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INTRODUCAO

As enfermidades provocadas por alimentos estdo entre o0s mais
preocupantes problemas de salde publica e encontram-se presentes em
paises subdesenvolvidos e desenvolvidos, causando altas taxas de
morbimortalidade. Essas doencas sdo causadas pelo consumo de
alimentos contaminados por microrganismos patogénicos, toxinas
microbianas ou produtos quimicos. E bastante atual e de grande
relevancia para o consumidor a discussdo sobre seguranca dos alimentos
em diversos estudos, para que fabricantes e fornecedores de alimentos
ofertem produtos indcuos 216,

As bactérias do género Salmonella spp. estdo entre os principais agentes
causadores de Doencas Transmitidas por alimentos (DTA’s). Essas
bactérias promovem 3 tipos de enfermidades: febres entéricas
(Salmonella paratyphi); febre tifoide (Salmonella typhi) e enterocolites
(demais Salmonelas). Ha duas espécies principais dentro do género:
Salmonella bongori e Salmonella enterica, sendo a Ultima mais
recorrente na espécie humana. As Salmonellas spp. possuem uma grande
diversidade de hospedeiros e os sorotipos de maior importancia nao estdo
restritos a apenas uma espécie, podendo atingir animais e seres humanos,
sendo considerada entdo, uma doenca de carater zoondtico 1216,

Tendo em vista 0s riscos que esse patdgeno ocasiona a salde publica, o
objetivo dessa revisdo é evidenciar as caracteristicas gerais da Salmonella
na avicultura e sua relagdo com a sadde publica.

METODOLOGIA

Para realizacdo desta revisdo bibliogréafica foram pesquisadas diversas
publicacbes cientificas e académicas em revistas técnicas e portais
universitarios, utilizando publicacdes de 1994 a 2019. As palavras-chave
utilizadas foram: salmonelose aviaria; Salmonella em granja;
salmonelose avidria e salde publica; doencas causadas por alimentos.

RESUMO DE TEMA

No ano 1885 as bactérias do género Salmonella foram verificadas e
denominadas em homenagem a um patologista chamado Daniel Salmon.
Sao pertencentes a familia Enterobacteriaceae, com forma de bacilos,
gram-negativos, anaerébios facultativos e ndo formadores de esporos,
medindo aproximadamente 0,7 a 1,5 x 2,5 pm. Geralmente sdo moveis,
em virtude da presenca de flagelos peritriquios, com exce¢do de algumas
espécies, como S. gallinarum e S. pullorum. Atualmente sdo conhecidos
mais de 2.600 sorotipos, sendo o género dividido em 2 espécies e 6
subespécies: Salmonella enterica (subespécies salamae, enterica,
diarizonae, indica, arizonae e houtenae) e Salmonella bongori. O
microrganismo pode estar presente em animais e em produtos oriundos
deles. A infeccdo por Salmonella spp. pode provocar altas taxas de
morbidade e mortalidade a partir do consumo de alimentos de origem de
animal contaminados 81315,

A salmonelose é considerada uma zoonose bastante complexa, sendo o
principal agente causador de doengas de origem alimentar em diversos
paises do mundo, incluindo o Brasil. Carne de frango, ovos e alimentos a
base de ovo mal cozidos ou crus estdo entre os principais veiculos de
contaminagdo para 0s humanos. Os sorotipos S. gallinarum e S. pullorum
que sdo especificamente adaptados as aves, podendo provocar doengas
clinicas e até a morte dos animais, estdo quase erradicados da avicultura
de corte no Brasil, sendo mais comum em criacdo de aves caipiras e
eventualmente, em aves de postura comercial 4.

Os sorotipos sem especificidade de hospedeiro representam maior
importancia para a satde puablica, pois podem ser facilmente encontrados
em um ambiente de criacdo avicola sem que haja morbidade ou
mortalidade das aves, fazendo com que esses animais atuem como
reservatorio da doenca muitas vezes sem demonstrar sinais clinicos. A
infeccdo das aves geralmente ocorre por via horizontal, por meio do
contato com aves ou seres humanos doentes ou fomites contaminados,
como equipamentos, racéo, solo e dgua, além de roedores, aves silvestres
e insetos. A via de entrada principal € a oral, mas o agente pode invadir o
organismo do hospedeiro por via conjuntival, nasal, umbilical e cloacal.

A contaminagdo dos ovos pode ocorrer durante a formagdo, através do
trato reprodutor infectado ou por meio da penetracdo da bactéria através
da casca, durante a passagem pela cloaca ou em contato com fezes
contaminadas dispostas no ambiente 2.

Nas aves, as salmonelas podem provocar 3 doencgas distintas: o tifo
avidrio, o paratifo aviario e a pulorose. Os sinais clinicos podem variar de
acordo com a suscetibilidade do animal e a viruléncia da cepa, e 0s mais
observados sdo: asas caidas; penas ericadas; dispneia; quadros diarreicos
(principalmente na pulorose); redugdo na ingestdo de alimentos;
sonoléncia; prostracdo; olhos fechados; onfalite (infeccdo do saco da
gema); massa de aspecto caseoso na regido ocular; torcicolo; artrite e
sinovite; incoordenagdo motora; opistotono e paralisia (forma nervosa). O
diagndstico da doenga é baseado no isolamento e identificacdo da
bactéria em amostras de fezes, coletadas por swab cloacal, diretamente
do reto ou do ambiente. Podem ser realizados também os testes de
soroaglutinacdo rapida em placas, sorolégicos de Ensaio de
Imunoabsor¢do com Enzimas Ligadas (ELISA) e Reacdo de Cadeia em
Polimerase (PCR) ®14,

As fezes contaminadas das aves séo a principal fonte de disseminacéao da
bactéria, que pode se multiplicar e persistir no ambiente por longos
periodos quando h& matéria orgénica e umidade. Durante 0 manuseio das
aves e 0 pds-abate ha risco de contaminagdo, podendo haver também a
contaminag&o cruzada com outros produtos L.

Além de produtos derivados de carne de frango e ovos, outras fontes de
contaminacdo humana por Salmonella spp. sdo leite, produtos agricolas
ndo processados como frutas e hortalicas e agua ndo-potavel. Esses
microrganismos tém bastante resisténcia a salmoura, congelamento,
defumacdo e dessecacdo, no entanto, ndo sobrevivem as temperaturas
maiores que 70° C. A higienizacéo inadequada dos alimentos e das méos
que os manuseiam sdo habitos que aumentam a incidéncia de infeccao.
Desse modo, é necessaria a manipulacdo adequada do produto até o
momento do consumo 101617,

Em humanos, a forma mais comum de infeccéo por Salmonella spp. é a
gastroenterite aguda, com manifestacdo dos sinais clinicos 4 a 72 horas
apos a contaminacdo. Os sintomas mais comuns sdo nauseas, diarreia,
colicas abdominais, febre aguda, vOmito e calafrios, que podem
permanecer por 1 a 4 dias, sendo geralmente auto-limitante. Criangas e
pessoas que possuem 0 sistema imunol6égico comprometido podem
apresentar quadros mais graves, como bacteremia, meningites e lesdes
em 6rgaos, sendo nesses casos necessaria antibioticoterapia 7.

No Brasil ha muitas legislagfes para garantir a seguranca do consumo de
alimentos de origem animal. A Resolu¢do RDC n° 12 de 02 de janeiro de
2001 emitida pela ANVISA, por exemplo, estabelece a auséncia de
Salmonella spp., Listeria monocytogenes e outro patdégenos em 25
gramas de amostra de qualquer alimento comercializado no pais, sendo
um fator importante no controle das Doengas Transmitidas por Alimentos
3, O Programa Nacional de Sanidade Avicola do ano 2009 estabelece
muitas legislagbes e medidas de controle das mais importantes doengas
que atingem a producéo das aves, bem como a sanidade de seus produtos
e subprodutos 4. Em seguida, foi criada a Instrugdo Normativa n° 10 de
11 de abril de 2013, que submete os estabelecimentos avicolas a
efetuarem um controle epidemioldgico em seus plantéis para Salmonella
enteritidis e Salmonella Typhimurium, realizando testes laboratoriais a
partir da colheita de amostras, além da vacinagdo das aves de postura
comercial para Salmonella enteritidis e direcionamento sobre as medidas
tomadas em casos confirmados .

O controle de Salmonella spp. é permanente, pois ha emergéncia de
novos sorovares e reemergéncia de outros, devendo entdo ser adotadas
varias medidas de biosseguridade. Assim, para evitar a introducdo da
bactéria na granja deve-se impedir a transmissdo vertical através de
medidas que impecam a contaminagéao de ovos destinados a incubagdo ou
pintos de um dia além de medidas de prevencdo de transmissao
horizontal. As medidas habitualmente adotadas incluem a aquisigéo de
pintos certificados como livres do patogeno; cloragdo da &gug;
higienizacdo dos ovos destinados a incubagdo; uso adequado de racdes;
controle de pragas; higienizacéo das instalagOes; restricdo do acesso e
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movimento de pessoas e equipamentos entre as granjas; e rotina de
monitoramento de Salmonela no ambiente. O resfriamento rapido dos
ovos também contribui para o controle da doenga, pois sua temperatura
de acondicionamento estd diretamente relacionada ao ndmero de
bactérias contaminantes, sendo que ocorre a multiplicacdo rapida em
temperaturas superiores a 15°C, reduzindo vagarosamente até cessar ao
atingir 4°C. Para consumidores domésticos, os fatores principais que
fazem dos produtos avicolas potenciais causadores de salmoneloses séo
habitos inadequados de preparo e consumo, devendo ser evitados que
esses alimentos sejam ingeridos crus ou mal cozidos 1.

CONSIDERACOES FINAIS

A Salmonella spp. estd entre os principais agentes envolvidos nas
Doencas Transmitidas por Alimentos e é muitas vezes isolada em
produtos de origem avicola. O setor industrial deve adotar medidas de
prevencdo e controle mais rigorosas desse patogeno, para diminuir a
incidéncia desse microrganismo nos plantéis, com a busca de métodos
eficientes de controle, préticas higiénico-sanitarias adequadas no
processamento, cuidados na manipulacdo e conservagdo dos alimentos.
Os produtos avicolas sdo bem aceitos pela populagdo mundial, devendo
ser ofertado um produto de qualidade e que ndo provoque danos a saide
humana.

Os consumidores também devem estar atentos ao modo correto de
preparo e consumo de produtos avicolas, bem como ao armazenamento
realizado no domicilio e a data de validade dos alimentos.
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