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RESUMO:

Dentre as doencas veiculadas por alimentos a Salmonella tem sido a de maior prevaléncia, no Brasil e
no mundo, apresentando um aumento acentuado e continuo no nimero de casos relatados a cada ano.
Isto se deve a facilidade do microrganismo em adaptar-se ao meio ambiente, ao grande consumo dos
alimentos que frequentemente se encontram entre os mais contaminados por parte dos humanos, que
normalmente sdo os alimentos de origem animal. Por conta da praticidade ¢ qualidade das refei¢des, os
restaurantes alimenticios, ¢ UAN's tem um alto indice de crescimento nos ltimos anos, justificando assim,
a importancia cada vez maior de profissionais qualificados neste ramo. Dessa forma, torna-se possivel
oferecer alimentos de qualidade nutricional e sanitaria, e consequentemente reduzir os surtos de Salmonella
por alimentos contaminados no Brasil. Tendo em vista presente tema, o presente artigo cientifico, objetivou
levantar informacgdes atuais a respeito do género Salmonella, com relagdo as principais caracteristicas deste
microrganismo, epidemiologia e medidas de prevencao e controle da transmissdo nos alimentos dentro
das UAN's. A metodologia utilizada foi fundamentalmente a pesquisa bibliografica, com base em autores
de obras publicadas durante os quatro ultimos anos, a partir da atual data. Por meio da presente revisdo
podemos afirmar que apesar do crescente numero de surtos por Sa/monella, aplicando as medidas de controle
e preventivas, o risco de danos a saude do cliente diminui consideravelmente. O Brasil sendo um Pais em
desenvolvimento necessita investir em profissionalizagdo na area da alimentac¢@o ¢ no conhecimento desta
bactéria como os citados neste artigo, sdo aliados para a formulagdo de efetivas medidas de prevengdo e
combate desse patdogeno nos alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Salmonella; Surtos alimentares; Prevengao; Controle dentro das UAN’s.

ABSTRACT:

Among the diseases foodborne Salmonella has been the most prevalent in Brazil and worldwide, with
a marked increase in the number and continuous cases reported each year. This is due to the ease of the
organism to adapt to the environment, the large consumption of foods that often are among the most
contaminated by humans, who usually are the foods of animal origin. Because of the convenience and
quality of the food, the restaurants food and UAN’s has a high rate of growth in recent years, thus justifying
the increasing importance of skilled professionals in this field. Thus, it becomes possible to offer food
and nutritional quality of health and consequently reduce outbreaks of Salmonella contaminated foods in
Brazil. Given this theme, this scientific paper, aimed to get current information about the genus Salmonella,
with respect to the main features of this organism, epidemiology and prevention and control of transmission
in food within the UAN’s. The methodology used was essentially a literature search based on authors of
works published during the last four years from the current date. Through this review we can say that
despite the increasing number of Sal/monella outbreaks by applying the measures of control and prevention,
the risk of damage to the client’s health decreases considerably. The Brazil is a country needs to invest in
developing professionalism in the field of nutrition and knowledge of this bacterium as cited in this article,
are allied to formulate effective measures to prevent and combat this pathogen in food.
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INTRODUCAO

As Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA’s) sdo consideradas um crescente
problema de saude publica no mundo todo, sendo responsaveis por expressivas perdas
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econdmicas. Atualmente, ha uma grande diversidade de doengas de origem alimentar, e
frequentemente este grupo estd associado a presenca de microrganismos patogénicos nos
alimentos como a Salmonella.

Segundo a Organizagao Mundial da Saude (OMS), calcula-se que todos os anos
mais de um ter¢o da populacdo mundial, em diversos paises, apresentam casos de doencas
veiculadas por alimentos patogénicos Oliveira (2010) e Santos et al. (2011). De acordo
com Oliveira (2010), este aumento se deve principalmente ao crescimento da populagao;
grupos populacionais mais carentes e utilizacao de alimentos sanitariamente inadequados.

Segundo Aplevicz et al. (2008), no Brasil, 20% das refei¢des feitas durante uma
semana, sao realizadas em estabelecimentos comerciais, € nos Estados Unidos o niimero
encontrado ¢ ainda maior, cerca de 50%. Esses dados sdo referentes a estabelecimentos
de Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN's) e restaurantes comerciais, restaurantes
de hotéis, lanchonetes, lojas de comidas prontas e cozinhas hospitalares (APLEVICZ,
2008).

De acordo com Martins (2010), grande parte dos surtos decorrentes de alimentos
contaminados, estao totalmente interligados a erros durante a produgao, como manipulagao
inadequada, falta de higiene dos manipuladores e a higiene dos alimentos, equipamentos
e utensilios. Sdo também comuns algumas falhas durante o preparo dos alimentos ao nao
atingir a temperatura correta para coc¢ao (MARTINS, 2010).

Devido o crescente numero de intoxicacdes pela Sa/monella, bactéria que oferece
sérios riscos a saude, pode ser de varios tipos e espécies, responsaveis por quadros clinicos
bem diferentes. A maioria dos surtos € causada especificamente pelo consumo de ovos
ou maionese caseira contaminados, principais meios de veicula¢do da bactéria, ANVISA
(2009). O presente trabalho teve como objetivo levantar informagdes atuais a respeito
do género Salmonella, com relagdo as principais caracteristicas deste microrganismo,
epidemiologia e medidas de prevengdo e controle da transmissdo nos alimentos em
UAN’s.

REVISAO BIBLIOGRAFICA
Agente Etiologico

O género Salmonella corresponde a uma bactéria pertencente a familia
Enterobacteriacea, e de acordo com Franco (2008), no Brasil a Salmonella typhimurium
¢ a espécie que mais acomete o homem. Esta pode causar toxinfec¢des alimentares
afetando o intestino quando ingeridos aproximadamente a 10® unidades formadoras de
coldonia (UFC) (FRANCO, 2008; SOUZA, 2010).

De acordo com Bau (s.d.), a Salmonella spp foi considerada o agente etiologico
causador de surtos mais frequentes em um periodo de estudo de 9 anos.

Segundo Luca (2009), a espécie enteritides ¢ a espécie no mundo, com mais
numero de casos de afec¢do no homem, devido comumente aos ovos crus.

A Salmonella ¢ uma bactéria que ndo produz esporos, a grande maioria das
espécies sao mdveis, tem caracteristica morfologica de bastonetes gram-negativos, lactose
e sacarose negativos. E anaerobico facultativo, e, portanto fermenta glicose de sua célula
(BAU; BREYER, 2009; LUCA, 2009).

No Brasil, a Salmonella enteridis e a Salmonella typhimurium sdao as mais
frequentemente associadas a surtos alimentares. Cavalcanti (2010). No Estado do Parana
aproximadamente 36% dos surtos de Salmoneloses sao ocasionados por ovos, € produtos
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carneos em uma frequéncia de 45% e 35% respectivamente Kottwitz et al. (2010). Na
regido Norte do Parana no ano de 2008, houve relatos de surtos alimentares envolvendo
em 15% a Salmonella typhi, e 10% a Salmonella typhimurium (LOUREIRO, 2008).

Esta bactéria ¢ uma das mais citadas quando ocorrem surtos alimentares, pois
apesar das pesquisas realizadas e conhecimentos adquiridos, sua facilidade de adaptagdo
ao meio externo e sua preferéncia por diferentes alimentos, principalmente os protéicos,
lhe permite liderar os surtos alimentares a cada ano (SHINOHARA, 2008).

Epidemiologia

No Brasil, tem ocorrido um aumento continuo do nimero de casos vinculados
a determinados sorotipos, que nao tem nenhuma distribuicdo geografica estabelecida.
Entretanto Salmonella typhimurium é o sorotipo mais encontrado nos surtos alimentares
(CARDOSO; TESSARI, 2008; FRANCO, 2008).

De acordo com Loureiro (2008), no Brasil, a febre tifoide e as enterocolites
ocorrem sob a forma endémica na regidao norte e nordeste, devido a principalmente baixos
niveis socioecondmicos € de saneamento basico.

No mundo a Salmonella é considerada a bactéria predominante citadanas DVA's ja
registradas. Na Europa quase o total de casos, cerca de 90% sao causados por Sa/monella,
e a previsao ¢ que as Salmoneloses aumentem a cada ano (FRANCO, 2008).

Sintomatologia

A Salmonella ¢ capaz de atravessar a camada epitelial do intestino, aonde se
movem até a lamina propria, se multiplicam, atingem a corrente sanguinea e podem
alcancar diversos orgdos. Acreditava-se que, para um individuo adquirir enterocolite por
Salmonela de origem alimentar, era necessario o consumo de no minimo10°® células viaveis
de Salmonella no alimento, Souza (2010), colocando criangas, idosos € imunodeprimidos
em grupo de risco (PANIZZA, 2011).

As doengas causadas pela Salmonella podem ser subdivididas em trés grupos
de acordo com o quadro clinico e diferentes sorovares: febre tiféide desenvolvida pela
Salmonella typhi; a febre entérica causada pela Salmonella paratyphi, e as enterocolites
(salmoneloses), causadas por diferentes espécies (FRANCO, 2008).

Nesses trés grupos a forma de transmissdao pode ocorrer através de qualquer
tipo de alimento, no entanto, os surtos tém sido associados a ovos crus, carnes cruas e
muito manipuladas, produtos derivados de ovos crus, legumes e verduras sem cozimento,
cereais, oleaginosas como pistache e nozes, frutas e seus sucos, leite fresco e mariscos.
CDE (2010) e Davis (2012). A transmissdo pode ocorrer pela 4gua contaminada por fezes
de reservatorios no trato intestinal de humanos e animais, além dos vegetais lavados e
sucos utilizados com esta agua.

Os panos de prato sdo considerados fomites, de importdncia epidemiologica
dentro das UAN’s, além de equipamentos, utensilios, toalhas e torneiras de banheiros.

Os animais domésticos e de granja também sdo reservatorios, 0 maior nimero de
casos ocorre quando o animal infecta-se, a bactéria se propaga pelo intestino, e a longo
prazo vai sendo eliminada pelas fezes.

A febre tifoide se caracteriza por sintomas graves, que incluem septicemia, febre
alta, diarréia e vomito. Na febre entérica os sintomas sdo considerados mais brandos e
a duragdo das manifestagdes ocorrem normalmente até trés semanas (FRANCO, 2008).
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Prevencio e Controle da Transmissiao por Alimentos

Os alimentos devem ser produzidos de forma a garantir a seguranga e controle
em todas as etapas da cadeia produtiva para que chegue ao consumidor com qualidade
nutricional e excelentes caracteristicas higi€nicas e sanitarias (ALVES, 2011).

Todas as etapas dentro da escala de produgao em UAN's devem ser realizadas de
modo a oferecer seguranca ao consumidor final, por esta razdo uma cozinha industrial
deve seguir normas especificas para assegurar um local de trabalho com planejamento da
area fisica, equipamentos e utensilios necessario a producao, manipuladores qualificados,
e instalacdes sanitarias adequadas em niimero de area fisica para os funcionarios (ALVES,
2011).

Para assegurar uma excelente qualidade do produto final o responsavel técnico da
cozinha industrial devera realizar treinamento periddico junto aos manipuladores e outros
funcionarios que tém acesso ao locar de preparo dos alimentos. Deverao ser abordados nos
treinamentos manipulacdo adequada dos alimentos; habitos pessoais e lavagem correta
das maos, exposi¢do prolongada dos alimentos a temperatura ambiente e temperaturas
inadequadas de armazenamento e refrigeracdo, também o cozimento insatisfatorio do
meio interno nos alimentos (OLIVEIRA, 2010).

Assim como os treinamentos periddicos, o responsavel técnico deve observar os
habitos de saude e higiene dos funciondrios; correta higienizagdo das maos e em qual
frequéncia ocorre, higienizagdo correta dos alimentos em agua corrente, com desinfec¢ao
em solugdo de hipoclorito de s6dio a 200 ppm; verificar se os manipuladores nao estao
mantendo no mesmo ambiente ou utilizando os mesmos utensilios de alimentos crus aos
ja prontos para o consumo, evitando a contaminacao cruzada (SAO PAULO, 2011).

Dentre as ferramentas existentes para realiza¢ao da inspe¢ao, se destacam as Boas
Préticas de Producao (BPP), Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) (CARDOSO; TESSARI, 2008;
FRANTZ, 2008).

Existe grande importancia da contaminagdo das maos por meio de um aperto de
mao com o individuo contaminado, ou o contato em secregdes, espirros, saliva (SILVA,
2010; BARDAQUIM, 2011; BARANCELLLI, 2012).

Ahigienizacao das maos deve ser feita em agua corrente, durante aproximadamente
10 segundos, esfregando com sabonete por todas as areas, e apds estd acdo seca-la e
utilizar antisséptico, Health Home (2010). De acordo com Souza (2010), a Salmonella
pode persistir até 15 minutos depois da adequada lavagem das maos contaminadas, feita
com agua e sabado, podendo sobreviver na ponta dos dedos e unhas por até 3 horas, por esta
razdo, ¢ imprescindivel a disponibilizagdo e uso do antisséptico na unidade de produgao.

A temperatura que os alimentos quentes devem atingir durante a distribuicdo €
de no minimo 60° C no interior do alimento, sendo que podem ficar expostos em balcio
térmico por até 6 horas. Quando a temperatura atingida for abaixo do recomendado, o
alimento deve ficar no balcao térmico por 1 hora apenas. Para os alimentos refrigerados,
o recomendavel é que fiquem expostos a uma temperatura de 10° C, por 4 horas (SAO
PAULO, 2011).

A temperatura adequada para o armazenamento em camera refrigerada dos ovos
e hortifrutis ¢ de 6° C, para os frios, laticinios ¢ alimentos semi-preparados a 4° C, carnes
bovinas de aves e suinas refrigerados a 2° C e peixes 0° C. Para os alimentos congelados
a temperatura devera ser inferior a - 18° C (LOUREIRO, 2009).

De acordo com Souza (2010), deve-se enfatizar o uso de luvas descartaveis para
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manipulacdo de alimentos que ndo passaram pelo processo de coc¢do, para evitar uma
possivel contaminagao cruzada aos alimentos prontos para o consumo.

E de grande importancia a verificagdo da procedéncia do fornecedor de ovos
pela provavel presenca de Salmonella em suas cascas, € em condi¢des inadequadas de
armazenamento, a bactéria pode atingir a gema. O correto armazenamento € realizado em
temperaturas de refrigeracdo, dando preferéncia a um local fixo.

Segundo Health Home (2007), o consumo de agua tratada ¢ de extrema
importancia, pois a agua de rios, lagos, podem estar contaminadas com fezes contendo
variados microrganismos, e ainda, se o individuo ndo tiver acesso a dgua potavel, ¢
indicado ferver a mesma a no minimo 55° C antes do consumo para eliminar a bactéria.

Além do uso de dgua quimicamente tratada, ¢ imprescindivel seguir as etapas
criteriosas de lavagem e desinfec¢do para o consumo dos vegetais crus. A imersao por
aproximadamente 15 minutos em solug¢do desinfetante, como hipoclorito de sodio a
200ppm de cloro ativo, e por fim efetuar o corte e montagem do prato com o uso de luvas
descartaveis de polietileno com armazenamento do prato final em geladeira a no maximo
10° C até o momento de distribui¢do (DSE, 2010; HEALTH CANADA, 2010).

Existem trés meios de contaminagao na parte de utensiliosem UAN s, considerados
muitos significativos na transmissao da Sa/monella. O primeiro € a condigdo em que a
esponja ¢ utilizada para a lavagem das lougas, recomendando-se a troca da esponja por
nova, quando a mesma iniciar a liberagdo de pequenos pedagos. Para manutengao diaria,
¢ recomendavel a lavagem da bucha em agua e sabdo e deixa-la secar ao sol, sendo
aconselhavel efetuar, em curtos periodos de tempo, a sanitizagdo, inserindo-a em solugao
de hipoclorito de sdédio a 200ppm, ou coloca-la em dgua fervente durante 5 minutos
(ETCHEPARE, 2011).

A correta higieniza¢do dos utensilios ¢ de grande importincia, pois os talheres,
panelas, loucas em geral que podem servir de contaminagdo de diversos microrganismos.
Deve-se lavar sempre ap6s o uso ou conforme a necessidade, enxaguando em agua tratada,
de preferéncia quente, e apos o procedimento de lavagem, borrifar desinfetante, como alcool
70%, e aguardar a secagem natural ou em maquina de secadora (LOUREIRO, 2009).

A tédbua de corte deve ser feita de material com caracteristico de superficie lisa,
onde ndo existam brechas para entrada de microrganismos, que impecam a completa
sanitizagdo da tabua, sendo mais indicadas as tdbuas de polietileno e vidro. O uso de tdbuas
de madeira ¢ inadequado porque a madeira suga a dgua para o seu interior, facilitando a
proliferagdao de microrganismos. A higienizac¢ao deve ser realizada sempre ap6s o uso, com
agua e sabao (detergente), e para a manutencao a utilizagio de desinfetante, o dlcool 70%
na tabua. E importante salientar que a tdbua utilizada para o corte de produtos de origem
vegetal deve ser diferente da utilizada nos produtos de origem animal (KOSHANSKI,
2009).

Panos de prato, ndo sdo recomendados em UAN's, sdo considerados fomites por
serem de material de facil adesdo de microrganismos. Estes fazem retencao de restos
alimentares, que aliados a umidade e temperatura ambiente, tornam-se ambiente perfeito
para o crescimento bacteriano. Considera-se aceitavel sua utilizagdo na cozinha industrial,
desde que estejam integras e seja realizada troca constante e higieniza¢do correta apds
0 uso, com agua e detergente/sabdo, enxague em agua tratada, e esterilizacdo em agua
fervente durante 10 minutos ou colocé-lo em solucdo de hipoclorito de s6dio a 1% por 10
minutos (ETCHEPARE, 2011).

Com algumas medidas como estas citadas, diminui significativamente o risco de
surtos (LUCA, 2009; BARANCELLI, 2012).
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CONSIDERACOES FINAIS

O alimento contaminado com Salmonella causa variados danos a satde e
consequente prejuizos aos empregadores dos individuos infectados. Como a maior parte
das pessoas se alimenta fora de casa, ¢ importante assegurar a qualidade nutricional e
microbiologica do alimento preparado.

Sao fatores que proporcionam risco aumentado dentro das UAN's: grande nimero
de refei¢des, funcionarios em contato direto com o alimento e a facil adaptacao da bactéria
ao meio externo.

Pela facilidade de contaminagdo, deve haver grande cuidado com alimentos
fontes de proteinas animais como ovos crus, carnes cruas ¢ muito manipuladas,
produtos derivados de ovos crus, e também legumes e verduras in natura, oleaginosas,
frutas e seus sucos, leite fresco que s@o os frequentemente associados aos surtos de
toxinfecgao.

Oferecer constante treinamento relacionados a manipulagdo e higienizagao
inadequada de alimentos, contaminacdo cruzada, habitos pessoais e lavagem
correta das maos, exposi¢ao prolongada dos alimentos a temperatura ambiente e de
refrigeracao, higiene de equipamento e utensilio, e também o cozimento insatisfatorio
do meio interno nos alimentos sdo considerados importantes medidas preventivas a
Salmonella.

Profissionais qualificados podem minimizar consideravelmente os riscos de
contaminag¢ao do alimento, tornando possivel oferecer um produto final com exceléncia ao
consumidor, implementando medidas preventivas que mostram-se eficazes para redugao
dos niveis de ocorréncia a Sa/monella nas UAN's.

As boas praticas de manipulagdo, programas especificos para a prevengdo e
corre¢do das falhas devem ser colocadas em pratica constantemente.
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