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SALMONELLA SPP.

= Bactéria Gram-negativa

= N&o esporulada

= Pertence a familia Enterobacteriaceae

= E uma das infegBes mais transmitidas pelo

consumo de alimentos.

= As células tém a forma de bastonetes (bacilos) iméveis
ou méveis por flagelos.

= A maioria das espécies de Salmonella é patogénica para humanos, mas as
caracteristicas e severidade das doengas que originam sdo variaveis.

CARACTERIZAGAO DA DOENGA PROVOCADA

Enterocolite  (Salmonella Enteritidis, Salmonella
typhimurium, entre outras)

= Periodo de incubagdo: 5h a 5 dias.

= Sintomas mais comuns: vomitos, diarreia,
febre, nduseas e dores abdominais e
desaparecem normalmente entre 2 a 5 dias.

= A taxa de mortalidade nos individuos
infetados é de 1%.
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CARACTERIZAGAO DA DOENGA PROVOCADA
Dependendo do serotips, a salmonella pode causar

varios tipos de doengas:

Febre tifoide ou entérica (provocada por estirpes de Salmonella
typhi, Salmonella paratyphiA B C):

= Periodo de incubagdo de 3 a 56 dias

= Sintomas: dores de cabeca, febre alta e persistente,
dores abdominais, dores musculares e suores.

= A antibioterapia é necessdria no tratamento da
infegdo.

= £ amais grave e a taxa de mortalidade elevada.
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Durdecstera  Tubre

CARACTERIZACAO DA DOENGA PROVOCADA

Bacteriemia (Salmonella typhimurium, Salmonella

choleraesuis, Salmonella Dublin)

= podem degenerar infe¢des sistémicas e
precipitar varias condigdes crénicas
como a artrite reativa e a sindrome de
Reiter (inflamagdo das articulagdes e
das unides dos tenddes).




CARACTERIZAGAO DA
DOENGA PROVOCADA &,

= Grupos de risco

Os sintomas sdo mais severos em
idosos, em criangas e em individuos
imunodeprimidos  (cujo  sistema
imunoldgico esta enfraquecido).

O NA NATUREZA

< Os animais para consumo infectados
através do contacto com outros animais
infectados

» Consumo &gua contaminada.

» No caso dos ovos, para além da casca
também o seu interior pode estar
contaminado se existir uma infec¢do do
oviduto da aves.

% Os frutos, as ervas aromdticas e as
especiarias possibilidade de terem estado
em contacto com matéria fecal animal
durante o cultivo.

O DOSE INFECCIOSA

A dose infectante consiste no nimero minimo de microorganismos necessarios
para causar a doenca. Esta dose pode variar de individuo para individuo, sendo que
existem grupos especiais de risco, que adoecem com um menor numero de
microrganismos patogénicos do que o necessario para causar doenga num adulto
saudavel.

Tabela 1- Doses de a pora
causar enfermidade em adultos saudveis.
Fatores que influenciam o nivel da
Crpaniane Dose da Desatio chutas)
dose infetante:
e . 0O grau de acidez gastrica, contetido
Viern ctiwan W gastrico, a flora intestinal, o estado
Saimonale bl - imunoldgico, nutricional e de stress
Salvcata okt 8 i) e e
P do individuo.
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CARACTERIZAGAO DO EGENTE CAUSAL

{1 ORIGEM DA DOENCA

=Salmonella  é uma bactéria  Gram-negativa  pertencente a familia
das Enterobacteriaceae.

= Nas espécies mais importantes incluem-se o agente da febre tiféide, S.typhi, e as

mais iadas as infecgd li tém sido identificadas como S.

typhimurium, S. enteritidis e S. newport, correspondendo a S. i i a
responsabilidade pelos maiores incidentes.
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O NOs HUMANOS
Salmonellas que sé vivem no Homem, a transmissdo faz-se homem-a-homem.
Sdo mais agressivas, ddo outro tipo de patologias e para originar a doenga o indculo

necessario é bastante mais pequeno.
< S§0 microorganismos com viruléncia mais
elevada, que é a Salmonellas typhi e as
paratyphi, mais raras do que as Salmonellas dos
animais.
«* Salmonella typhi reside somente em pessoas a g
Salmonella paratyphi reside principalmente em

pessoas, mas as vezes em animais domésticos. @

ALIMENTOS E PRATICAS RESPONSAVEIS

= Os alimentos portadores da bactéria, ao entrarem em

contacto fisico (direto ou indireto) com outros alimentos,

podem contamina-los, tornando-os num novo veiculo de “ﬂ y I Gﬁ';

IO

infe¢do, caso ndo sejam sujeitos a qualquer tratamento

térmico antes de serem consumidos.

= A manipulagdo de alimentos por pessoas contaminadas
que ndo cumprem com as boas praticas de higiene, pode

causar a sua contaminagdo.



Fontes de

A Salmonella é transmitida ao homem através
da ingestdo de alimentos contaminados com fezes de
animais. Apresentam aparéncia e cheiro normais e a
maioria deles é de origem animal, como carne, aves,
ovos e leite. Entretanto, todos os alimentos, inclusive
vegetais, podem tornar-se contaminados.

Contudo, a contaminagdo pode ocorrer a partir das

médos de quem manipula ou confeciona os alimentos.

Atividade de dgua (aw)

"0 limite minimo de aw que permite crescimento é 0,93. O crescimento de
Salmonella é inibido em meios (ou alimentos) com concentragdes de NaCl entre 3
ed%

" As salmonelas sdo extremamente resistentes a secura.

Relagdo com o oxigénio

* As salmonelas sdo anaerdbias facultativas.

Irradiacdo
* A salmonela é destruida por irradiagdo. A presenga de oxigénio aumenta o efeito

letal da irradiagdo, que é maximo a temperaturas entre os 45 e os 552C.

OUTRAS MEDIDAS MAIS COMUNS

= Evite que a carne crua entre em contato com alimentos
ja cozidos;

= Lavar sempre as maos ;

= Beba produtos lacteos pasteurizados;

= Evite comer ovos cruz;

= Descarte os ovos que estdo quebrados ou sujos.
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Temperatura

* Conseguem crescer em ambientes com temperaturas entre 7 e 48°C.
* Sdo extremamente resistentes a congelagdo e destruidas por pasteurizagdo.
pH

* Conseguem crescer em ambientes com valores de pH entre 4,5 e 9,3;

* 0 valor do pH minimo de crescimento é variavel, dependendo da presenca, ou

ndo, de acidos fracos, como os &cidos acético.

PREVENCAO

A prevengdo da contaminagdo implica o controlo em todas as etapas da
cadeia alimentar.

Assim s&o de primordial importan:

1. A tomada de medidas especificas na produgdo primaria o controlo da
alimentagdo animal.

2. O controlo da temperatura de armazenamento, para que o crescimento seja
prevenido.

3. A atengdo particular aos produtos sujeitos a uma reformulagdo uma vez que,
por exemplo, a diminuigdo da concentragdo de NaCl, a diminui¢do da acidez
e a diminui¢do da aw pode favorecer a sua sobrevivéncia durante os
processos térmicos.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

= Regulamento (CE) N2 2073/2005

A Comissdo Técnica de Riscos Bioldgicos (Comissdo BIOHAZ) da Autoridade
Europeia de Seguranga Alimentar (EFSA) emitiu uma opinido sobre os riscos
microbiolégicos em férmulas para lactentes e férmulas de seguimento. A
Comissdo concluiu que Salmonella e Enterobacter sakazakii sdo os
microorganismos mais preocupantes em férmulas para lactentes, férmulas para
lactentes destinadas a usos médicos especiais e formulas de seguimento. A
presenca de tais agentes patogénicos representa um risco considerdvel se as
condigBes apds a reconstituicdo permitirem a sua multiplicagdo.
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= N3o foi identificada causa, apenas detetada a origem.
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