdo detalhada das caracte-
risticas do produto e elaboragdo de fluxograma
de processamento, analisando a partir desses
dados o risco da ocorréncia de perigos biol6gi-
cos, quimicos e fisicos para a satide do consumi-
dor e adequacdo a legislagdo em vigor®.

No estudo analisando carcacas de frango
adquiridas no comércio varejista de Jodo Pessoa
(PB), foram realizadas analises com sessenta cor-
tes das carnes de frango, que estavam acondicio-
nadas em embalagens a base de isopor e expos-
tas a venda sob refrigeracdo. Quanto a analise
microbioldgica, teve como resultados para a Sal-
monella spp. (71,7%), E. coli (95%) e S. aureus
(43,35%) nas amostras analisadas, podendo as-
sim demonstrar o alto indice de contaminagao
na amostragem analisada para esses trés impor-
tantes patogenos®. Em outro estudo semelhan-
te, analisando cem amostras de frango, os auto-
res encontraram uma prevaléncia de 15% para
Salmonella spp. nas amostras avaliadas, ressal-
tando que esses resultados foram em decorrén-
cia da qualidade duvidosa do manejo posterior
ao processamento, aumentando a probabilida-
de de ocorréncia de salmoneloses®.

Pesquisando 68 carcagas de frango congela-
das, provenientes de abatedouros do Estado de
Sdo Paulo, procedeu-se a pesquisa para Salmo-
nella enteritidis, encontrando em treze (19,1%)
das amostras analisadas®?, o que segundo a le-
gislacdo vigente deveria estar ausente para este
pat6geno®. Os autores concluiram que as doen-
cas veiculadas por alimentos constituem atual-
mente um dos problemas de satde mais disse-
minados e um importante fator de reducdo da
produtividade econdmica, refor¢ando a necessi-
dade de controle sanitario que vise a reducdo dos
indices de contaminagdo de carcagas de frango
por S. enteritidis.

Analisando carne de sol comercializada em es-
tabelecimentos e feiras livres da cidade de Campi-
na Grande (PB), foram analisadas vinte amos-
tras, sendo dez a temperatura ambiente e as de-
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mais sob refrigeracdo, no periodo de julho a de-
zembro de 1995. As analises foram efetuadas para
detectar a presenga de Salmonella spp., constatan-
do a presenca desta bactéria em 40% (04) das amos-
tras de carne de sol comercializadas a temperatura
ambiente, e em 30% (03) das amostras sob refri-
geracdo®. Os autores concluem que, por ndo ha-
ver diferenca estatisticamente significativa entre a
carne comercializada a temperatura ambiente e sob
refrigeracdo, ha a necessidade de uma intervencéo
governamental urgente, uma vez que a producéo
é executada de forma primitiva e artesanal, ndo
regulamentada; e a matéria-prima empregada é
no geral de qualidade inferior, o que pode se tor-
nar foco de transmissao de enteropatdgenos.

Foram pesquisadas quinze amostras de car-
ne bovina moida in natura, comercializadas em
supermercados da regido oeste de Sdo Paulo (SP)
e as analises efetuadas foram para a pesquisa de
Staphylococcus aureus e Salmonella spp. Detec-
tou-se a presen¢a de Salmonella spp. em uma
amostra e S. aureus em outra amostra. Mesmo
tendo sido encontrado patdgenos em pequeno
percentual na amostragem, os autores concluem
que é preocupante o fato de que supermercados
onde foram colhidas as amostras sejam altamente
conceituados e supostamente confiaveis, o que
torna necessario um controle mais rigoroso por
parte dos servicos de Vigilancia Sanitaria®.

Foi feito um estudo sobre a prevaléncia de
Salmonella em 122 amostras de carne moida crua
adquiridas em 33 agougues na cidade de Gaboro-
ne, em Botsuana, pais localizado no sul da Africa,
com coletas realizadas entre agosto de 2002 e abril
de 2003. Esse estudo foi promovido porque a Sal-
monella foi isolada da carne bovina e este resulta-
do foi associado a casos de diarréias em criangas
de Botsuana. Das amostras analisadas, 20% (24/
122), apresentaram positividade para Salmonella
spp. Os autores descrevem varios fatores para
justificar essa realidade, como manejo inadequa-
do dos animais, principalmente durante o trans-
porte em que 0s animais sofrem estresse e ocorre
acontaminacdo cruzada entre os animais, aumen-
to do consumo de carne bovina sem a infra-es-
trutura sanitéria adequada nos matadouros e
principalmente devido ao manuseio inadequado
nos pontos de venda®. Os autores também enfa-
tizam nesse estudo a necessidade da adogdo do
APPCC com o objetivo de reduzir ou eliminar a
contaminagdo por patdgenos naquele pais.

A presenca de Salmonella em suinos pode re-
presentar um risco para a saude publica, uma

vez que tem se observado o aumento do nimero
de surtos, devido ao consumo de produtos sui-
nos contaminados presentes em diversos paises.
O autor escolheu para essa pesquisa uma granja
de suinos, localizado na regido do Vale do Ta-
quari, no Rio Grande do Sul. Foram sorteados
105 animais clinicamente saudaveis e em fase de
terminacdo e a amostragem foi material fecal in-
dividual dos suinos. Do total avaliado (105 ani-
mais), 53 apresentaram Salmonella em seu con-
teddo intestinal, classificadas em quinze soroti-
pos diferentes, demonstrando a alta prevaléncia
da Salmonella e diversificacdo dos sorotipos. Os
autores finalizam o estudo refor¢ando a impor-
tancia da determinacéo da epidemiologia da in-
feccdo por Salmonella em rebanhos suinos, para
tracar estratégias e programas de controle que
diminuam o indice de suinos portadores de Sal-
monella spp. para o abate®. Os produtos de ori-
gem suina j& sdo considerados importante fonte
de infeccéo, sendo superados apenas por produ-
tos de origem avicola®.

Em um estudo epidemioldgico da prevalén-
cia de Salmonella ndo tiféide, em amostras fecais
de 534 suinos saudaveis de treze provincias do
sul do Vietna, durante o ano de 2004, do total de
animais analisados, 49,4% ou 264 suinos apre-
sentavam no trato intestinal a Salmonella spp.
Em decorréncia desses achados, os autores fize-
ram um alerta, considerando que 0s suinos se
mostraram um importante reservatdrio de Sal-
monella nas amostras analisadas, representando
assim um fator de risco de toxinfeccdo alimentar
para os consumidores no Vietna®.

Existe um aumento do consumo mundial de
peixes; entretanto, ha evidéncias de que o consu-
mo destes e outros frutos do mar possa estar
associado aos surtos de origem alimentar no ter-
ritério iraniano. Para verificar a freqiéncia da
contaminagdo por Salmonella, foram seleciona-
dos 39 peixes Hypophthalmichys molitrix, origi-
narios do Mar Céspio, perto da costa iraniana.
Os peixes foram eviscerados e depois submeti-
dos ao processo de salga, na proporcéo de 30-35
kg de sal a cada 100 kg de peixe. Foi detectada a
presenca da Salmonella em uma amostra (2,7%)
do total®®. Os autores justificam esse baixo nivel
de contaminagdo pelo fato que esse produto car-
neo, apesar de ser susceptivel a contaminagao
microbioldgica, é comercializado em concentra-
¢Bes de NaCl superiores a 7%. Foi mostrado que
altas concentraces desse sal inibe o crescimento
da Salmonella spp®.



Prevencdo e controle

Nos dltimos dez anos, ocorreram importantes
surtos de doengas emergentes transmitidas por
alimentos no mundo, que alertaram as autorida-
des sanitarias dos paises sobre a necessidade de
tomar medidas para evitar o risco de transmissao,
0 que levou a FAO a criar a Organizacdo Mundial
do Comércio, que motivou o0s paises a revisar suas
politicas, normas e estratégias de inocuidade para
garantir que os alimentos consumidos pela popu-
lacdo tenham as condigBes sanitarias apropriadas
para facilitar o comércio internacional®®.

A vacinagdo é um instrumento disponivel
para controle da febre tifoide, utilizada princi-
palmente para profissionais de risco, como tra-
balhadores que entram em contato com esgotos;
para pessoas que ingressam em areas de alta en-
demicidade por ocasido de viagem ou quem ha-
bita regides de incidéncia comprovadamente
alta18, 31,45.

Recomenda-se ac¢Oes de educacdo em saude,
destacando os habitos de higiene pessoal, princi-
palmente a lavagem correta das maos entre as
pessoas que manipulam alimentos, observando
cuidados na preparacdo, manipulagdo, armaze-
namento e distribui¢do de alimentos. As princi-
pais estratégias de prevencdo devem ser: selecéo
da matéria-prima, utensilios e equipamento cui-
dadosamente higienizados; fornecimento de agua
potavel e adequado sistema de tratamento de lixo
e esgoto; adogdo de boas praticas de fabricacéo e
implantacdo do sistema APPCC; afastamento
dos portadores assintomaticos da area de pro-
ducdo e métodos de preservacdo e de transporte
adequados. Todas essas a¢Oes estdo em confor-
midade com as recomendaces das autoridades
de salde publica em nivel mundial?3-%.

Para que os casos de salmonelose fiquem so-
bre controle, medidas devem ser adotadas, in-
cluindo a vigilancia freqliente e sistemética na li-
nha de producéo e distribuicdo de alimentos,
porque um programa eficiente promove garan-

tias na producdo de alimentos seguros e reducdo
nos custos. Os autores descrevem que ap6s um
ano da implantagdo de um programa de contro-
le da Salmonella na Finlandia, a prevaléncia ficou
abaixo de 1% no segmento da carne bovina, sui-
na, aves e na producdo de ovos, reduzindo con-
seqlientemente os surtos de salmoneloses®.

Consideragdes finais

A higiene dos alimentos consiste, portanto, na
adogdo de medidas preventivas e de controle,
como a implantacdo do sistema APPCC, que se
mostrou uma ferramenta eficiente para a remo-
cdo de agentes causadores de doengas, com o
objetivo de conferir protegdo especifica contra
as doengas transmitidas por alimentos, propor-
cionando redug¢do nos custos e garantias no con-
sumo de alimentos seguros do ponto de vista
microbioldgico.

A notificacéo e os registros epidemioldgicos
sdo uma importante fonte de informagdes para
que os 6rgdos competentes de fiscalizagdo e con-
trole possam estimar quais os patdgenos e gru-
pos de alimentos possivelmente envolvidos em
surtos de toxinfecgdo alimentar. Como exemplo,
verifica-se a presenga de varios sorotipos de Sal-
monella nos plantéis de suinos, dos quais a uns
anos atras ndo havia alta prevaléncia e que, na
atualidade, representam, mundialmente, umgra-
ve problema de satide publica.

Um outro fator é a importancia econémica,
pois ocorre um aumento da capacidade de
producéo da populagdo economicamente ativa,
em razdo da seguranca alimentar proporciona-
da por uma alimentagdo sem o risco de casos de
salmoneloses.

O mapeamento das doencas veiculadas por
alimentos fornece subsidios para o desenvolvi-
mento de medidas politicas, legislativas, priori-
zacdo de areas de pesquisa e avaliagdo de progra-
mas de controle de surtos epidémicos.
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