dpoubvet

MEDICINA VETERINARIA E ZOOTECNIA

ISSN 1982-1263

https://doi.org/10.31533/pubvet.vignoge1757
Conscientiza¢do da importancia da salmonelose para consumidor de ovos

Daniella Menezes Aguiar?, Gabrielle Alcantara Santos'®, Giovanna Mathias Santos'@, Julia Bezerra
de Oliveira Leite!®, Mariana Denise Felix Dioriol*®, Pamela Lima Damasceno™®, Paola Ges?*®
1Bacharelado em Medicina Veterinaria, Centro Universitario Faculdade das Américas, Sdo Paulo, Brasil

2Professora, Centro Universitario, Bacharelado em Medicina Veterinaria, S&o Paulo, Brasil
*Autor para correspondencia, e-mail: limapamela.272@gmail.com

Resumo. A Salmonella é uma bactéria, frequentemente presente em alimentos de origem
animal, sendo transmitida através da ingestdo de alimentos crus ou malcozidos. Existem
duas espécies causadoras de doencas em humanos: S. entérica e S. bongori, com cerca de
2324 linhagens. A contaminacdo dos ovos ocorre atraves da transmissdo vertical ou
horizontal, que séo capazes de colonizar o trato intestinal das aves, migrando para 0s 6rgaos
reprodutivos. Nos humanos, a infecgdo comeca por via oral, onde a bactéria se multiplica
nas células intestinais, desencadeando a doenca Salmonelose Nao Tifdide ou Febre Tifdide.
Os sintomas incluem diarreia, nausea, dor abdominal, febre branda, calafrios, vémitos, dor
de cabeca e fraqueza, com periodo de incubacdo de 16 a 72 horas e duracdo de dois a sete
dias. O diagnostico é feito pelo isolamento do agente em fezes, vomito ou alimentos
suspeitos. O tratamento varia de acordo com o0s sintomas apresentados e o quadro do
paciente. E, a prevencdo inclui educacdo sanitaria da populagdo e manipuladores de
alimentos, enfatizando higiene na manipulacéo e armazenamento adequado dos alimentos.
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Raising awareness of the relevance of Salmonella for egg consumers

Abstract. Salmonella is a bacterium frequently present in foods of animal origin, and is
transmitted through the ingestion of raw or undercooked food. There are two species that
cause disease in humans: S. Enterica and S. bongori, with approximately 2,324 strains. Egg
contamination occurs through vertical or horizontal transmission, with the bacteria capable
of colonizing the intestinal tract of birds, migrating to the reproductive organs. In humans,
infection begins orally, where the bacteria multiply in the intestinal cells, triggering the
disease Nontyphoidal Salmonella or Typhoid Fever. Symptoms include diarrhea, nausea,
abdominal pain, mild fever, chills, vomiting, headache and weakness, with an incubation
period of 16 to 72 hours and duration of two to seven days. Diagnosis is made by isolating
the agent in feces, vomit or suspected food. Treatment varies according to the symptoms
presented and the patient's condition. Prevention includes health education for the population
and food handlers, emphasizing proper hygiene in handling and storage of food.
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Introducéo

As salmonelas sdo bactérias que estdo frequentemente presentes dentro das casas dos brasileiros,
sendo responsaveis por graves surtos de gastroenterite (Barancelli et al., 2015; Lopes et al., 2016;
Rodrigues, 2022; Santos et al., 2020). A infeccéo por salmonela faz parte do grupo das DTA ou Doencas
Transmitidas por Alimentos, que sdo um conjunto de enfermidades humanas adquiridas pela ingestdo
de alimento ou 4gua contaminada com microrganismos ou toxinas, que geralmente cursam com quadro
de anorexia, nauseas, vomitos e diarreia (Malacrida et al., 2017; Melo et al., 2018; Oliveira et al., 2010;
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Rodrigues, 2022). Estas doencas sdo conhecidas pela humanidade desde tempos remotos, com relatos
desde 2000 A.C. sobre 0 modo de preparo, medidas de higienizag&o e avaliagéo do estado dos alimentos.

No ano de 2023, o Brasil produziu cerca de 52,4 bilhGes de unidades de ovos, com o consumo de
242 unidades per capita, além da exportacdo de 25,4 mil toneladas, refor¢ando o fato de que o ovo é um
dos alimentos com maior quantidade de nutrientes, de alto valor proteico e de baixo custo ao consumidor
(ABPA, 2024).

O objetivo deste trabalho é a conscientizacdo e disseminacdo de informagdes aos consumidores de
ovos, acerca da Salmonelose, com o conceito geral, desenvolvimento da bactéria, método de infeccao,
sintomas apresentados, forma de diagndstico, tratamento, prevencdo e conscientizacao.

Material e métodos

O método realizado se baseou em revisdes de pesquisas bibliograficas junto a bases cientificas de
dados do Google Académico e SCiELO, a instituicao de pesquisa Embrapa e ao programa Salde de A a
Z, disponibilizado pelo Ministério da Salde.

O material obtido foi pela pesquisa formulada no Google Forms, com nove perguntas enviadas
através de redes sociais, para o levantamento do conhecimento do publico consumidor sobre o tema.
Com base nos dados, foi desenvolvido um panfleto informativo e enviado para os participantes e postado
nas redes sociais, a fim de disseminar informagdes.

Resultados e discussédo

Estimamos a participacéo de 200 pessoas e contamos com 191 participantes, com isso, consideramos
satisfatoria a quantidade de respostas.

O primeiro questionamento para o participante foi se 0 mesmo é um consumidor de ovos ou ndo, onde
sete responderam que nao (3,7%) e 184 (96,3%) responderam que sim, e com isso, seguimos com o
Google Forms apenas com as pessoas que se engquadraram como consumidores. Esse dado se justifica
pelo ovo ser de extrema importancia na alimentacdo humana, tendo um alto valor nutritivo, e o seu valor
acessivel a toda populacéo.

O segundo questionamento foi a defini¢do da Salmonella, onde 146 (79,3%) sabem o que &, e apenas
38 (20,7%) ndo sabem. Visto isso, é valido relembrar que, a Salmonella é uma bactéria da familia das
Enterobacteriaceae, uma bactéria comum aos homens e aos animais, amplamente distribuida na natureza,
capaz de sobreviver por longos periodos na presenca de matéria organica e umidade.

No terceiro questionamento, que foi como a Salmonella é adquirida, 127 (69%) responderam que
sabem como ocorre, e 57 (31%), ndo sabem como ocorre. A transmissdo da Salmonella ocorre por meio
das fazes contaminadas com a bactéria, onde esta presente no ambiente e pode ser ingerida através de
alimentos e agua contaminada, carnes e ovos crus ou malcozidos (Meerburg & Kijlstra, 2007;
Rodrigues, 2022; Santos et al., 2020).

A Salmonella possui duas espécies causadoras de doencas em humanos que sdo divididas em dois
grupos: S. entérica e a S. bongori (Ahmed & Shimamoto, 2014; Ford et al., 2018; Foti et al., 2009;
Schroéter et al., 2004). O género Salmonella contém cerca de 2324 linhagens (sorovares ou sorotipos). O
sorotipo dominante causador de infec¢des alimentares é a S. enteritidis (Baron et al., 2016; Dallman et
al., 2016; Franco & Landgraf, 2008; Jay, 2005; Threlfall et al., 2014; Tortora et al., 2017; Trabulsi &
Alterthum, 2005).

O quarto, foi como o ovo é infectado pela Salmonella, onde 144 (78,3%) nao sabem como ocorre, e
apenas 40 (21,7%) sabem como ocorre a infeccdo. A contaminagdo dos ovos com microrganismos pode
acontecer durante sua formag&o, denominada transmissdo vertical, ou ap6s a postura, denominada como
transmisséo horizontal.

A contaminacdo se inicia a partir da ingestdo da salmonela pela ave, que coloniza o trato intestinal
invadindo as células epiteliais. Macrofagos sdo atraidos para o local de invasdo e fagocitam as bactérias,
podendo entdo migrar para outros 6rgaos, inclusive os 6rgaos reprodutivos, infectando-os. Outra rota de
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infeccdo do oviduto daave, principalmente em ambientes com alta carga de Salmonella, é a viaascendente
pela cloaca (Gantois et al., 2009).

A transmissao horizontal acontece quando a casca do ovo é contaminada durante sua passagem pela
cloaca ou por contaminacéo fecal no ambiente. As salmonelas na superficie do ovo penetram atraves dos
poros e sdo capazes de sobreviver no albimen, possibilitando a elas invadir a membrana vitelinica e a
gema, que possui as condicOes ideais para crescimento e reproducao da bactéria. A transmissao vertical
ocorre por contaminagdo direta da gema, membrana vitelinica, albimen, membrana da casca e casca
durante a passagem do ovo pelo ovario, infundibulo, magno, istimo e Utero, respectivamente (Figura 1)
(Gantois et al., 2009).

TRANSMISSAO

HORIZONTAL
OVIDUTO TRANSMISSAO
20 MERTICAL Salmonela prenetra através da
&CD Oviério POSSIVEIS LOCAIS DE INFECCAO casca e invade o albiumen e
INFUNDIBULO membrana vitelinica
wiindibolo A @ Infeccdo da gema

0 MAGNO
Magno ‘4 O Infecgao do albimen

Penetragdo na gema pela
membrana vitelinica

'° IsTimO
"Sﬂmo ﬁ Infecgdo da
membrana da casca b7 @
Utero

M UTERO Multiplicagdo intensa

Infecgdo da casca na gema

Vagina
Figura 1. (A) Infeccdo da ave poedeira. (B) Transmissdo horizontal (C) Transmissdo vertical. Fonte: Farias (2010)

O quinto questionamento foi como a Salmonella se desenvolve nos humanos, onde 151 (82,1%) nao
sabem e apenas 33 (17,9%) conhecem a forma de desenvolvimento da bactéria. A infecgdo nos humanos
inicia-se por via oral, onde a bactéria chega na mucosa do intestino e invade a célula epitelial na
superficie apical, onde induz a ruptura e o afastamento das microvilosidades provocando a endocitose,
ou seja, a Salmonella migra através das células. Porém, as salmonelas possuem a habilidade de se
multiplicar dentro dessas células e tal caracteristica permite o desencadeamento da doenca dentro do
organismo do hospedeiro. Devido as salmonelas realizarem uma fase do ciclo de vida dentro das células
de seus hospedeiros, a resposta imune humoral (produg&o de anticorpos especificos IGG) néo é capaz de
eliminar a infeccéo sistémica (Franco & Landgraf, 2008; Jay, 2005; Tortora et al., 2017; Trabulsi
& Alterthum, 2005).

O préximo questionamento, sexta pergunta, foi sobre os sintomas da infec¢cdo em humanos, onde
116 (63%) ndo sabem e 68 (37%) sabem identificar os sintomas que podem ser apresentados. Os
sintomas caracteristicos de doencas de origem alimentar causadas por Salmonellas incluem diarreia,
nédusea, dor abdominal, febre branda, calafrios, vomitos, dor de cabeca e fraqueza. O periodo de
incubacdo da doenca é de 16 a 72 horas e ela é, normalmente, autolimitante, persistindo durante dois a

sete dias (Forsythe, 2002).

A Salmonella pode causar diversos sintomas a depender da quantidade de alimento contaminado
ingerido e o nivel de contaminagcdo do alimento. E também, pode causar dois tipos de doenca,
dependendo do sorotipo: Salmonelose Nao Tifdide e Febre Tif6ide (Borges et al., 2010; Farias, 2010;
Threlfall et al., 2014).
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Os sintomas da Salmonelose Nao Tiféide podem ser bastante desagradaveis, com diarreia, vomitos,
febre moderada, dores abdominais, mal estar, cansaco, perda de apetite e calafrios, porém, a doenca
geralmente é autolimitada entre pessoas saudaveis (embora possa levar & morte em alguns casos). A
Febre Tifoide é mais grave e tem uma taxa de mortalidade maior que a Salmonelose Nao Tifoide. A
maioria dos casos de Salmonelose N&o Tifoide apresenta sintomas tipicos de uma Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA), como vomito, dores abdominais, febre e diarreia, que geralmente duram alguns
dias e diminuem em uma semana.

O sétimo questionamento foi sobre a forma de diagndstico da bactéria, onde 152 (82,62%) nao
conhecem e apenas 32 (17,4%) conhecem a forma para identificar a bactéria. A detec¢do ocorre a partir
do isolamento do agente nas fezes ou vémito ou ainda em amostras dos alimentos suspeitos consumidos.
As fezes devem ser coletadas durante a fase aguda, antes do tratamento com antibidticos. Em pacientes
com infec¢do ativa, do mesmo modo que para crian¢as ou individuos com dificuldade de obtencédo de
amostras, deve ser priorizada a utilizacdo de swabs retais (Baron et al., 2016; Dallman et al., 2016;;
Jay, 2005; Threlfall et al., 2014; Tortora et al., 2017).

No oitavo questionamento, sobre o tratamento em casos confirmados da infeccdo, 158 (85,9%) nédo
conhecem e 26 (14,1%) conhecem o tratamento. Para o tratamento em humanos da infec¢éo causada pela
Salmonella (Salmonelose Nao Tifoide) ndo é necessario grandes intervencdes médicas, é recomendado
gue o paciente fique de repouso, se mantenha hidratado e possiveis analgésicos para alivio de dores. J&
em casos mais graves, é indicado a reposicéo eletrolitica e reidratacdo (Jay, 2005;Tortora et al., 2017;.

Nos casos leves ou moderados o uso de antibidticos ndo é recomendado, pois esses medicamentos
podem ndo eliminar completamente as bactérias e selecionar cepas resistentes, tornando o tratamento
ineficaz. Ja para casos mais graves da doenga, ou para grupos de risco, como bebés, idosos e pacientes
imunocomprometidos, podem precisar receber antibidticos, como por exemplo, o ciprofloxacino,
azitromicina ou ceftriaxona.

Por fim, a nona pergunta foi sobre o conhecimento sobre os métodos de prevencdo contra a
Salmonella, onde 73 (39,7%) conhecem e 111 (60,3%) ndo conhecem 0s métodos.

Além do compromisso dos produtores com o fornecimento de alimentos seguros, 0 consumidor
também desempenha um papel importante na prevencao da salmonelose alimentar. A educacéo sanitaria
da populacdo e dos manipuladores de alimentos é uma ferramenta importante para fornecer informacoes
sobre higiene na manipulagdo, armazenamento e conservacgao correta dos ingredientes e preparagdes
(Barancelli et al., 2015; Tessari et al., 2022).

Tabela 1. Abaixo tabela com medidas preventivas a serem tomadas nas granjas, nas casas e no individual

Granja

Casa

Individual

Reduzir a transmissao vertical

Evitar preparagdes com ovos crus ou malcozidos
(ovos fritos com gema mole, suflés, mpusses,
cobertura para bolos

Procurar estabelecimentos limpos e
confiaveis, com visivel
preocupacdo com a higiene

Vacinacao das matrizes
poedeiras

Lavars aos maos e superficies duante e apds o
preparo de alimentos , principalmente, ao manipular
alimentos crus e produtos de origem animal

Preferrir buffes com protecéo aos
alimentos expostos

Aquisicdo de pintainhas
certificadas como livres de
Salnonella-

N&o comprar ovos com casca rachada ou suja, fora
do prazo de validade ou mantidos em local
inadequado

Evitar preparagdes com alimentos
de origem animal crus ou mal
refrigerados

Higienizagdo dos ovos
destinados a incubacgao

Acondicionar os ovos em caixa plastica com tampa e
manté-la na prateleira da geladeira com a
extremidade mais larga para cima

Evitar cremes e sobremesas com
recheios a base de ovos

Prevenir transmissdo horizontal

Né&o reutilizar embalagens

Lavar as mdos antes das refeicoes

Higienizagao das instalacbes
entre troca de lotes

Nao lavar os ovos antes de armazena-los

Cloragéo da agua e racdo de boa
qualidade

Restricdo de acessos de pessoas

Controle de pragas

Avaliagdo periddica da
contaminacdopor Salmonnela

Fonte: Farias (2010).
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Concluséo

Grande parte dos participantes possuem o conhecimento sobre a definicdo da Salmonella, porém,
ndo possuem conhecimento dos demais assuntos que envolvem o tema, ocasionando uma subestimacao
dos riscos, falhas na prevencao e prejuizos a saide. Com isso, a conscientizacdo do publico é de extrema
importancia, visando promover a seguranca alimentar.
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