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A salmonel ose € um dos principai s problemas de salide
publica em diversos paises no mundo, inclusive no Brasil e
tais agravos, causados por Salmonella, costumam ser
divididos em 3 grupos: a febre tiféide, causada pela
Salmonella Typhi, as febres entéricas, causadas por
Salmonella Paratyphi (A, B e C) e as salmoneloses ou
enterocolites, causadas pelas demais salmonelas. Como
género, a Salmonella é considerada potencialmente
patogénica para o homem e os animais, de forma
indiscriminada. De carater ubiquitério, esta bactéria esta
envolvidaem casos e surtos de doencas de origem alimentar.

O objetivo deste estudo foi avaliar a presenca de
Salmonella nas amostras enviadas pelas Vigilancias Sanitarias
dos municipios de abrangéncia do Instituto Adolfo Lutz —
Laboratério | de Ribeiréo Preto/SP e por particulares,
evidenciando a necessidade de implantac&o de programas que
possibilitem a conqui sta de segurancga aimentar.

No periodo de 1995 a 2004, foram realizadas pesquisas
para deteccdo de Salmonella em 4795 amostras de alimentos
destinados ao consumo humano, que foram processadas de
acordo com o recomendado por Flowerset al.%.

A partir do meio deidentificacdo presuntiva(lAL)?, nas
cepas que apresentaram reagdes compativeis com o género
Salmonella foram realizadas as provas bioquimicas e sorol égicas,
e asorotipagem especificafoi determinadano Instituto Adolfo
Lutz - Laboratério Central (LACEN/SP), segundo ametodologia
de Popoff & LeMinor®,

Das4795 amostras (Figura 1), foramisoladas Salmonella
sp. em 157 (3,3%) aimentos e dentre os alimentos analisados a
presenca de Salmonella foi predominante em: carne suina
(19,7%), ovosederivados (15,3%), hortdicas“in natura’ (14,0%),
carne bovinae derivados (10,8%), especiarias (10,8%), produtos
de confeitaria (10,8%) e carne de aves (10,2%). Os resultados
demonstraram que estes alimentos quando consumidos em
estado natural ou apds um processamento inadegquado, podem
desencadear doenga, significando risco a salide publica. Entre
as157 amostras positivas, 48 (30,6%) estavam envolvidasem 34
diferentes surtos de toxinfecgéo (Figura2).

A Salmonella Enteritidisfoi identificadaem 33 (97,8%)
surtos e a Salmonella 4:d:- em apenas 1 (2,2%). Os alimentos
envolvidos nos surtos foram os pratos prontos para o consumo
a base de ovos e derivados, os produtos de confeitaria e os
preparados abase de carne defrango e carne suina. Em um caso

especifico de um surto investigado, envolvendo 8 alimentos,
incluindo enlatados, foi isoladaSalmonella Enteritidis sugerindo
uma contaminag&o cruzada, a partir de uma salada preparada
com maionese caseira, que apos inquérito, constatou-se 0 Uso
de ovos crus.

Osdados obtidos na presente avaliag&o indicaram que a
Salmonella sp. apresentadistribui¢do amplaem todos os grupos
e natureza de alimentos, de origem animal, vegetal e produtos
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Figura 1. Amostras de alimentos analisados (n=4795)
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Figura 2. Salmonella sp. isoladade alimentos (n=157)
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mistos. A avaliagdo da ocorréncia de salmonelose associada
com apresencade Salmonella em aimentos, é deinteresse para
a adogdo de medidas preventivas cabiveis sobre producéo,
preparo e consumo de alimentos saudaveis para a popul agéo.
Os programas de salide devem investir em educacao sistematica
e na conscientizagcdo da populacdo sobre o0s perigos desta
bactéria. Um outro desafio a ser superado é o caso da
subnotificagdo e notificagdo tardia de surtos, pois estes dados
sdo imprescindiveis na elaboracéo de estratégias para reducao
de surtos e casos de toxinfecgdo alimentar. A conquista da
segurancaalimentar € umacondicgo importante paraaobtencao
de uma vida saudével.
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