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Salmonella

Pardmetros de multiplicacdo microbiana

Temperatura

De 5 a 47 °C (6timo entre 35 a 37 °C);

Maioria ndo se multiplica sob refrigeragdo, mas sobrevive sob
congelamento.

* Como ndo formam esporos, sdo relativamente termossensiveis,
podendo ser destruidas a 60 °C por 15 a 20 min.

pH
45a9,5 (6timo entre 6,5a7,5)
Atividade de dgua

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

Ex. chocolate, pimenta do reino, creme de amendoim.
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Enterobacteriaceae
Enterobacteriaceae I::} familia 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 dgua e bactérias envolvidas em processos patogénicos.

Escherichio ol

Caracteristicas

+ Familia Enterobacteriaceae
+ Bastonetes Gram-negativos

+ Anaerdbia facultativa

+ Ndo formadora de esporos
+ Maioria mével (flagelos peritriquios)

+ Fermenta a glicose, produzindo dcido e gds

+ Incapaz de metabolizar a sacarose e maioria ndo fermenta

lactose (99%).

Classificagdo

O género 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
» 5. bongori
> S. subterranea



Classificagdo

< 5. enterica subsp. enterica

v Possui maior nimero de sorovares (Enteritidis, Gallinarum,

Infantis, Newport, Pullorum, Typhi entre outros).

v Nomes dos sorovares ndo devem estar em itdlico e a primeira

letra deve ser maitiscula, obedecendo a seguinte citagdo:

Salmonella entérica subespécie entérica sorovar Typhimurium

(Salmonella Typhimurium; S. Typhimurium)

Enfermidade

Sindromes causadas por Salmonella enterica:
+ Febre tiféide (S. Typhi)
+ Febre entérica/paratiféide (S. Paratyphi)

» Infecgdes entéricas (salmoneloses)

Febre tiféide
v Periodo de incubagdo: em média 1 a 3 semanas;
v Duragdo: em média 1 a 8 semanas;
v Dose infectante: 10° células;
v Mortalidade: 10 a 20%;

v 2 a 5% das infecgBes ndo tratadas resultam no portador crénico;

v Organizaglo Mundial da Salide estima 16,6 milhdes caso/ano e

600 mil ébitos;

v Especialmente graves em criangas, idosos e imunodeprimidos.

14/05/2024

Classificagdo

Ndmero de sorotipos (ou sorovares) conhecidos:

S. enterica n
subsp. enterica 1586
subsp. salamae 522
subsp. arizonae 102
subsp. diarizonae 338
subsp. noutenae 76
subsp. indica 13
. bongori 22
Total 2659

Fonte: Issenhuth-Jeanjean, S.; Roggentin, P; Mikoleit, M.; Guibourdenche, M.; De Pinna, E.; Nair, S.; Fields, P.1; Weill, F-X.
Supplement 2008-2010 (no. 48) to the W hite-Kaufimann-Le Minor scheme. Research in Microbiology 165, 526-530, 2014

Febre tiféide
v Salmonella Typhi;
v Reservatdrio: homem;
v CondigBes sanitdrias e de higiene precdrias (ingestdo de dgua e
alimentos contaminados ou contato pessoa-pessoa);
v Endémica em muitos paises em desenvolvimento;
v Sintomas: febre alta, septicemia, constipagdo, abdémen fldcido e
distendido, diarreia, sangramento intestinal, manchas rosadas no

peito e no tronco.

"I can cook”




Febre paratiféide
v 5. Paratyphi (A, Be C);

v' Mesma sintomatologia da febre tiféide, porém mais branda.

Infecgdes entéricas (salmoneloses)
Forma clinica mais comum: 90% ocorréncia;
Sorovares hdo tifoides e ubiquos (ex. S. Enteritidis, S. Typhimuriu);
Ingestdo de dgua ou alimentos contaminados;
Ndusea, vémito, dores abdominais, diarreia e febre;
Periodo de incubagdo: 6 a 72 h (duragdo de 1 até 7 dias);

Dose infectante: alta (>10¢), mas depende do individuo infectado;
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Mortalidade baixa.

Vias de contaminagdo

e Habitat primdrio: trato intestinal de animais e humanos

infectados;

e Animais que abrigam a bactéria - contaminagdo de carnes, aves,

ovos e leite;

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

podendo contaminar campos de produgdo de alimentos:

« Contaminagdo cruzada em residéncias, indistrias e servicos de

alimentagdo;

« Portadores assintomdticos.

Fontes de contaminagdo

Produtos de origem animal
« ovos ou produtos contendo ovos crus ou mal cozidos;
« carnes cruas ou mal passadas (aves, bovinos e suinos);

« produtos ldcteos, entre outros.

Produtos de origem vegetal

o frutas e hortaligas
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A taxa de fatalidade da febre tifoide é de
10-20%, enquanto a de outras salmoneloses

é de menos de 1%.

Vias de contaminagdo

O ovo como veiculo de transmissdo

Tr issdo vertical (transmissdo transovariana): A ave pode ficar
com seu frato reprodutor contaminado apds ingestdo de uma ragdo

contaminada por Salmonella.

Transmissdo horizontal: Quanto a contaminagdo de fora para dentro
do ovo, pode ocorrer por penetragdo da bactéria pelos poros da casca
(quando hd condigdes de umidade, por exemplo), ou mesmo rachaduras
na casca.

Sobrevivéncia no ambiente

Islam et al. (2004)
S. Typhimurium foi capaz de sobreviver por longo periodo em solo
e vegetais cultivados apds contaminagdo experimental via adubo ou

dgua de irrigagdo.

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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Table 2. Confirmatory criteria, foods implicated, etiological agents, and sites of foodborme disase
occurtence in Brazil between 2000 and 2018

Component Individuals

Confirmatory criteria

Inconchusive msu 52
Epidemiological survey 56203 27

Clinical analyses 260 12
Bromatological analyses 20969 101
Epidemiological-<linical bromatological analyses 1,91 a8

Foods implicated

Not dentified

ates

Others *
Etlological agents

Medidas preventivas

v Indistrias devem ter implementado, além das boas prdticas,
sistemas como o APPCC;

v Identificar portadores assintomdticos;

v Andlise rotineira das aves e ragdes (fornecedores livres de
Salmonella e Campylobacter);

v Evitar o consumo de ovos e/ou produtos a base de ovos crus

ou mal cozidos.
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Medidas preventivas

v Medidas de saneamento bdsico;

v Higiene pessoal e ao manipular os alimentos (freinamentos);

v Tratamento térmico adequado (ex. cocgdo, pasteurizagdo);

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

v Higienizagdo rigorosa dos alimentos (ex. hortaligas), mas néo
lavar as carnes;

v' Evitar a contaminagdo cruzada;
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