ANTE SELF-SERVICE:
STE SEGURANCA PARA
O CONSUMIDOR ?

NOs ULTIMOS ANOS, AS CONDIGOES
DA VIDA MODERNA DETERMINARAM
O CRESCIMENTO DO NUMERO DE
RESTAURANTES SELF-SERVICE,

0S QUAIS APRESENTAM
SIGNIFICATIVAS
VANTAGENS MAS,
TAMBEM, ALGUNS
FATORES QUE
PREOCUPAM OS
PROFISSIONAIS
DA AREA.
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PEQUENO DOSSIE
EPIDEMIOLOGICO DA
SUMOVELLA, COMO CAUSADORA
D INFECCOES ALBMENTARES. s b

M MSe Jorge Luiz Fortuna 1ndidas, podendo estar presentes
lﬂmﬂﬁmmx no solo, no ar, na 4gua, em aguas re-
siduais, nos animais, nos seres huma-
nos, nos alimentos, nas fezes, nos
equipamentos. Entretanto, o seu /-
bitat natural é o trato intestinal dos

| seres humanos e dos animais.
Segundo SILVA Jr. (1996), sao
considerados como fontes de Salmo-
nella sp., intestino de animais e ho-
mem, matéria prima animal (carnes
e aves), raghes animais (farinha de
ossos, farinha de sangue e farinha de
peixe), gema de ovos (contaminacao
transovariana), hortalicas plantadas
em ambiente com esterco animal ou
humano. A contaminagio pode ocor-
| rer de forma cruzada entre a maté-
| ria-prima contaminada (carnes, ovos
e aves) e hortaligas contaminadas,
com alimentos cozidos ou desinfeta-

& muitas espécies animais. Agente de
febre tifdide, febres entéricas, gastro-
enterites e septicemia (HOLT et al.,
1994). Segundo HAYES (1993), sal-
monelose € 0 nome generico empre-
gado para designar as infecgoes hu-
manas € animais originadas por
membms do género Salmonella, As
es50as e 05 animais sao diretamen-

te ou indiretamente a fonte de con-
taminagao dos alimentos com salmo-
nelas. Os microrganismos podem
| estar presentes em enfermos clinicos
ou portadores (FRAZIER & WES-

Jorge Luiz Fortuna
Biélogo e Médico Veterindric auténomo.

Robson Maia Franco
Faculdade de Veterindria - Universidade Federal
Fluminense, Niterdi, RdJ.

Resuwo gender is one of agent principal involved
in food peisoning outbreak. Numerous
outbreaks are associate to the consump-
tion of the foods from animal origin. This
article describes the Salmonella as the
casual agent of foodborne disease in dif-
ferent parts of the world. Beyond present
main measure of control and prevention.

Asalmonelose € considerada um
dos mais importantes problemas de
satide publica em todos os paises. O
género Salmonella € um dos princi-
pais agentes envolvidos nos surtos
de toxinfecgdes alimentares, Grande
parte dos surtos estd associada ao

consumo de alimentos de origem

Key-words: Salmonella, foodborne,

dos, através das maos, equipamen-

animal. Este artigo descreve a agdo | epidemiology. tos, utensilios e bancadas de mani-
da Salmonella como agente causador pulagdo. Cozimento inadequado de
de surtos de doengas transmitidas alimentos previamente contamina-
por alimentos, em diferentes partes Intronucio dos. Gema de ovo contaminada na

do mundo. Além de apresentar as
principais medidas de controle e pre-
vencio, ‘ c:é)
Palavras-chave: Salmonella, infeccao =
alimentar, epidemiologia.

Seumiry

Salmomelosts is considered to be one |
of the most important public health prob-
lems in all countries. The Salponella

ntre 0s bacilos Gram nega-
tivos que produzem gas-
troenterites de origem ali-
mentar, os mais importantes s&o 0s
representantes do género Salmonella
(JAY, 1994},

A Salmonella ocorre em humanos,
animais de sangue quente e animais
de sangue frio, alimentos e no meio
ambiente. Patogénico para humanos

propria galinha. Agua de pogo ou de
rede contaminada com esgoto. JAY
(1994), descreve que o principal Jur-
bitat das espécies de Salmonella € o
trato intestinal de animais comoaves,
répteis, animais de granja, pessoas e,
| acidentalmente, insetos. Seu habitat
| principal é o trato intestinal, de vez
em quando pode ser encontrado em
outras partes do organismo. Como
formas intestinais, os microrganis-
mos sao excretados nas fezes, poden-
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do ser transmitidos por insetos e por |

outros seres vivos para varios luga-
res. Também como formas intesti-
nais, podem ser encontrados na
dgua, em especial na dgua contami-
nada. Ja FRAZIER & WESTHOFF
(1993), afirmam que as pessoas e 0s
animais sdo direta ou indiretamente
as fontes de contaminagio dos ali-
mentos com salmonelas, Os micror-
ganismos podem proceder de enfer-
mos clinicos ou de portadores. Os
sorovares achadas com maior fre-
qliéncia, como 5. typhimurium e ou-
tras, produzem as gastroenterites
humana. As salmonelas também po-
dem proceder dos gatos, dos caes,
dos suinos, e dos bovinos, porém as
fontes mais importantes de salmone-
las dos alimentos sdo as aves e seus
ovos e os roedores.

A febre tiféide, produzida por
Salmonella typhi, € a enfermidade

mais grave causada por um membro |

do género Salmonella. As infeccbes
gastrointestinais por outros mem-
bros sdo menos graves e se denomi-
nam salmoneloses, sendo uma das
enfermidades transmitidas por ali-
mentos mais freqlientes (TORTORA
et al., 1993).

Taxoxomis € Camacvenismiess

O género Salmonella pertence a
familia Enterobacteriaceae e compre-
ende bacilos Gram negativos nao
produtores de esporos. 580 anaerd-
bios facultativos, produzem gés a

partir de glicose (exceto 5. fyphi) e sdo |

capazes de utilizar o citrato como
unica fonte de carbono. A maioria é

mével, através de flagelos peritriqui- |

0s, excegao feita & 5. pullorum e a4 5,
gallinarum, que 530 imdveis. A taxo-

da na composicio de seus antigenos
de superficie, que s3o os antigenos
somaticos (), os flagelares (H) e os
capsulares (Vi). Os antigenos O sdo
designados por niimeros ardbicos (1,
2,4, etc.). Os antigenos H sao desig-
nados por letras mintisculas de nos-
so alfabeto e por niimeros ardbicos.

56 existe um tipo imunoldgico de
| antigeno Vi, encontrado somente em

S. typhi, S. dublin e S. hirschfeldii. Os
antigenos O e Vi sdo termorresisten-
tes, nao sendo destruidos pelo aque-
cimento a 100°C por duas horas, Os
antigenos H sdo termolabeis, Para
determinacac do sorotipo de uma
Salmonella, os antigenos H que reco-
brem a célula precisam ser elimina-
dos pelo aquecimento (FRANCO &
LANDGRAEF, 1996).

O género Salmonella apresenta as
seguintes caracteristicas: bastonetes
retos (0,7-1,5 x 2,5 mm); Gram nega-
tivos; geralmente movel por flagelos
peritriquios; anaerdbio facultativo;

periores a 9%, O nitrito € inibitdrio e
seu efeito € acentuado pelo pH aci-
do. A temperatura ideal para multi-
plicacao de Salmonells é 35-37°C, sen-
doa minima de 5'C e a maxima 47C,
Porém, valores maximo e minimo
dependem do sorotipo (FRANCO &
LANDGRAF, 199).

De acordo com SILVA Jr. (1996),
a Salmonella sp. morre em um minu-
to a 66"C e multiplica-se entre 5°C e

| 46°C, sende causadora de infeccio

temperatura otima 37°C; glicose e |
outros carboidratos sdo cataboliza- |

dos com produgao de cido e geral-
mente gds; oxidase negativa; catala-
se positiva; indol negativo; Voges-
Proskauer (VP) negativa; vermelho
de metila (VM) positivo; citrato de
Simmons positivo; produgao de H2S;
nao hidrolisa uréia; reduz nitrato;
crescimento em KCN e utilizacio de
malonato € inconstante; carboidratos
geralmente fermentados sdo arabino-
se, maltose, manitol, manose, sorbi-
tol e xilose. Sua temperatura dtima

de crescimento, como a maioria das |
| bactérias produtoras de toxinfecgbes

alimentares, é aproximadamente de
38°C. Sao relativamente termossen-
siveis pois sdo destruidos a 60°C em
15-20 minutos; nac crescem abaixo
dos 5°C. Atividade de dgua minima
de 0,93 a 0,96; pH para crescimento
entre 4,5 8,0 (¢timo entre 6,0 e 7,5)
(HAYES, 1993; HOLT et al., 1994; S1-
QUEIRA, 1995).

O pH &timo para multiplicagao
das salmonelas fica proximo de 7,0,

| sendo que valores superiores a 9,0 e

nomia do género Salmonella é basea- |
| pendendo da natureza do dcido uti-

inferiores a 4,0 sdo bactericidas. De-

lizado para a acidificacio, o pH mi-
nimo pode subir para 5,5. O dcido
acético, o dcido propidnico e o dcido
butirico sdo mais inibitérios do que
o dcido cloridrico ou o dcido acético,
para um mesmo pH. As salmonelas
nao toleram concentragdes de sal su-

intestinal. A Salmonella typhi causa
infecgdo intestinal tipica. Multiplica-
se entre 6°C e 46°C e com pH entre
3.8 e9,0. Morre em um minuto a 66°C
e nao necessita se multiplicar em ali-
mentos.

Crassiricaio

Existemn virias formas de classi-
ficacdo de Salmomella, o que torna
bastante confusa a sua compreensao.
O esquerna de classificacao propos-
to por Kauffman (TABELA 1), divi-
de o género em tipos sorologicos em
fungio dos antigenos O, H e Vi que
apresentam. Este esquema abriga as
salmonelas mais freqlientemente as-
sociadas 4 infecgao humana. O es-
quema de dassificacio proposto por
Edwards e Ewing (TABELA 2), reco-
nhece apenas trés espécies: 5. typhi,
5. cholerasuis e 5. enteritidis. Esta ulti-
ma abriga todas as demais salmone-
las, que sdo consideradas sorotipos
de uma mesma espécie. O esquema
de Le Minor (TABELA 2) considera
que o género Salmoneila é formado
por apenas uma espécie (5. enterica),
com sete subespécies (cholerasuis,
salarae, arizonae, digrizonae, houtanae,
bongori e indica). A subespécie chole-
rasuis contém todos os sorotipos da
classificagio de Edwards e Ewing.
Desta forma, um exemplo de grafia
correta de acordo com este esque-
ma €: Salmonella enterica subsp. cho-
lerasuis sorotipo Thyphimurium, sen-
do, no entanto, comum observar
que as salmonelas sdo grafadas de
forma simplificada, citando-se ape-
nas o género e o sorotipo (Salmonella
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Tlagplemurivn), Mais recenternente,
Reeves e colaboradores propuseram
que a subespécie hongori fosse tam-
bém considerada uma espécie de
Salmonella (FRANCO & LAND-
GRAF, 1996; TRABULSI, 1991).
Com finalidades epidemioclogi-
cas, as salmonelas podem ser classi-
ficadas em trés grupos: (1) as que in-
fectam somente as pessoas, incluem
ab. byphi, a 5. paratypli A e a 5. para-
fyphi C. Este grupo inclui os agentes
das febres tifdide e paratiféide, que
540 as mais graves de todas as enfer-
midades produzidas por salmonelas;
(2) as sorovariedades adaptadas aos
hospedeiros, algumas das quais sao
patogénicas para o homem e podem
ser contraidas a partir de alimentos.
Estio incluidas S. gallinarum (aves),
5. dublin (bovinos), 5. abortus-equi
(egiiinos), 5. abortus-ovis (ovinos) e 5.
cholerasuis (suinos); e (3) sorovarie-
dades inadaptadas (sem preferéncia
de hospedeiro). Sdo patogénicas para
as pesseas e para outras espécies ani-
mais, e incluem a maioria das soro-
variedades transmitidas por ali-
mentos. Independente das classifica-
ches em espeécies e subespécies, em
base de 67 grupos de antigenos O e
numerosos antigenos H, o género
consta de uns 2,200 sorotipos ou so-
rovariedades (JAY, 1994).

Durneas vrovocanas pok Sitworsied

A febre tiféide, produzida por 5.

typhi, é a enfermidade mais grave |

rausada por um membro do género
Salmonella. As infecgbes gastrointes-
tinais produzidas por outros mem-
bros sdo menos graves e se denomi-
nam salmoneloses, sendo uma das
enfermidades transmitidas por ali-
mentos mais freqiientes (TORTORA,
19493).

SIQUEIRA (1995), divide em dois
grupos: (1) as febres tifoide e parati-
féide causadas por 5. typhi e 5. para-
typhi; e (2) as infecgdes entéricas pro-
duzidas por outras salmonelas,

Segundo FRANCO & LAND-
GRAF (1996), as doengas causadas

por Salmonella podem ser subdividi-
das em trés grupos: (1) a febre tifoi-
de, causada por 5. typhi; (2) as febres
entéricas, causadas por 5, paratyphi
(A, BeC); e (3) as enterocolites (ou
salmoneloses), causadas pelas de-
mais salmonelas. A febre tittide so
acomete 0 homem, e normalmente @
transmitida por dgua e alimentos
contaminados com material fecal
humano: As febres entéricas sao bas-
tante semelhantes a febre tifdide, mas
os sintomas clinicos sdo mais bran-
dos. As salmoneloses caracterizam-
se por sintomas que incluem diarréia,
febre, dores abdominais e vGmitos.

Paracen

Para que ocorra uma infec¢do
gastrointestinal de origem alimentar |

por Salmonella, sio necessdrias as se-
guintes condic¢des: (1) o alimento
deve conter, ou deve estar contami-
nado com, bactérias do género Sal-
monella; (2) estas bactérias devem se
encontrar no alimento em numero
elevado, como conseqiiéncia de que
¢ alimento estd muito contaminado,
pois tem-se multiplicado nele, a pre-
senca de um elevado ndmero destas
bactérias no alimento supde-se que
este deve ser um bom meio de culti-
v0, que a temperatura deve ser apro-
priada, e que tenha transcorrido tem-
po suficiente para que se tenha uma
abundante multiplicacdo; e (3) os
microrganismos vidveis devem ser
ingeridos (FRAZIER & WESTHOFF,
1993).

FRANCO & LANDGRAF (1996),
estabelecem que os sintomas da sal-
monelose, bem como a sua gravida-
de, dependem do sorotipo de Salmo-
nella envolvido, da competéncia dos
sistemas de defesa inespecificos e
especificos do individuo afetado e
das caracteristicas do alimento envol-
vido. Em alimentos com elevado teor
lipidico, as salmonelas ficam "prote-
gidas” dentro dos globulos de gor-
duras, ndo sendo afetadas pelas en-
zimas digestivas ou pela acidez gas-
trica. Nestes casos, doses infectantes

Higier Mimentar — Yol |5 — " |2

de até 50 células por grama podem
ser desencadeadoras de doenga. En-
tre alimentos dessa natureza desta-
ca-se o chocolate em barra, envolvi-
do em diversos surtos.

Segumdo SILVA Jr. (1996), o perio-
do de incubagao da salmonelose é de
oito a 22 horas, com diarréia, mal es-
tar e colicas. Com ou sem febre. i na
febre tifdide, o perfodo de incubagao
varia de sete a 28 dias. Dose infec-
tante baixa. Causa infecgio intestinal
com disenteria (fezes com muco, pus
e sangue), febre, vomitos, mal estar,
calafrios, hipotensdo, septicemia,
chogue endotdxico e morte,

ROELS et al, {1997) descreveram
sinais e sintomas predominantes en-
tre 128 pacientes (91 confirmados e
37 provaveis), devido a infeccio por
Salmonella typhimurivn, incluem di-
arréia (99%), cdimbras abdominais
{88%), calafrios (75%), dores no cor-
po (69%), febre (63%), ndusea (59%),
fezes com sangue (42%) e vomitos
(327). Ja NG et al. (1997), detectaram
0s principais sintomas em 635 pa-
cientes devido a infeccio de Salmo-
nella enteritidis, sendo diarréia (100%),
caimbras abdominais (90,4%), febre
(78,7%), vomitos (26,6%) e nduseas
(48,4%). Tendo uma duragio média
da doenca de triés dias,

De acordo com SIQUEIRA (1995),

| a febre tifoide é a mais grave, carac-

terizada por septicemia, com febre
continua, cefaléia e diarréia. Tendo
um periodo de incubagio que varia
de sete a 21 dias. A febre paratifoide
€ menos grave que a tifdide, poden-
do ocorrer septicemia e freqiiente-
mente desenvolver o quadro de gas-
troenterite. O periodo de incubagao
& bem mais curto, variando de seis a
48 horas. As salmoneloses desenvol-

| vem um quadro de infecgio gastro-

intestinal, tendo como sintomas do-
res abdominais, diarréia, febre, vi-
mito, prostragao. Raramente & fatal.
Periodo de incubacgio varia de 12 a
24 horas, podendo ocorrer entre cin-
co a 72 horas,

Para FRANCO & LANDGEAF
{1998), os sintomas da febre tifgide

.
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sdo muito graves, ¢ incluem septi-
cemia, febre alta, diarréia e vomi-
tos. A infeccdo se inicia com a pe-
netragio nas células epiteliais intes-
tinais, invasdo da lamina propria, e
entrada na corrente linfatica. Os mi-
crorganismos sdo, entao, fagocita-
dos por células de defesa (macrofa-
gos), dentro das quais multiplicam-
se, causando a destruigao dos ma-
crofagos, com liberacdo de indme-

ras bactérias na corrente circulato- |

ria, através da qual podem atingir
diversos drgaos, como figado, bago
e vesicula biliar, até estabelecer uma
infecgdo sistémica, Enquanto estd
no interior dos macréfagos, 5. fyphi
nao € destruida por antibicticos,
razdo pela qual a antibioticoterapia
nem sempre € eficiente em um dni-
co tratamento. Geralmente nas fe-
bres entéricas ocorrem septicemia,
febre, vomitos e diarréia. Enquan-
to a febre tifoide pode durar de uma
a pito semanas, as febres entéricas
duram, no maximo, trés semanas.
Mas salmoneloses os sintomas apa-
recem, em média, 12 a 36 horas apds
o contato com o microrganismo,
durando entre um e quatro dias. De
modo geral, salmoneloses nao ne-
cessitam de fratamento com anti-
bioticos. A antibioticoterapia pode
agravar o quadro clinico e prolon-
gar o estado de portador. Nas crian-
¢as pequenas e recém-nascidos, a
salmonelose pode ser bastante gra-
ve, ja que a Salmonella pode atingir
a corrente circulatoria e provocar le-
sdes em outros 6rgdos. No adulto,
algumas patologias, quando pre-
sentes, podem agravar a doenga. A
salmonelose em um individuo com
esquistossomose se caracteriza por
bacteremia, febre de evolugao pro-
longada, anemia e esplenomegalia.
Individuos aidéticos ou com outras
deficiéncias imunoldgicas podem
ter salmoneloses muito graves.
Existern relatos de meningites, os-
teomielites e problemas renais de-
correntes de infecgdes por Salmore-
lla. Nestes casos, a antibioticotera-
pia é indispensavel.

JAY (1994), afirma que para que
se produza a salmonelose geralmen-
te € necessario umn numero de célu-
las entre 107 e 109 por grama, Em
geral, o numero minimo de células
Necessario para que ocorra gastroen-
terite varia desde 105-106 para 5. ba-
reilly e 5. newport a 109-1010 para 5.
pullorum.

Referente aos mecanismos de
patogenicidade, FRANCO &
LANDGRAF (1996), comentam que
as infecgbes comecam na mucosa do
intestino delgado e do colon. As sal-
monelas atravessam a camada epi-
telial intestinal, alcancam a lamina
propria, onde proliferam. As salmo-
nelas sao fagocitadas pelos mono-
citos e macrofagos, resultando em
resposta inflamatoria. Ao contrario
do que ocorre na febre tiféide e nas
febres entéricas, nas enterocolites a
penetragio de Safmonella fica limi-

tada a lamina propria. Nestes casos, |

raramente se observa septicemia ou
infeccdo sistémica, ficando a infec-
cao restrita & mucosa intestinal. A
resposta inflamatoria estd relaciona-
da também com a liberagao de pros-
taglandinas, que sao estimuladoras
de adenilciclase, resultando em um
aumento de secregdo de dgua e ele-
trélitos, provocando diarréia aquo-
sa. As endotoxinas correspondem a
fragao lipidica do lipopolissacari-
deo que compde a membrana celu-
lar da Salmonella, sendo responsa-
veis pelo efeito toxico quando so-
fre lise celular. O papel das endoto-
xinas como agentes causadores de
diarréia através do acumulo de flui-
dos na luz intestinal tem sido bas-
tante questionado. Acredita-se que
o0 processo diarréico manifesta-se a
custa de uma enterotoxina de na-
tureza protéica, cuja producao é
mediada por um plasmidio de
25kDa. Esta enterotoxina é um po-
lipeptideo simples, que se associa a
outras proteinas, formando comple-
x0s de peso molecular de cerca de

125kDa. A enterotoxina é semelhan- |
te a toxina colérica, pois € ativado- |

| ra de adenilciclase e estimuladora

da liberacdo de prostaglandinas E2
de células eucarioticas. Uma citoto-
xina, inibidora de sintese protéica
em células eucarioticas, parece tam-
bém estar associada ao processo
infeccioso. Nos animais, as manifes-
taches clinicas sao bastante seme-
lhantes. No gade bovine, a doenga
¢ caracterizada por febre, fezes di-
arréicas, anorexia, depressao e re-
dugao na produgio de leite. Ani-
mais infectados podem excretar ele-
vados niimeros de Salmonella nas
fezes e também no leite e no san-
gue. Os suinos sdo particularmente
susceptiveis as infecgbes por 5. cho-
lerasuis e 5. typhimurium. Os sinto-
mas clinicos nao se limitam a ente-
rocolite, mas freqlientemente evo-
luem para septicemia, com eleva-
dos indices de mortalidade. Tam-
bém as aves, principalmente jovens,
sdo susceptiveis as infeccdes por
Salmonells, sendo este microrganis-
mo responsavel por grande perda
de animais em granjas.

Segundo TRABULSI (1991) a pa-
togenicidade das salmonelas varia de
acordo com o tipo sorologico, idade
e condigoes de satide do hospedeiro.
As salmonelas sao bactérias intrace-
lulares facultativas. Os pacientes com
febre tifdide, se nao tratados no ini-
cio da doenca, desenvolvem anticor-
pos séricos contra os antigenos O e
H da bactéria, bem como imunida-
de persistente, Os portadores croni-
cos de S, fyphi geralmente apresen-
tam niveis elevados de anticorpos
contra o antigeno Vi.

ErinemioLacia

Em 1980, segundo o anwirio do
Centro de Controle de Doengas
(CDC) de Atlanta, foram notifica-
dos nos Estados Unidos, 612 surtos
de toxinfeccdes alimentares, envol-
vendo 13.791 casos; destes, 221
{36%) tiveram sua etiologia confir-
mada. A contaminagdo microbiana
foi responsavel por 136 (60%) sur-
tos com 6.891 casos. A bactéria pa-
togénica mais freqlientemente iso-
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lada foi a Salmonella sp. (39 surtos),
seguida do Staphylococcus aureus (24
surtos), e do Clostridium perfringens

{25 surtos). Em 54% dos surtos, os |

alimentos foram servidos em res-
taurantes e o fator que mais comu-
mente contribuiu para a ocorréncia
dos surtos fol a manutengio dos
alimentos em temperatura inade-
quada (TANCREDI, 1990).

MOTA et al. (1983), relataram
um surto ocorrido em Curitiba-PR,
em julho de 1981, onde foi pesqui-
sado enterobactérias através de co-
proculturas de material de 41 pes-
s0as que estiveram expostas ao ris-
co, das quais 11 doentes e 30 apa-
rentemente sadios. Das 11 pessoas
afetadas, isolou-se Salmonella ente-
ritidis em dez e no grupo nao doen-

te, a Salmonella enteritidis foi isola- |

da de apenas uma pessoa, cozinhei-
ra do restaurante.

Segundo COELHO et al. (1984),
a presenca de Salmonella em amos-
fras de carme, armazenadas a ("C e -
18°C, por 90 dias, indica que estas
bactérias sobrevivem a periodos lon-
gos de armazenamento, sob baixas
temperaturas. O método de conser-
vagio da carmme bovina moida a bai-
xas temperatutras nao garante a eli-
minacio de microrganismos, prove-
nientes da contaminacio acidental de
carcagas.

Em pesquisa desenvolvida por
FRANCO et al. (1987), nenhuma das
amostras de charque revelou presen-
ca de Salmonella.

A partir de 194 amostras de pro-
dutos cdrmeos, sendo 101 de carne
moida de segunda qualidade e 93 de
quibe cru, coletadas em quatro agou-
gues, considerados de bom nivel na
regiao de Londrina-FR, foram isola-
das 12 cepas de Salmonella pertencen-
tes a trés diferentes sorotipos: Salmo-
nella give (1), Salmonella london (2) e
Salmonella infantis (9) (PELAYO &
SARIDAKIS, 1988).

MAFU et al. (1989}, isolaram
Salmonella spp. de 45 (10%) de 448
carcagas de suinos, sendo 36 (18%)
de 200 amostras de fezes; trés (1,5%)

de 200 diafragmas; quatro (25%) de
16 swabs do piso da sala de matan-
¢a; duas (12,5%) de 16 swabs da ca-
mara fria e nenhuma (0%) da agua
de escaldagem. A TABELA 3 mos-
tra a distribuicio de sorotipos de
Salmonella de acordo com a sua ori-
gem.
SOUNIS (apud TANCREDI,
1990), em 1985, descreveu um surto
de toxinfeccio alimentar ocorrido em
Curitiba-PR com 443 (82%) individu-
os afetados e 128 hospitalizados por
apresentarem quadro grave de um
total de 540 comensais. O agente eti-
olégico confirmado foi a Salmonella
enteritidis sorotipo typhimuritm, e o
alimento incriminado, foi o creme de
maionese.

TANCREDI (1990}, estudou a
prevaléncia de 49 surtos de toxinfec-
¢Oes alimentares envolvendo alimen-
tos de origem animal, ocorridos no
municipio do Rio de Janeiro entre
1986 e 1988; apenas um (2,04%) sur-
to foi causado por Salmonella, sendo
que do total de pessoas acometidas
durante este periodo de estudo (1.193

pessoas), apenas quatro (0,34%) fo- |

| ram vitimas deste surto de Salmone-

lla. O alimento incriminado neste
surto foi lingiiica de porco, prepara-

Em pesquisa de presenca de Sal-
monella em 744 amostras de produ-
tos de origem animal, coletadas nas
condigdes em que sdo entregues ao
consume publico, foram isoladas 12
cepas de Salmonella, todas do soroti-
po Salmonella typhimurium. A fre-
giiéncia de Salmonella foi mais alta
nos produtos de origem suina, che-
gando a 13,31% em amostras de fi-
gado e a 2% em lingtica. Todo mate-
rial oriundo de bovines foi negativo.
Em amostras de origem avidria a
porcentagem de positividade ficou
em 0,71%. Os resultados indicam que
a fonte mais importante de Salmone-
lia sdo os suinos, sendo secundario o
papel de bovinos e aves (GALARDA
et al., 1991).

De 60 amostras de lingtiica fres-

| ca provenientes de feiras livres mu-

nicipais em 5do Paulo, 52 (86,7%) fo-
ram positivas para a Salmonella (VAS-

| CONCELOS & TARIA, 1991).

PICCOLO et al. {1992), coletaram
amostras de alimento envolvidos no
surto de Salmonella, em uma cantina
escolar no municipio de Sao Paulo.
A andlise do inquérito epidemiold-
gico revelou os seguintes dados: 80
pessoas expostas; 61 (76,3%) pesso-
as entrevistadas; 50 (82%) pessoas
doentes; 23 (46%) doentes que pro-
curaram os recursos meédicos. O pe-
riodo de incubagao foi em média de
21 horas e 40 minutos. Os principais
sintomas apresentados pelas pesso-
as doentes foram: diarréia (92%); fe-
bre (76%); cefaléia (74%); cdlica
(62%); tontura (42%); nduseas (38%);
vomito (36%); dores musculares
(26%); meteorismo (8%) e diarréia
com sangue (4%). Os alimentos ser-
vidos na refeigio, tiveram as seguin-
tes taxas de ataque: salada de maio-
nese (70,2%); macarronada com mo-
lho de tomate (22,4%); frango assa-
do (7,0%) e filé de frango (8,8%), re-
velando que o alimento incriminado
no surto foi a salada de maionese.

Estude realizado com 50 amos-
tras de carne bovina moida, obtidas
na condicdo de consumidor, comer-
cializados em mercados e agougues
na cidade de Manaus-AM, quanto a

| contaminagao por bactérias do géne-

ro Salmonella, demonstrou positivi-
dade em 14 (28%) procedentes de
mercados e 36 (72%) provenientes de

agougues. Revelaram-se respectiva-

| mente positivas para o género Salmo-

nella, oito (57,15%) e duas (5,55%),
perfazendo um total de dez (200)
amostras positivas, identificadas so-
rologicamente como Salmonella lon-
don, Salmonella anatum, Salmonella
agona e Salnonella 1 3,10:=1,6 com
predomindncia da Salmonella london
(AQUINO et al., 1992).
Atualmente, a Salmonells é um
dos microrganismos mais fregiien-
temente envolvidos em casos e sur-

| tos de doengas de origem alimen-

tar em diversos paises, inclusive
Brasil. Na Inglaterra e paises vizi-
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nhos, 9% dos casos sdo causados
por Salmonella. Dados recentes pu-
blicados nos Estados unidos, Cana-
dd e Japdo indicam que os relatos
de ocorréncia de salmonelose de
origem alimentar aumentam a cada
ano. Nesses paises, e também no
Brasil, 5. typhimurinm é o sorotipo
mais comumente encontrade nos
alimentos. Inimeros surtos de to-
xinfeccdo alimentar causados por
Salmanella sdo conhecidos, envol-
vendo os mais variados tipos de ali-
mentos. Verifica-se que carne de
aves e outros tipos de carne sao os
mais freqlientemente envolvidos.
Salmonelose associada a laticinios
¢, quase sempre, causada por leite
cru ou inadequadamente pasteuri-
zado e também queijo. Quanto a
produtos derivados de ovos, os
mais envolvidos em surtos sdo as
saladas a base de ovos, sorveles e
outras sobremesas de fabricagio
caseira. O) sorotipo 5. enteritidis tem
a peculiaridade de colonizar o ca-
nal ovopositor das galinhas, cau-
sando contaminagao da gema du-
rante a formacao do ovo (FRANCO
& LANDGRAF, 1996).

Diferentes formulagdes de lin-
gliiga de frango produzidas artesa-
nalmente foram comparadas sob o
ponto de vista microbiolégico. A
presenca de Salmonella foi constata-
da e confirmada em todas as amos-
tras analisadas (100%), tanto em t=0
dias como em t=15 dias, o que con-
traria o padrac estabelecido nas le-
gislagdes estadual e federal (ausén-
cia em 25 g). De acordo com a legis-
lagao federal as amostras foram
classificadas come "produtos po-
tencialmente capazes de causar to-
xinfecches alimentares” e portan-
to "produtos improprios para o con-
sumo” (HOFFMANN et al., 1996).

HOFEMANN et al. (1997), pes-
quisaram em nove amostras de
massas alimenticias secas e longas
{espaguetes) a presenca ou ndo de
Salmonella, encontrando apenas
uma (11,1%) positiva, isto é, se en-
contrava em desacordo com o pa-

drdo, de auséncia em 25 g, sendo
classificado como "produto poten-
cialmente capaz de causar toxinfec-
cao alimentar” e portanto, "imprd-
prio para o consumo’,

Também FLORENTINO et al.
(1997), avaliaram a qualidade da
carne moida em feiras livres e su-
permercados em Campina Grande-
"B, revelando a presenca de UFCs
caracteristicas de Salmonells em
100% das 90 amostras analisadas.
Este fato pode ser atribuido as pre-
carias condictes higiénico-sanitari-
as dos locais de abate, armazena-
mento, aos portadores dessas bac-
térias que manuseiam o referido
produto.

Segundo dados da Organizacio
Mundial da Satide (OMS), as infec-
coes por Salmonella enleritidis au-
mentaram em 24 dos 35 paises que
relataram a sua ocorréncia entre
1979 e 1987, Nos Estados Unidos,
entre 1980 e 1994 a freqiiéncia des-
te sorotipo saltou de 6% para 26%
de todos os casos envolvendo Sal-
monella. Tal fendmeno estd relacio-
nado ao aumento do consumo de
ovos provenientes de aves com in-
feccaono ovario que resulta na con-
taminaciao do ovo integro vendido
ao consumidor (TORTORA, 1998).

ESCARTIN et al. (1999), estuda-
ram 60 amostras de chourigo pro-
venientes de agougues, mercados e
mercearias em Guadalajara, sendo
que destas amostras, 53 (88,3%) fo-
ram positivas para Salmonella. Em
Queretaro, 78% de 40 amostras ob-
tidas de agougues foram positivas,
enquanto que somente 5% de amos-
tras coletadas de mercearias (pro-
duzidas em estabelecimentos de
processamento de carne), estavam
contaminadas com Salmonella.

Duas (18,2%) das onze amostras
de diferentes produtos cdrneos ana-
lisadas, para a pesquisa de Salmo-
nella sp., encontravam-se em desa-
corde com o padrio, de auséncia
em 25 g, estabelecido pela Portaria
n" 451 de 1997, sendo entao classifi-
cadas como "produtos potencial-

mente capazes de causar enfermi-
dades transmitidas por alimentos”
¢, portanto, "produtos improprios
para o consumao’ (HOFFMANN et
al., 1999).

Ja ALMEIDA et al. (2002), pes-
quisaram a Safmonelln em corte de
carne bovina inteiro e moido e des-
creveram os seguintes resultados:
de um total de 40 (100%) amostras
analisadas (inteiras e moidas), oito
(20%) apresentaram resultado po-
sitivo na detec¢do de salmonelas,
enquanto que em 32 (80%) ndo fo-
ram obtidos isolamentos destes ger-
mes. De um total de 20 (1004%)
amostras de corte (acém) inteiro
analisadas, trés (15%) apresentaram
resultado positivo na deteccio de
salmonelas, enquanto que nas 17
(85%) restantes nao forma detecta-
dos tais microrganismos. Em rela-
cao ao total de 20 (100%) amostras
de corte moido analisadas, cinco
(25%) apresentaram resultado po-
sitivo na detecciao de salmonelas,
enquanto que nas 15 (75%) restan-
tes ndp se verificou a presenca des-
ses microrganismos.

Em exames realizados por TES-
SARI et al. {2003), para a pesquisa
de salmonela nas carcagas de fran-
go congeladas, processadas indus-
trialmente, provenientes de abate-
douros do Estado de 5ao Paulo,
durante o periodo de maio de 2001
a julho de 2002, mostraram a pre-
senca de Salmonella enteritidis em
19,1% das carcagas (13 amostras
positivas entre as 68 analisadas).

Disgvasticn

O diagndstico das infecgbes por
Salmonella é feito pelo isolamento ¢
identificacdo da bactéria. O materi-
al clinico a ser examinado depende
do local da infecgio, isto é, nas fe-
zes nas enterocolites, sangue nas
septicemias, liquor nas meningites
e assim por diante. No diagndstico
das infecgoes intestinais, € impor-
tante realizar o enriquecimento das
fezes e utilizar, para a cultura, o
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.-ig:tr Verde Brilhante (AVB), além
do Agar Salmonella-Shigella (ASS) e
Agar MacConkey. A identificagao
da Salmonella € feita por meio de
provas bioquimicas e sorolagicas. A
identificacao soroldgica, dos dife-
rentes sorotipos de Salmonella, so-
mente pode ser feita em laboratéri-
os de referéncia. Entretanto, seria
itil que os laboratorios em geral e

particularmente os hospitalares, |
| das granjas reprodutoras; (2) melho-

dispusessem dos anti-soros para
identificar os sorotipos de maior
importancia: 5. typhi, 5. paratyphi A,
S, paratyphi B e S. paratyphi C, agen-
tes das febres tiféides e paratifoides,
5. cholerasuts, que freqiientemente
causa septicemia e S. typhimuriim,
que € 0 sorotipo mais freqliente nas
infeccoes intestinais (TRABULSI,
1991).

TrimamEyT

As enterocolites causadas por
Safmonella ndo devem ser tratadas
com antibidticos. Em alguns casos,
a antibioticoterapia leva a uma pi-

ora do quadro clinico e, de modo |

geral, pode prolongar o estado do
portador. A febre tifdide é tratada
com cloranfenicol ou ampicilina,
pois a 5. typhi € usualmente sensi-
vel a estas drogas. As infeccies sis-
témicas também exigem antibioti-
coterapia, sendo que o antibidtico
deve ser selecionado de acordo com
asensibilidade do germe e a locali-
zacio da infeccao (TRABULSI,
1991).

Segundo MOTA et al. {1983),
um estudo da sensibilidade de oito
amostras de Safmonella enteritidis,

demnonstrou que, in vitro, eram sen- |

siveis ao Cloranfenicol, & Kanami-
cina, ao Colinstin, 8 Gentamicina, 3
Trobramicina, ao acido Nalidixico
¢ a Estreptomicina.

Estudos feito por PELAYD &
SARIDAKIS (1988), quanto a sensi-
bilidade ou resisténcia a 8 drogas:
Gentamicina, Trimexazol, Cloranfe-
nicol, Ampicilina, Tetraciclina, Sulfa-
nilamida, Estreptomicina e Cefaloti-

na, demonstrou que as cepas isola-
das apresentaram baixa resisténcia a
drogas, com excecdo da Sulfanilami-
da frente a qual, a resisténcia foi de
100%a.

Mentons ve coxrore & prEvENCAD

Sepundo HAYES (1993), s3o con-
sideradas medidas de controle e pre-
vengao: (1) eliminar as salmonelas

rar as condigoes higiénicas dos ma-
tadouro e das granjas avicolas; (3)
evitar 0s riscos da contaminagao cru-
zada, especialmente dos alimentos
cozidos pelos crus, em fabricas e co-
zinhas; (4) assegurar um aquecimen-
to suficiente dos alimentos, seguido
de uma refrigeracio rapida quando
forem armazenados; (5) refrigerar os
alimentos quando possivel e evitar
deixa-los muito tempo a temperatu-
ra ambiente; (6) comprovar que os
manipuladores de alimentos nido sao
portadores de salmonelas; (7) contro-
lar 05 roedores, pdssaros e insetos nas
fabricas e terrenos adjacentes; e (8)
incrementar a vigilancia e detecgao
de salmonelas sobre todos os alimen-
tos cozidos.

TORTORA et al. {1993), enfati-
zam que a prevengio de salmonelo-
ses depende das praticas sanitdrias
corretas para se evitar a contamina-
¢ao e da refrigeracio adequada para
prevenir o crescimento do nimero de
bactérias. O microrganismo s6 pode
ser destruido pela cocgdo normal,
sendo uma temperatura de 68°C su-
ficiente para eliminar os microrganis-
mos.
Também FRAZIER & WESTHO-
FF (1993), apresentam principios fun-
damentais para se prevenir dos sur-
tos de Salmonells: (1) evitar a conta-
minagao dos alimentos com salmo-
nelas procedentes de fontes tais como
pessoas e animais, tanto se tratando
de enfermos como de portadores, e
dos ingredientes, como ovos conta-
minados; (2) destrui¢do, sempre que
possivel, dos microrganismos dos
alimentos mediante o calor ou outros

procedimentos (cocgio, pasteuriza-
¢do); e (3) impedir a multiplicagao de
Salmonella nos alimentos mediante
refrigeracao adequada ou mediante
outros procedimentos. Para se evitar
a contaminagdo sao importantes o
cuidado e a limpeza na manipulagio
e preparacio dos alimentos. Os ma-
nipuladores dos alimentos devem ser
saos e nao portadores. Deve-se man-
ter afastados dos alimentos os roe-
dores e demais animais nocives e os
FRANCO & LANDGRAF (1995),
demonstram uma forma interessan-
te para o controle de Safmonella em
produtos & base de carne de aves, éa
chamada exclusao competitiva. Nes-
te processo, impede-se que Salmone-
llg colonize o trato gastrintestinal das
aves ainda na fase inicial de suas vi-
das. Os animais recém-nascidos sao
submetidos a um tratamento com
culturas microbianas mistas conten-
dobactérias indcuas, que vao ocupar
os sitios de adesao das salmonelas,
excluindo-as da flora intestinal dos
animais. Desta forma, reduz-se con-
sideravelmente a presenca de salmo-
nelas em uma granja, resultando em
menor indice de contaminacio nos
animais ali produzidos.

Segundo HAZELWOOD &
McLEAN (1994), evita-se a intoxi-
cagio pela Salmonella, através do:
(1) cozimento adequado dos ali-
mentos, certificando-se que sua
parte central esteja a uma tempe-
ratura alta o bastante para eliminar
todas as bactérias, através do uso
de um termdmetro interno; (2) des-
congelamento de alimentos por
completo, antes de levé-los ao fogo,
especialmente as carnes de aves;
sempre descongelar as carnes de
aves no refrigerador, e nio debai-
x0 de dgua corrente; (3) uso de ta-
buas de carne e facas separadas
para a preparagao dos alimentos
crus e cozidos, para evitar o risco

| de contaminagao cruzada a partir
| da superficie dos alimentos; (4)

sempre limpar e desinfetar bem o
equipamento apas o uso e antes de
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COMECAr Um novo processo; (5) uso
de refrigeradores separados para
armazenamento de alimentos crus
e cozidos (especialmente as carnes).

Nao sendo isto possivel, deve-se |
sempre guardar as carnes cruasna |

prateleira de baixo da geladeira, de
modo que o sangue ndo derrame
sobre os alimentos cozidos, conta-
minando-os. Nunca armazenar de-
rivados de leite, tortas doces, pu-
dins, etc., no mesmo compartimen-
to onde guarda carnes cruas, pei-
xes ou aves; (A) lavar muito bem as
mios toda vez que manipular ali-

mentos crus e cozidos, em especial |

as carnes de aves; (7) manter os pro-
dutos alimenticios fora da zona de

perigo para evitar a multiplicagao |
das bactérias, e prestar atencio es- |

pecial & temperatura dos cozidos,
molhos, etc., que devem ser manti-
dos quentes até o momento de ser-
vir; e (8) nunca consumir alimen-
tos nao tratados, como o leite, sem
ferver.

Apesar de mensagens quanto
aos perigos associados com carne
crua ou produto animal cozido in-
suficientemente, um numero subs-
tancial de pessoas cientes destas
mensagens continua comendo car-
ne crua ou mal passada, tornando-
se vitimas de surtos de infeccdo ali-
mentar. Isto mostra o importante
papel das atividades educacionais
ao consumidor, prevenindo surtos
de infec¢do alimentar. Embora o
comportamento humano as vezes
seja dificil para muda-lo, repetidas
mensagens de educagio em satide
constituem melhores estratégias
para alcangar sucessos. Reporta-
gens de surtos pela midia e intro-
dugao de seguranga alimentar no
curriculo de escolas para jovens, sdo
estratégias em potencial (ROELS et
al., 1997).

s e
Segundo a Resolugao n® 12, que

aprova o regulamento sobre pa-
droes microbioldgicos para alimen-

tos (BRASIL, 2001), a metodologia
para amostragem, coleta, condigdes
de acondicionamento, de transpor-
te e de analise, obedece o disposto
pelo Codex Alimentarius, pelo In-
ternational Commission on Micro-
biological Specifications for Foods
(ICMSF), pelo Compendium of
Methods for the Microbiological
Examination of Foods (American
Public Health Association) e pelo
Bacteriological Analytical Manual
(AOQAC/FDA), dltimas edicoes,

bem como outras referéncias inter- |

nacionais reconhecidas.

Os limites e tolerdncias para as
diferentes classes de produtos ali-
menticios, devem obedecer os cri-
térios e padroes especificos. Os
critérios e respectivos limites para
salmonelas é auséncia em 25 g ou
mL da amostra de alimentos

| (ibid.).

De acordo com SILVA et al.
(1997) e SIQUEIRA (1995), a meto-
dologia recomendada para a detec-
¢do de Salmonella, embora apresen-
te algumas variacfes na selecio dos
meios de cultura e forma de pre-
paragdo das amostras, segue ba-
sicamente a qualquer tipo de ali-
mento:

Pré-enriquecimento em caldo
ndo seletivo: objetivo de recuperar
células injuriadas. Transfere-se 25 g
ou 25 mL da amostra para um fras-

co de homogeneizagio contendo |

225 mL de caldo de pré-enriqueci-
mento. Incubar os frascos a 35-
370C/ 18-24 horas. O meio para o

| pré-enriquecimento pode variar

dependendo do tipo da amostra, |

| podendo ser Caldo Lactosado (uso

geral); Agua Destilada Verde Bri-
Ihante (leite em pd e misturas lacte-
as); Leite em Pd Desnatado Verde
Brilhante {chocolates, balas e con-
feitos); Caldo Tripticase de Soja
(condimentos e levedura seca) e
Caldo Nutriente (glacés e cobertu-
ras similares).

Enriquecimento em caldo sele-
tivo: objetivo de inibir a multipli-
cagido da microbiota acompanhan-

te e promover o crescimento de cé-
lulas de Salmonella. Os meios utili-
zados geralmente siao o Caldo Te-
trationato (TT) e o Caldo Selenito
Cistina (5C), é também recomenda-
do o Caldo Rappaport-Vassiliadis
(RV) modificado. Homogeneizar o
frasco com o caldo de pré-enrique-
cimento e transferir 1,0 mL para 10,0
mL de TT e 1,0 mL para 10,0 mL de
SC. Incubé-los por 18 a 24 horas, em
temperatura 35-370C.
Plaqueamento seletivo diferen-
cial: objetivo de promover o desen-
volvimento preferencial de UFCs
de Salmonella, com caracteristicas b-
picas, para posterior confirmagio
sorolégica e bioquimica. Recomen-
da-se o plaqueamento com diferen-
tes meios, no minimo trés. Os mei-
os mais utilizados para o plaquea-
mento s3o o Agar Bismuto Sulfito
(ABS), o Agar Entérico de Hektoen
(HE), o Agar Verde Brilhante (AVB),
o Agar Salmonella-Shigella (ASS) e
o Agar Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD). Homogeneizar os tubos de
enriquecimento e estriar uma alga
do caldo TT em placas de HE, ABS
e XLD. Repetir este procedimento
com o caldo SC. Incuba-se as pla-
cas em temperatura de 35-370C/ 24
horas, e verifica-se se ha desenvol-
vimento de UFCs tipicas de Salmo-
nella. No Agar HE as UFCs sio
transparentes, verde-azuladas, com
ou sem centro negro. UFCs de fer-
mentadores de lactose ou sacarose
sa0 de cor salmao e nao transparen-
tes. O Agar BS apresenta UFCs mar-
rons ou pretas sem brilho metdli-
co. Agar XLD apresenta UFCs
transparentes, cor de rosa escuro,
com ou sem centro preto, cepas de
fermentadores de lactose ou saca-
rose produzem coldnias amarelas
com ou sem centro preto.
Confirmagao (testes preliminares
- triagem): objetivo de verificar se as
colénias tipicas obtidas nas placas
sdo realmente colonias de Salmone-
lla. Na triagem, as coldnias sdo sub-
metidas aos testes de descarboxila-
cao da lisina, fermentacio da lactose

Higiene Aimeaiar — hal |8 —o* |2

janeire Trirrrira — 105

FORTUNA, J. L.; FRANCO, R. M. Pequeno dossié epidemioldgico da Salmonella, como causadora de infec¢Oes alimentares.
Revista Higiene Alimentar. v. 19, n. 128. 2005, p. 33-44.



ARTIGOS

TABELA 1 Esquema abreviado de Kauffmann-White,

Férmula Antigénica
Sorotipo Antigeno H
Grupo Antigeno O Fase 1 Fase 2
S. paratyphi A A 1,2,12 a -
S. paratyphi B 1.4.5 12 b o
S. typhimurium B 1,45 12 i 1.2
S. agona 4,12 f.a,s -
S. derby 1,4,5,12 f.g 1,2
S. cholerasuis 8,7 c 1,5
S. oraniemburg Ci 6,7 m, t --
S. infantis 6,7 1.5
S. newport Cz 6,8 e h 1,2
S. typhi D1 9,12, Vi d -
S. anatum E; 3,10 e h 1,6
* Pode ou n&o ocorrer.
Fonte: Trabulsi, 1991, p. 159.
TABELA 2 Relagdes entre as classificapdes das salmonelas.
Le Minor & Manual Bergey's Kauffmann
(1 espécie — S. cholerasuis com 6 | (1 género com 4 R ;;’g:fmg. )
subespécies) subgéneros) S8pacies
: S. cholerasuis, S. fyphie S.
SR : enteritidis (maioria dos sorotipos)
Salamae I S. enteritidis {parte dos sorotipos)
; Ill (sorotipos ;
Arizonae monofasicos) Género Arizona
ol Il (sorotipos ¥ ¥
Diarizonae difasicos) S. enteritidis (alguns sorotipos)
Houtenae I\ S. enteritidis (alguns sorotipos)
Bongori - S. enteritidis (alguns sorotipos)

Fonte: Trabulsi, 1991, p. 158.

e/ousacarose e produgao de H2S, no
Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Tri-
plice Agticar Ferro (TSl}, que permi-
tem eliminar das etapas subseqiien-
tes boa parte das UFCs de ndo Sal-
monella. Com o auxilio de uma agu-
lha de inoculagio, remover uma por-
¢io da UFC tipica e inocular em tu-

bos inclinados de TSI e LIA . Incuba- |
I de aminoacidos sulfurados, os sais de

se 08 hubos a 35-370C/ 18-24 horas e

observa-se se hd ocorréncia de rea-
¢ao tipica de Salmonella: TSIcom ram-
pa alcalina (vermelha), pois aerobi-
camente desdobra a peptona, geran-
do compostos aminados alcalinos, e
fundo &cido (amarelo}, pois desdo-
bra a glicose por via fermentativa,
ocorrendo producdo de dcido, com
ou sem produgio de H2S provindo

metais pesados capturam o H2S dan-
do uma coloragio negra. LIA com
fundo e rampa alcalinos (piirpura,
sem alteragdo da cor do meio), com
ou sem produgdo de H25. Reagao
atipica em LIA, que nao deve ser des-
cartada se as demais reages em TSI
se apresentarem tipicas: fundo ama-
relo com rampa alcalina, com ou sem
produgao de H25.
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TABELA 3 Distribuigdo de sorotipos de Salmonella spp.

Namero de Saimonella spp. Isoladas
Sorotipos Sala de 3
Fezes Diafragma matanca Camara fria
. brandenburg 24 - 2 -
S. bredeny 1 - - -
S. derby 4 3 - 1
S. hadar 1 - - -
S. heidelberg 1 - - -
S. infantis 2 - 2 -
S. london 2 - - -
S. saint-paul i - - -
S. thompson - - - 1
Total 36 3 4 2

Fonte: Mafu et al., 1989, p. 643.

TABELA 4 Principais provas bioguimicas para Salmonelia spp.

Provas Bioquimicas Resultados
Citrato de Simmons +
Lisina Descarboxilase +
Fenilalanina Desaminase &
Malonato -
Vermelho de Metila +
Vioges-Proskauer -
Indol .
Hidrolise da Gelatina -
KCN F
Lactose »
Glicose +
Dulcitol +
Motilidade -
Urease .

Fonte: Siqueira, 1995, p. 100.

Confirmacgdo (testes adicionais
- bioquimica e sorologia): objetiva
identificar UFCs de Salmonella, atra-
vés de provas bioguimicas. UFCs
caracteristicas nesses meios devem

ser submetidas ao teste sorologico
somitico polivalente, para a confir-
magio. Alguns meios para os tes-
tes sao o Caldo Uréia de Christen-
sen; Caldo Vermelho de Fenol 0,5%

| Dulcitol; Caldo vermelho de Fenol

1,0% Lactose; Caldo Vermelho de
Fenol 1,0% Sacarose; Caldo Tripto-
na 1%; Caldo Malonato Modifica-
do; Caldo VM-VP; Agar Citrato de
Simmons; Caldo Descarboxilase de
Moeller 1% Lisina; Reagente de
Kovacs para teste de indol; Solugio
de Vermelho de Metila para teste de
VM; Reagentes de Barrit para teste
de VP (Solugao de a-naftol 5%, So-
lugae de KOH 40%, Creatina em
cristais); Solugdo Salina Formaliza-
da (Formalina); Anti-soro somético
polivalente (Poli O) e Anti-soro fla-
gelar polivalente (Poli H). No teste
da Urease observar viragem alcali-
na do indicador, com alteracio da
cor do meio de péssego para cor de
rosa escuro (teste positivo) pois al-
ZUNS Microrganismos pmduzem
urease com producdo de amonia
que eleva o pH, ou permanéncia do
meio na cor original (teste negati-
vo). A maioria das cepas de Salmo-
nella é urease negativa. No teste de
fermentacdo do Dulcitol observar a
ocorréncia de viragem dcida do in-
dicador, alterando a cor do meio de

| avermelhada para amarela {teste

positive). A viragem alcalina do in-
dicador (de avermelhado para rosa
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escuro) ou nao alteragiao da cor do
meio indica teste negativo. A maio-
ria das cepas de Salmonella fermen-
ta o dulcitol. No teste do Indol ob-
servar o aparecimento de um anel
vermelho na superficie do meio
apds a adicdo do Reagente de Ko-
vacs (teste positivo), pois os micror-
ganismos degradam a molécula de
triptofano em indol; ou se o anel
permanece amarelado (teste nega-
tivo). As cepas de Salmonella sao
indol negativas. No teste do Malo-
nato observar viragem alcalina do
indicador, alterando a cor do meio
de verde para azul (teste positivo)
ou permanéncia da cor verde do
meio inalterada (teste negativo).
Eventualmente pode ocorrer vira-
gem dcida do indicador, alterando
a cor do meio para amarelo, devi-
do a fermentagao da glicose (teste
negativo). A maioria das cepas de
Salmenella  malonato negativa. No
teste da Fermentacio da Lactose e
Sacarose observar o mesmo descri-
to para fermentacdo do dulcitol. A
maioria das cepas de Salmonella ndo
fermenta a lactose e a sacarose. No
teste de Vermelho de Metila (VM)
adiciona-se 5 gotas de Vermelho de
Metila e observa-se imediatamente
se 0 meio adquire uma coloragao
vermelha (teste positivo), pois al-
guns microrganismos produzem e
mantém estaveis produtos dcidos
linais da fermentagao da glicose; ou
amarela (teste negativo), A maioria
das cepas de Salmonelln sdo VM
positivas. Para o teste de Voges-
Proskauer (VP) adiciona-se 0,6 mL
de solucao de a-naftol 5% e agita-
se, Adiciona-se em seguida 0,2 mL
de solugio de KOH 40%, agitar e
adicionar uma pitada de cristais de
creatina, para acelerar a reagao.
Deixar descansar e observar a rea-
¢do até 1 hora. O desenvolvimento
de uma cor vermelha ou résea no
meio de cultura mostra teste posi-
tivo, pois certos microrganismos
produzem acetilmetilcarbinol du-
rante a fermentagao da glicose, a
permanéncia do meio na cor do re-

agente (amarelada ou ligeiramente
esverdeada) indica teste negativo.
A maioria das cepas de Salmonella é
VI negativa, Para o teste de Citrato
deve-se observar se ha crescimento
com viragem alcalina do indicador,
alterando a cor do meio de verde
para azul (teste positiva), pois 0s
microrganismos sao capazes de uti-
lizar o citrato como anica fonte de
carbono, provocando a elevacao do
pH devido a metabolizacao de ion
citrato. A nao ocorréncia de cresci-
mento, mantendoe a cor do meio
inalterada, indica teste negativo. A
maioria das cepas de Salmonella ¢
citrato positiva. No teste de Fenila-
lanina, apés a incubagao a 35-370C /
24 horas, adiciona-se Cloreto Férri-
co e observa-se 0 aparecimento da
cor verde se o acido fenil piruvico
tiver sido formado (teste positivo),
ou a cor do meio ndo muda (teste
negativo). As cepas de Salmonella
sao fenilalanina desaminase nega-
tivas. No teste da Motilidade (SIM)
observa-se a migragdo de microrga-
nismos da linha de inoculagdo, di-
fundindo-se por todo o meio (teste
positivo}, ou ndo ocorre a migragao
de microrganismos (teste negativo).
A maioria das cepas de Salmonella é
motilidade positiva.

Apos as provas biogquimicas (ou
durante), recomenda-se fazer a téc-
nica de coloragao em laminas pelo
método de Gram, para identificar e
confirmar o crescimento de basto-
netes Gram negativos.

O teste sorolégico somatico
polivalente é feito para uma confir-
magao definitiva. Utiliza-se UFCs a
partir do TSI, divide-se uma lami-
na de vidro com lapis de marcar;
transfere-se uma algada para um
lado da lamina de vidro e adiciona-
se uma gota de solucio salina fisio-
Iégica estéril e emulsiona-se a cul-
tura. ao lado, adiciona-se uma gota
do soro somdtico ou flagelar poli-
valente anti-Salmonelln e emulsiona-
se bem. Observa-se se ocorre aglu-
tinacao no lado em que foi coloca-
do o soro. Compara-se com a apa-

réncia da emulsiao com solugio sa-
lina (SILVA Jr., 1996).

Resumindo, segundo SIQUEI-
RA (1995), as culturas de Salmo-
nella spp. apresentam comporta-
mento bioquimico descrito na
TABELA 4.
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