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Enterobacteriaceae

Enterobacteriaceae família de bactérias Gram-negativas. 

Inclui bactérias pertencentes a microbiota normal do intestino de seres 

humanos e animais (ex. Escherichia coli), bactérias habitantes do solo ou 

da água e bactérias envolvidas em processos patogênicos.

Salmonella

Características

• Família Enterobacteriaceae

• Bastonetes Gram-negativos

• Anaeróbia facultativa

• Não formadora de esporos

• Maioria móvel (flagelos peritríquios)

• Fermenta a glicose, produzindo ácido e gás

• Incapaz de metabolizar a sacarose e maioria não fermenta 

lactose (99%).

Parâmetros de multiplicação microbiana

Temperatura

De 5 a 47 ºC (ótimo entre 35 a 37 ºC);

Maioria não se multiplica sob refrigeração, mas sobrevive sob 

congelamento.

* Como não formam esporos, são relativamente termossensíveis, 

podendo ser destruídas a 60 ºC por 15 a 20 min.

pH

4,5 a 9,5 (ótimo entre 6,5 a 7,5) 

Atividade de água

0,94 a 0,99. Não multiplica em Aw <0,93, mas sobrevive.

Ex. chocolate, pimenta do reino, creme de amendoim.

Classificação

O gênero Salmonella compreende duas espécies:

➢ S. enterica

 S. enterica subsp. enterica

 S. enterica subsp. salamae

 S. enterica subsp. arizonae

 S. enterica subsp. diarizonae

 S. enterica subsp. houtenae

 S. enterica subsp. indica

➢ S. bongori

➢ S. subterranea
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Classificação

❖ S. enterica subsp. enterica

✓ Possui maior número de sorovares (Enteritidis, Gallinarum, 

Infantis, Newport, Pullorum, Typhi entre outros).

✓ Nomes dos sorovares não devem estar em itálico e a primeira 

letra deve ser maiúscula, obedecendo a seguinte citação:

Salmonella entérica subespécie entérica sorovar Typhimurium 

(Salmonella Typhimurium; S. Typhimurium)

Classificação

Número de sorotipos (ou sorovares) conhecidos:

Fonte: Issenhuth-Jeanjean, S.; Roggentin, P.; Mikoleit, M.; Guibourdenche, M.; De Pinna, E.; Nair, S.; Fields, P.I.; Weill, F-X. 

Supplement 2008–2010 (no. 48) to the White-Kauffmann-Le Minor scheme. Research in Microbiology 165, 526-530, 2014

Enfermidade

Síndromes causadas por Salmonella enterica: 

• Febre tifóide (S. Typhi)

• Febre entérica/paratifóide (S. Paratyphi)

• Infecções entéricas (salmoneloses)

✓ Salmonella Typhi;

✓ Reservatório: homem;

✓ Condições sanitárias e de higiene precárias (ingestão de água e 

alimentos contaminados ou contato pessoa-pessoa);

✓ Endêmica em muitos países em desenvolvimento;

✓ Sintomas: febre alta, septicemia, constipação, abdômen flácido e 

distendido, diarreia, sangramento intestinal, manchas rosadas no 

peito e no tronco.

Febre tifóide

✓ Período de incubação: em média 1 a 3 semanas;

✓ Duração: em média 1 a 8 semanas;

✓ Dose infectante: 103 células;

✓ Mortalidade: 10 a 20%;

✓ 2 a 5% das infecções não tratadas resultam no portador crônico;

✓ Organização Mundial da Saúde estima 16,6 milhões caso/ano e 

600 mil óbitos;

✓ Especialmente graves em crianças, idosos e imunodeprimidos.

Febre tifóide “I can cook”
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✓ S. Paratyphi (A, B e C);

✓ Mesma sintomatologia da febre tifóide, porém mais branda.

✓ Forma clínica mais comum: 90% ocorrência;

✓ Sorovares não tifoides e ubíquos (ex. S. Enteritidis, S. Typhimuriu);

✓ Ingestão de água ou alimentos contaminados;

✓ Náusea, vômito, dores abdominais, diarreia e febre;

✓ Período de incubação: 6 a 72 h (duração de 1 até 7 dias);

✓ Dose infectante: alta (>106), mas depende do indivíduo infectado;

✓ Mortalidade baixa.

Febre paratifóide

Infecções entéricas (salmoneloses) A taxa de fatalidade da febre tifoide é de 

10-20%, enquanto a de outras salmoneloses 

é de menos de 1%.

  Habitat primário: trato intestinal de animais e humanos 

infectados;

  Animais que abrigam a bactéria – contaminação de carnes, aves, 

ovos e leite;

 Pode ser introduzida no ambiente por meio de fezes/esterco, 

podendo contaminar campos de produção de alimentos;

 Contaminação cruzada em residências, indústrias e serviços de 

alimentação;

 Portadores assintomáticos.

Vias de contaminação

O ovo como veículo de transmissão

Transmissão vertical (transmissão transovariana): A ave pode ficar 

com seu trato reprodutor contaminado após ingestão de uma ração 

contaminada por Salmonella.

Transmissão horizontal: Quanto à contaminação de fora para dentro 

do ovo, pode ocorrer por penetração da bactéria pelos poros da casca 

(quando há condições de umidade, por exemplo), ou mesmo rachaduras 

na casca.

Vias de contaminação

Produtos de origem animal

 ovos ou produtos contendo ovos crus ou mal cozidos;

 carnes cruas ou mal passadas (aves, bovinos e suínos);

 produtos lácteos, entre outros.

Produtos de origem vegetal

 frutas e hortaliças

Fontes de contaminação
Sobrevivência no ambiente

Islam et al. (2004)

S. Typhimurium foi capaz de sobreviver por longo período em solo 

e vegetais cultivados após contaminação experimental via adubo ou 

água de irrigação.

Persistiu por 161 e 231 dias em solos nos 

quais alface e salsa, respectivamente, 

foram cultivadas. Ademais, foi detectada 

ao longo de 63 e 231 dias nas amostras de 

alface e salsa, respectivamente.

Fonte: Islam, M., Morgan, J., Doyle, M.P., Phatak, S.C., Millner, P., Jiang, X. (2004). Persistence of Salmonella enterica 

serovar Typhimurium on lettuce and parsley and in soils on which they were grown in fields treated with contaminated 

manure composts or irrigation water. Foodborne Pathogens and Disease 1, 27-35
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Epidemiologia (Brasil) Epidemiologia (Brasil)

Epidemiologia (Brasil) Medidas preventivas

✓ Medidas de saneamento básico;

✓ Higiene pessoal e ao manipular os alimentos (treinamentos);

✓ Tratamento térmico adequado (ex. cocção, pasteurização);

✓ Armazenamento em temperaturas adequadas (<5 ou >55 °C);

✓ Higienização rigorosa dos alimentos (ex. hortaliças), mas não 

lavar as carnes;

✓ Evitar a contaminação cruzada;

Medidas preventivas

✓ Indústrias devem ter implementado, além das boas práticas, 

sistemas como o APPCC;

✓ Identificar portadores assintomáticos;

✓ Análise rotineira das aves e rações (fornecedores livres de 

Salmonella e Campylobacter);

✓ Evitar o consumo de ovos e/ou produtos à base de ovos crus 

ou mal cozidos.
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