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Resumo

Obijetivo: O objetivo do trabalho foi evidenciar as caracteristicas gerais da Salmonella spp. quanto a fisiopatologia,
dando enfoque nas formas de controle e correlacionar a higiene com a seguranca alimentar. Metodologia: foi realizada
uma busca nas bases de dados bibliograficas: Science Direct, Google académico, Pubmed e Scielo, para selecionar
artigos publicados entre os anos de 2011-2020. Os termos utilizados foram: Infec¢Ges alimentares, Salmonella spp,
segurancga alimentar, carne de frango, associados entre si nos idiomas portugués e inglés. Resultados: O processo
infeccioso por Salmonella spp. é complexo, a bactéria é capaz de produzir mais de 400 proteinas que provocam
reagdes inflamatdrias, mesmo que ndo estejam hospedadas no interior da célula intestina e dependendo do seu
sorotipo pode causar varias doengas, como gastroenterites e febre tifoide. Conclusdo: Diante do exposto, é possivel
concluir que a Salmonella spp. estéa entre os principais agentes envolvidos nas toxinfec¢fes alimentares, € comumente
isolada em alimentos de origem avicola (bem como alimentos elaborados a base de ovos) e suinicola, essa transmissao
também é ocasionada pela auséncia de higiene por parte dos manipuladores, bem como 0 modo de armazenamento
inapropriado dos produtos e consumo de alimentos in natura ou mal-cozidos.
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Abstract

Objective: The objective of the study was to highlight the general characteristics of Salmonella spp. as to
pathophysiology, focusing on forms of control and correlating hygiene with food security. Methodology: a search was
performed in the bibliographic databases: Science Direct, Google academic, Pubmed and Scielo, to select articles
published between the years 2011-2020. The terms used were: Food infections, Salmonella spp., food safety, chicken
meat, associated with each other in Portuguese and English. Results: The infectious process by Salmonella spp. it is
complex, the bacterium is capable of producing more than 400 proteins that cause inflammatory reactions, even if
they are not hosted inside the intestinal cell and depending on its serotype it can cause various diseases, such as
gastroenteritis and typhoid fever. Conclusion: In view of the above, it is possible to conclude that Salmonella spp. is
among the main agents involved in food toxinfections, is commonly isolated in foods of poultry origin (as well as
foods made from eggs) and swine, this transmission is also caused lack of hygiene on the part of handlers, as well as
the improper storage of products and consumption of fresh or undercooked food.

Keywords: Salmonella spp; Food poisoning; Food security.

Resumen

Obijetivo: EIl objetivo del estudio fue resaltar las caracteristicas generales de Salmonella spp. en cuanto a
fisiopatologia, centrandose en formas de control y correlacionando la higiene con la seguridad alimentaria.
Metodologia: se realizé una busqueda en las bases de datos bibliograficas: Science Direct, Google académico,
Pubmed y Scielo, para seleccionar articulos publicados entre los afios 2011-2020. Los términos utilizados fueron:
Infecciones alimentarias, Salmonella spp, seguridad alimentaria, carne de pollo, asociados entre si en portugués e
inglés. Resultados: El proceso infeccioso por Salmonella spp. es compleja, la bacteria es capaz de producir méas de
400 proteinas que provocan reacciones inflamatorias, aunque no estén alojadas en el interior de la célula intestinal y
dependiendo de su serotipo puede provocar diversas enfermedades, como gastroenteritis y fiebre tifoidea. Conclusion:
En vista de lo anterior, es posible concluir que Salmonella spp. se encuentra entre los principales agentes involucrados
en las infecciones por toxinas alimentarias, es cominmente aislado en alimentos de origen avicola (asi como
alimentos elaborados a partir de huevos) y porcinos, esta transmision también provocé falta de higiene por parte de los
manipuladores, asi como el almacenamiento inadecuado de los productos y el consumo de alimentos frescos o poco
cocidos.

Palabras clave: Salmonella spp; Intoxicacion alimentaria; Seguridad alimentaria.

1. Introducéo

As doencas causadas por alimentos estdo entre os principais problemas de saide publica, encontram-se presentes de
forma frequente no cenario de paises desenvolvidos como também subdesenvolvidos, denotando uma taxa alta de
morbimortalidade. S8o ocasionadas pela ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos patogénicos, substancias
guimicas e toxinas microbianas (Bernardes e. al., 2018).

Os alimentos comportam-se como substratos que contribuem para a proliferacdo de microrganismos, e séo
verdadeiros meios de cultura para as bactérias. O género Salmonella spp. é caracterizado por ser um dos principais agentes
causadores de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) (Silva et al., 2018).

O género Salmonella foi designado em 1885, tendo sua denominagdo em homenagem ao patologista Daniel Salmon.
Integrante da familia Enterobacteriaceae, possui bacilos ndo formadores de esporos, flagelados na maioria das vezes,
anaerdbios facultativos, gram negativos, além disso, fermentam a glicose, outros agucares e descarboxilam aminoécidos, como
a lisina (Santos et al., 2013).

O género causa trés grupos de doencas: febre tifoide (Salmonella typhi), febres entéricas (Salmonella paratyphi) e as
enterocolites (demais Salmonellas). O género Salmonella é formado por duas espécies principais: Salmonella entérica e
Salmonella bongori. As cepas mais recorrentes nas patologias humanas sdo as de S. entérica subsp. entérica, que tem como
habitat os animais de sangue quente e correspondem por 99% das salmoneloses humanas (Silva et al., 2018).

A Salmonelose ¢ a mais preocupante entre as DTA’s para a saude publica em todo o mundo, por seu aspecto
endémico e seu controle depende especificamente da acdo humana, uma vez que o homem pode ser propagador do agente

etioldgico. A seguranca dos alimentos tem sido constantemente pauta de discussdo em estudos, apresentando relevancia para o
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consumidor, fornecedor e fabricante que tém como objetivo ofertar produtos que nao provoquem danos a saude (Silva et al.,
2018).

A forma mais recorrente da infeccdo por Salmonella é a gastroenterite aguda. O periodo de incubacdo apresenta
variacdo entre 4 horas a 72 horas apds a ingestdo de agua e alimentos contaminados. Os sintomas iniciais sdo febre aguda,
nauseas, calafrios, vdmito, colicas abdominais e diarreia. Na ocorréncia de febre, geralmente desaparece em 72 horas. A
diarreia apresenta duracdo de 3 a 7 dias, de forma autolimitada e geralmente é sanguinolenta.

Em média ap6s 5 semanas a Salmonella é expelida nas fezes. A bacteremia costuma ocorrer apenas em 5 a 10% das
pessoas infectadas, evoluindo para infeccdo fecal, como infecgdo dssea, articular e meningite. Pacientes que apresentam o
sistema imunolégico comprometido, possuem maior propensdo a ter infecgdes por Salmonella prolongada ou recorrente
(Cosby et al., 2015).

Tendo em vista 0s riscos que esse patdgeno provoca a salde publica, o objetivo dessa revisdo é evidenciar as
caracteristicas gerais da Salmonella spp. quanto a fisiopatologia, dando enfoque nas formas de controle e correlacionar a

higiene com a seguranga alimentar.

2. Metodologia

O presente trabalho trata-se de uma revisdo descritiva com abordagem qualitativa. Nesta metodologia, deu-se inicio
com a escolha de uma questdo que norteou a pesquisa. Sendo assim, esta primeira etapa teve grande relevancia no
desenvolvimento da revisdo, pois o tema central é delimitado claramente e de forma especifica, objetivando um estudo focado
e completo com conclusdes de facil compreensdo. Portanto, essa pesquisa teve como questdo norteadora: Quais 0s impactos
causados pelo Género de bactérias Salmonella na saide publica e animal?

Ap0bs esclarecer a problematica da pesquisa, veio & coleta de dados, nessa etapa ocorre a busca das melhores
evidéncias dentro da literatura, isso inclui a procura por artigos inéditos dentro das bases de dados com finalidade descobrir
referéncias que vao ao encontro do tema apresentado. Assim, escolheu-se a maior quantidade de fontes que se referem com o
assunto em questdo da pesquisa, servindo para aprofundamento e continuidade do estudo. As buscas foram realizadas em
quatro bases de dados: Science Direct, Google académico, Pubmed e Scielo, sendo selecionado artigos publicados entre os
anos de 2011 a 2020.

A pesquisa foi desenvolvida com o intuito de encontrar artigos que contenham noc¢6es sobre toxinfeccBes alimentares
por Salmonella. A busca foi realizada com os termos: InfeccBes alimentares, Salmonella, seguranca alimentar e carne de
frango, associados entre si nos idiomas portugués e inglés. Na realizacdo do estudo foram utilizadas dezenove referéncias,
envolvendo artigos de revisdo, artigos de pesquisa de campo e artigos publicados em anais de evento, todos com acesso aberto.

Foram excluidos os arquivos de enciclopédias, resumos e capitulos de livros.

3. Resultados e Discussao

No Quadro 1 estdo expostos os 11 artigos selecionados nas Bases de dados.
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Quadro 1 — Principais estudos encontrados sobre a gastroenterite Salmonella no organismo humano.

Autores

Pais/Ano

Tipo de estudo

Principais achados

Da Silva et al.

Brasil/2019

Acrtigo de revisdo

As Salmonelas possuem uma temperatura ideal de
crescimento, sendo 35 °C, podem resistir a dissecagdo e
ao congelamento, podendo sobreviver a meses ou anos.
As doencas provocadas pelas salmonelas sdo
consideradas problemas de salde publica em paises
desenvolvidos e em desenvolvimento. Elas sdo bastante
difundidas geograficamente por todo o mundo, sendo
seu principal habitat o intestino de humanos e animais.

Dos Santos et al.

Brasil/2013

Artigo de revisdo

Pode-se diferenciar os sorotipos de acordo com 0s
antigenos somaticos (O), capsulares (Vi) e flagelares
(H). Existem espécies ndo especificas das salmonelas
que podem colonizar o trato gastrointestinal de
diferentes espécies. A via oral é a principal fonte de
infeccdo, entretanto, por aerossol também é encontrada.
O governo possui um papel fundamental na reducéo das
salmoneloses, com isso deve criar programas para que
ocorra um maior controle na qualidade dos produtos
alimenticios.

Domingos, Brunelli
& Baldotto

Brasil/2015

Artigo de reviséo

Existe uma espécie de Salmonella que raramente é
encontrada em humanos, geralmente s se ver ela em
animais. O periodo de incubacdo antes do aparecimento
dos sinais gira em torno de 6 a 48 horas. E necessaria
uma grande quantidade de patdgeno para causar uma
infeccdo, cerca de 100.000. As Salmonellas podem
aderir as superficies formando um biofilme. Acredita-se
que o abuso de antibidticos pode influenciar na
capacidade de resisténcia desses patdgenos.

Chen et al.

China/2013

Avrtigo de reviséo

O artigo traz informagBes a respeito da infec¢do por
Salmonella em humanos, como o periodo de incubag&o,
0s sintomas de iniciais, quando 0s mesmos
desaparecem, quando ocorre a excre¢do da Salmonella
apos a infeccdo. O artigo também relata a possibilidade
da transformac8o inicial se tornar uma meningite ou
infecco articular e dssea.

Machado, Almeida
& Scheraiber

Brasil/2015

Avrtigo de reviséo

Estratégias que usam antibidticos, probidticos,
prebidticos, simbiéticos, acidos organicos,
biosseguridade e vacinas sdo eficazes no controle das
Salmonellas quando usadas de forma concomitantes.
Pois sdo produtos com organismos vivos que se
instalam e se inserem no trato intestinal, provocando
beneficios aos hospedeiros através de um equilibrio da
microbiota.

Trainotti et al

Brasil/2013

Pesquisa de
campo

Foi investigado a presenca de Salmonella em 50
frangos de cortes. Sendo que ndo foram encontrados
nenhum resquicio de sorotipo positivo, sugerindo que
as granjas e abatedouros estdo controlando e
prevenindo infeccBes por meio de higiene adequada.
Para controlar essas infec¢des ndo se pode realizar
intervengBes apenas na indUstria, mas também no
campo, visto que muitas vezes a alimentagdo é um fator
que contribui para a infeccéo.

Pulido-Landinez

EUA/2019

Artigo de reviséo

O artigo traz a informacdes a respeito da diversidade
dos sorotipos de Salmonella, muitos ndo identificados
totalmente, e o0 quanto isso influencia em termos de
salde publica e animal. A variedade de hospedeiros e
as varias fontes de infeccdo tornando a prevengdo
deficiente. Como muitos sorotipos ndo sdo
identificados, a industria avicola sofre com uma
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possivel  disseminagdo de  alguns  patégenos
transmitidos por alimentos.

As Salmonellas foram responsaveis por 1.335 surtos
transmitidos por alimentos e 36.490 doencas
relacionadas a esses surtos nos anos de 1999 a 2008. As
aves domésticas sdo 0 maior responsavel por essas
infeccbes comparando com  outros  produtos
alimentares.

O artigo fala um pouco sobre os tipos de Salmonelas e
suas doencas, como a febre tifoide, entérica e
gastroenterite. A Salmonella typhi que é a causadora da
febre tifoide, doenca que afeta apenas os humanos e
pode se tornar uma grande fonte de infecgdo, visto que
a bactéria é transportada pelos vasos e pode afetar
orgdos nobres. A Salmonella paratyphi causa a febre
entérica. Para fazer o diagnéstico nos humanos a
respeito das infeccbes por Salmonella devem ser
levados em consideracéo alguns fatores como os sinais
clinicos, periodo de incubacdo e tipos de alimentos
ingeridos. O tratamento dessas infecgBes consiste em
aliviar os sintomas com a reidratacdo e uso de
analgésicos e antitérmicos.

Ele traz em seu estudo medidas preventivas para
diminuir as infec¢des por Salmonella em aves, dentre
elas pode-se citar o alojamento de aves que ndo tenham
nenhum tipo de infeccdo, verificacdo da racdo que essas
Soncini Brasil/2011 Artigo de revisdo | aves consomem, verificar higiene e instalagbes das
granjas, fazer a verificacdo bacterioldgica das aves
periodicamente, entre outras medidas que podem ser
eficazes na prevencdo de infeccdo das aves e,
consequentemente, das pessoas.

O artigo traz informagdes a respeito das infecgbes por
Salmonella, entretanto, seu foco principal é na intengéo
que as autoridades tém de conter essas infecgdes. Existe
um grande interesse em criar planos de conten¢do com
a criagdo de medidas eficazes que consistem no
monitoramento, em realizacdo de testes, no transporte,
armazenamento e preparacdo dos alimentos.

Cosby et al. EUA/2015 Aurtigo de revisao

Brasil/2018
Bernades et al. Artigo de revisdo

Uyttendaele, De . Pesquisa de
Boeck & Jacxsens Bélgica/2016 campo

Fonte: Autores (2021).

A Salmonella é um microrganismo que pode ser encontrado frequentemente em alimentos. Essa bactéria pode estar
presente em animais, assim como em produtos originarios deles. Durante o pds-abate e 0 manuseio ha riscos de contaminacao,
inclusive esse microrganismo pode se espalhar por contaminacdo cruzada com outros tipos de alimentos (Uyttendaele et al.,
2016)

Além disso, o homem pode se tornar portador apds uma infeccdo por Salmonella, e assim ser disseminador dessa
bactéria. Sendo assim, suas acBes na hora da preparagcdo de um alimento podem ou ndo favorecer a contaminagdo desse
produto. Além do mais, tal patégeno pode se adaptar a uma variedade de animais e ambientes, assim como, sobreviver em
periodos que variam de meses a anos, 0 que torna 0s habitos de higiene ainda mais indispensaveis (Silva et al., 2019).

A limpeza inadequada de frutas e vegetais, bem como o costume de ndo higienizar as maos durante a preparacdo de
alimentos sdo os habitos mais indicados como causadores de incidéncia da infeccdo. Sendo assim, os manipuladores tém um
papel essencial na reducéo dos riscos de salmoneloses, pois, é de extrema importancia que se tenha o controle de todas as

etapas de preparagdo, desde a recepcao da matéria-prima até o consumo do alimento (Leite et al., 2019)
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Para Aljindan & colaboradores (2020) a Salmonela é transmitida aos seres humanos por meio de alimentos de origem
animal, e isso constitui um reservatorio para o patégeno. Dentre as principais fontes que favorecem essa transmissao estdo as
cabras, gado, camelos, ovelhas e peixes. No entanto, ainda é possivel que ocorra através de outras fontes alimentares, como
vegetais e frutas. Esta bactéria possui uma grande variedade de hospedeiros, segundo o estudo de Pulido-Landinez (2019),
sendo os sorotipos de maior relevancia aqueles que ndo estdo restritos a uma Unica espécie, afetando tanto humanos como
animais (Salmonella zoondtica).

No que diz respeito a complicacdes, o estudo de Aljindan & colaboradores (2020) traz como principal manifestacdo
clinica a gastroenterite, que pode ser causada por Salmonella ndo tifoidal, Salmonella typhi e Salmonella paratyphi
(Salmonella tifoidal). Com excecdo da primeira, estas sdo consideradas patdgenos restritos ao homem e sé podem ser
transmitidos entre humanos. A forma mais branda é a Salmonelose, desenvolvida com o cruzamento da mucosa intestinal até a
corrente sanguinea, infectando 6rgdos profundos, como o0ssos e articulagdes. Certamente, suas caracteristicas endémicas e alta
morbilidade fazem desta uma ameagca a salde publica, necessitando de uma atencéo clinica.

A pesquisa de Gand e colaboradores (2020) confirma a mesma ideia, citando que a Salmonelose pode resultar em
sintomas ndo invasivos, como gastroenterite, ou em sintomas invasivos mais perigosos, como febre e bacteremia, podendo
levar na auséncia de tratamento o individuo a 6bito. O estudo enfatiza ainda a variedade de animais produtores de alimentos
que podem ser contaminados, como aves, porcos e gado, fazendo destes os principais reservatorios de Salmonella.

De acordo com o exposto por Zhang e Col. (2020) a contaminacdo de alimentos e ra¢cdes por Salmonella contribui
para sérias perdas econémicas e problemas saudéveis em todo o mundo, como gastroenterites e doencas diarreicas relacionadas
a lesGes ileais e disturbios da flora intestinal. A pesquisa apresentou ainda que distarbios na microbiota intestinal, ou disbiose,
pode desencadear a progressdo de varias patologias, em virtude de o intestino ficar suscetivel a ataques de radicais livres
excessivos, resultando em metabolismo anormal das células epiteliais intestinais, na fungdo celular prejudicada e em reacao
inflamatoria.

Se tratando de sintomas, Soncini (2011) diz que dos mais de 2000 sorovares descritos, poucos sdo associadas a
producdo de doencas no hospedeiro, caracterizada por quadros de diarreia, febre e vémitos, podendo levar a septicemia e
morte. Dentre 0s sorovares espécie-especifica considerados excecdo no processo de colonizagdo do intestino pode-se
mencionar a Salmonella gallinarum nas aves, S. typhi em humanos e S. cholerasuis nos suinos.

Em relagdo a fisiopatologia, Silva et al. (2019) descreve que ap6s a ingestdo de um alimento contaminado com
Salmonella, estas atravessam a camada epitelial intestinal e ao alcancar a [amina prépria (camada em que as células epiteliais
estdo apoiadas), proliferam. Posteriormente, sdo fagocitadas pelos mondcitos e macréfagos, provocando resposta inflamatoria,
devido a hiperatividade do sistema reticuloendotelial. Nas enterocolites, ao contrario do que acontece na febre tiféide, a
penetracdo de Salmonella spp. fica restrita & lamina prépria e dificilmente se observa septicemia ou infeccéo sistémica, ficando
a infeccdo limitada @ mucosa intestinal.

De acordo com Ferreira et al. (2013) a resposta inflamatéria também esta associada com a liberagcdo de
prostaglandinas. Estas estimulam a Adenil ciclase, enzima que catalisa a hidrolise de ATP, o que resulta em aumento da
secre¢do de agua e eletrdlitos, causando diarreia aquosa, dor abdominal, deficiéncia de eletrélitos e desidratacdo, fator este que
provoca dor de cabeca e cansaco. A liberagdo de pirdgenos pelas células de defesa provoca a febre.

O processo infeccioso por Salmonella spp. é bem mais complexo do que aparenta. Essa bactéria é capaz de produzir
mais de 400 proteinas que provocam reagoes inflamatorias, mesmo que ndo estejam hospedadas no interior da célula intestinal.
Dessa forma, esse patdgeno tem a capacidade de provocar sintomas mesmo que se encontre no meio extracelular e dependendo

do seu sorotipo pode causar varias doencas, como gastroenterites e febre tifoide (Carneiro & Costa, 2020).
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4. Concluséao

Diante do exposto, foi possivel verificar que a Salmonella spp esta entre os principais agentes envolvidos nas
toxinfecgdes alimentares, € comumente isolada em alimentos de origem avicola (bem como alimentos elaborados a base de
ovos) e suinicola, essa transmissao também é ocasionada pela auséncia de higiene por parte dos manipuladores, bem como o
modo de armazenamento inapropriado dos produtos e consumo de alimentos cru ou mal cozido.

Portanto, essa bactéria possui alto poder de viruléncia, sendo abundantemente distribuido na natureza de facil
contaminacdo, contudo de dificil eliminacdo desafiando assim o setor industrial a adotar medidas de prevencéo e controle mais
rigorosas desse agente, a fim de diminuir os problemas de salmoneloses, com a busca de métodos eficientes, de préaticas
higiénico sanitarias adequadas no processamento, cuidados na manipulacdo (bem como a prépria higiene dos manipuladores),
conservacao e consumo de alimentos, como também a implantacdo de sistemas de controle de qualidade microbiolégica.

Assim, os resultados expostos na pesquisa reforcam o quanto a higiene adequada é fundamental, principalmente no
ambito alimentar. Além dos cuidados higiénicos realizados pelas industrias por parte dos manipuladores também h&
necessidade da higienizacdo doméstica, como a limpeza correta dos alimentos, armazenamento e modo de conservacdo dos
mesmos, bem como a limpeza dos utensilios e local de preparagdo, assim como os cuidados higiénicos durante o modo de
preparo das refeigdes, isto consequentemente evita tanto a contaminacéo direta, quanto a contaminacéo cruzada entre alimentos

crus e cozidos.
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