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Breve descricao

A Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, é representada por duas
espécies: Salmonella entérica, com seis subespécies e a Salmonella bongori.
Existem mais de 2000 serdtipos descritos tornando a nomenclatura dos diferentes
serotipos bastante controversa. Tem sido proposto a criagdo de uma Unica
espécie, a Salmonella entérica.

Com base na especificidade preferencial do hospedeiro as Salmonellae podem
estar: adaptadas ao homem (S. typhi e S. paratyphi); adaptadas a uma espécie
animal (S. cholerae, S. pullorum, S. gallinarum, etc) ou ndo adaptadas a um
hospedeiro (mais de 1800 serdtipos de S. euteritidis), de origem alimentar (as

conhecidas salmoneloses).

Caracteristicas

A Salmonela é um bacilo de dimensdes 0,5-0,7 por 1 a 3 micrometros, nao
formador de esporos, Gram-negativo, movel por flagelos periféricos com duas
excepcdes ndo moveis S. gallinarum e S. pullorum. Sdo anaerdbios facultativos
que fermentam a glucose, mas geralmente ndo fermentam a lactose nem a
sacarose. Sdo bactérias oxidase negativas e catalase positivas. S3o os produtores
de H,S, acidos e gases (excepgdo para a S. typhi que ndo produz gas e com ligeira
producao de H,S).

A classificagdo da Salmonella faz-se com recurso a caracterizacdo da estrutura
antigénica das estirpes. Os diferentes serotipos sdao entdo caracterizados de
acordo com o tipo de presenca de: antigénios O (parte sacaridica do LSP),

antigénios H (flagelos) e antigénios de superficie Vi.




Reservatorio e entrada na cadeia alimentar

O reservatorio natural da Salmonella é o trato intestinal dos humanos e animais. A
transmissdo para os humanos ocorre geralmente através do consumo de
alimentos com contaminacdo fecal.

Através de condicGes de processamento adequadas € possivel destruir os
microrganismos presentes nos alimentos contaminados. Outras medidas de
prevencdo incluem os cuidados de higiene, principalmente com as mdos dos
manipuladores de alimentos, devido a serem uma potencial fonte de
contaminagdo cruzada.

Os alimentos mais susceptiveis a contaminacdo por Salmonella sao o leite, queijo,

chocolate e carne fresca, nomeadamente carne de aves.

Doenga, diagndstico, sintomas e tratamento

Nas salmoneloses, os principais sintomas desta doencga sdo a diarreia forte, cdlicas
abdominais, febre e vomitos. Porém estes sintomas sdo comuns a muitas outras
infeccOes gastrointestinais, aparecendo normalmente entre 12 a 36 horas apods a
ingestdo de alimentos contaminados. O diagnostico preciso é feito recorrendo a
pesquisa deste microrganismo nas fezes do paciente.

Ao fim de 5 a 7 dias, o paciente apresenta melhoras sem terem sido
administrados antibidticos. Estes tornam-se porém necessarios se a infeccdo nao
estiver confinada ao intestino. Pode ser necessaria administracdo de fluidos de
forma intravenosa de modo a combater a desidratagao, ou entao a administracao
de Ciprofloxacina, Amoxicillina ou Co-trimoxazol.

Normalmente os pacientes recuperam por completo. Existe porém um pequeno
numero de casos, em que pode ficar com sequelas, como por exemplo dores nas
articulagoes, irritagbes nos olhos a urinar doloroso. Isto € denominado por

sindroma de Reiter e alguns casos pode evoluir para artrite crénica.




Prevencao

As medidas de prevencao passam basicamente pelo processamento adequado dos
alimentos com recurso aos processos de aquecimento elevando a temperatura
para valores de 65 a 749C, durante tempo suficiente para eliminar o
microrganismo.

Conservar os alimentos a temperaturas inferiores a 5°C, prevenir a contaminacgao
cruzada apds a cozedura e evitar que as pessoas portadoras ou doentes

manipulem alimentos, sdo outras das medidas preventivas.

Resisténcia Térmica

Dgs 0.02-0.25 min

Minimo Optimo Maximo
T(°C) 4.0 35-43 46.2
pH 4.0 7-7.5 9.5
aw 0.94 0.99 >0.99
NacCl (%) - 3.5 6.0
Tempo (min) /
Temperatura . o
(°C) 2 min/ 70 °C
Reducgao




