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RESUMO: A Salmonella sp., uma bactéria geralmente habitante no trato intestinal dos animais, estd
presente em diversos alimentos, como os ovos, carnes (suinas e bovinas, principalmente), leite bovino e em
verduras. A bactéria é responsavel pela salmonelose e pela febre tiféide em seres humanos, considerada uma
bactéria de cariter zoondtico. O presente estudo busca analisar a contaminagio cruzada de carnes por essa
bactéria dentro de acougues em todo o Brasil através de uma revisdo de literatura em um periodo de dez
anos, com excec¢do para anélise de obras antigas que sdo consagradas na drea. Os textos selecionados sdo de
repositérios académicos, revistas, sites relacionados e manuais do Ministério da Satde. Durante o estudo,
percebe-se que os casos acontecem principalmente em estabelecimentos com poucas inspecdes e com
manuseio incorreto de carnes, inclusive na producdo de embutidos artesanais, como linguicas.
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ABSTRACT: Salmonella sp., a bacterium generally inhabiting the intestinal tract of animals, is present in
various foods, such as eggs, meat (mainly pork and beef), bovine milk and vegetables. The bacteria is
responsible for salmonellosis and typhoid fever in humans, and is considered a zoonotic bacteria. The
present study seeks to analyze the cross-contamination of meat by this bacteria within butcher shops
throughout Brazil through a literature review over a period of ten years, with the exception of the analysis
of old works that are renowned in the area. The selected texts are from academic repositories, magazines,
related websites and manuals from the Ministry of Health. During the study, it is clear that cases occur
mainly in establishments with few inspections and incorrect handling of meat, including in the production
of artisanal sausages, like sausages.
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RESUMEN: Salmonella sp., una bacteria que habita generalmente en el tracto intestinal de los
animales, estd presente en diversos alimentos, como huevos, carne (principalmente de cerdo y vacuno),
leche bovina y verduras. La bacteria es responsable de la salmonelosis y la fiebre tifoidea en humanos y
se considera una bacteria zoonética. El presente estudio busca analizar la contaminacién cruzada de la
carne por esta bacteria en carnicerias de todo Brasil, a través de una revisién de la literatura durante un
periodo de diez afios, con excepcién del anélisis de trabajos antiguos de renombre en el 4rea. Los textos
seleccionados provienen de repositorios académicos, revistas, sitios web relacionados y manuales del
Ministerio de Salud.Durante el estudio se evidencia que los casos se presentan principalmente en
establecimientos con pocas inspecciones y manejo incorrecto de la carne, incluso en la produccién de
embutidos artesanales, como salchichas.
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INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores consumidores de carne em todo o mundo, seja ela bovina,
suina, ovina e de aves. Mas, junto com o consumo grande de carnes, hd um grande risco de
contamina¢io por microorganismos, principalmente a Salmonella spp, caso ela nio seja
manuseada de forma correta e higiénica, uma vez que a contaminagio pode ser cruzada por
superficie de contato e proliferagio de microorganismos nos lugares de manuseio (Ferreira e

Simm, 2012).

A salmonella é uma bactéria da familia Enterobacteriaceae, que habita principalmente no
trato intestinal dos animais. Essas bactérias sdo gram-negativas, flageladas e que podem
apresentar oxidase negativa na grande maioria dos casos. Para o seu crescimento, a temperatura
deve ser entre 5 e 45 graus, embora entre 35-402C seja a temperatura preferida para o

desenvolvimento delas. (Santos et al., 2020).

A salmonelose, doenca causada pelas bactérias de Salmonella spp., é considerada uma
doenga zoondtica, uma vez que tem poder de contamina¢io entre animais e seres humanos,
principalmente a partir da contaminacdo por alimentos com ovos. Os alimentos que sio mais

susceptiveis & contaminacido sdo ovos, carnes de aves, bovinas, suinas e leite bovino (Silva et al.,

2018).

Em humanos, os principais sintomas da febre tiféide, outra doenca causada pela Salmonella
spp., sdo: febre alta, septicemia, diarreia e vémitos. E uma doenca potencialmente fatal em
humanos, mas quando h4 o tratamento, pode durar até trés semanas de sintomas. Em outras
infeccbes causadas pela bactéria, pode-se relatar sintomas como febre baixa, dor no abdémen,

perda de apetite, entre outros. (Brasil, 2019.; Santos et al., 2020)

A Salmonella spp. pode ser dividida em dois grandes grupos de espécies: Salmonella enterica e
Salmonella bongori, ambas sendo divididas entre seis subespécies: S. enterica enterica, S. enterica
salamae, S. enterica arizonae, S. enterica diarizonae, S. enterica hounatae e S. enterica indica. A

diferenciagio entre as subespécies vai de acordo com o genoma de cada uma delas (Faria, 2016).

E uma infec¢io causada majoritariamente em centros urbanos, com o consumo de carne
infectada. Um dos motivos pelo grande nimero de surtos é a subnotificagdo, mas o motivo mais
importante é por causa da falta de manuseio correto e da limpeza dos locais onde as carnes serdo

manuseadas, desde os frigorificos até os acougues.
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O presente trabalho faz uma revisio de literatura a cerca da contaminag¢io cruzada da
Salmonella spp. em agougues a partir da busca de trabalhos produzidos entre os anos de 2013 e 2023

que relatam sobre a contaminacdo nesses estabelecimentos.

METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado a partir de uma revisio de literatura, com dados
bibliogrificos coletados de um periodo de 13 anos (2010-2013), com corpus selecionado por
« ” . . . . A .
salmonella spp. em agougues” e pesquisas realizadas em sites de pesquisa académica como Scielo,

Google Scholar, PubVet, entre outros.

Parte da literatura coletada sobre o assunto estd em livros, também coletados pela internet
e bibliotecas. Também sdo utilizadas, em critério de excecdo, algumas obras consagradas que

foram publicadas antes do periodo determinado para pesquisa.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Em um estudo realizado em acougues que fazem producio de linguiga artesanal em uma
cidade no interior do Parand, foi identificado que grande parte da produgio estava fora dos

padrdes sanitérios, inclusive com contaminagio por Salmonella spp. (Lima et al., 2022).

Virios estudos determinam que os surtos de salmonelose e das doengas transmitidas por
alimentos no geral sdo extremamente subnotificados, uma vez que a salmonelose possui sintomas
considerados mais leves ou que a pessoa portadora pode nem chegar a desenvolver sintomas.
Outro ponto importante discutido nos estudos é de que a vigilincia nos estabelecimentos ainda
nio é firme, com vdrios surtos que nio sio notificados e que nem chegam a ser completamente

investigados (Santos et al., 2020; Sirtoli e Comarella, 2018).

Até 2020, de acordo com Santos et al. (2020) eram notificados cerca de 700 surtos no pais,

7 . 7’ o~ . ’
com uma média de 10 mortes por ano. No pafis, a regido com o maior nimero de surtos causados
por contaminacio cruzada de Salmonella spp. é a Sudeste e a com menos notificacdes é a regido

Norte. Além dos acougues, as residéncias sdo os principais locais de contaminacio.

Em um estudo realizado sobre o manuseio de produtos cirneos no interior do Rio Grande
do Sul, foi identificado que pelo menos 9o dos produtos manuseados deram o resultado positivo
para Salmonella. E possivel observar que grande parte dos produtos que dio positivo para essa

bactéria nos estudos sdo advindos de carne suina. Geralmente, a contaminacio comeca nos
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frigorificos de suinos, com falhas na examina¢io dos animais, que acabam transmitindo para
outros. Outros alimentos que apresentaram positivo para a Salmonella foram a carne bovina
moida (sem especificagdo de parte do animal que foi processada no agougue) e linguica de carne

bovina (Carvalho et al., 2015).

Adami et al. (2015) trabalham com a hipétese de que as condigdes climéticas nos
frigorificos e acougues sdo fatores de importincia para observar a porcentagem de contaminagio
por Salmonella sp. Outro fator detalhado pelos autores e por Cé (2016) é a falta de higiene dos
utensilios e a falta de higieniza¢io das mios dos colaboradores no pré e no pés manuseio das

carnes, sendo um fator imprescindivel para a contaminagio cruzada.

Para a anélise de Salmonella, é importante lembrar que na legislacdo, h4d uma quantidade
permitida de coliformes totais e termotolerantes que podem nio causar problemas maiores, mas a
Salmonella sp. entra como cariter de contaminacio grave, condenando totalmente os alimentos.
Mesmo assim, a presenca de coliformes totais e termotolerantes implica na falta de higiene e no

manuseio incorreto dos alimentos dentro dos agcougues (Almeida et al., 2018).

No caso de cortes de frangos, o estudo de Montezani et al (2017) apresenta que uma
amostra de Salmonella sp. foi encontrada em 25g de carne. Em outro estudo, foram selecionadas 102
amostras de frango, com seis resultados positivos. Embora seja mais incomum do que a
contamina¢io em cortes e embutidos de origem suina e bovina, os cortes de frango também
podem ser causados por mau manuseio durante o resfriamento apds o abate ou dentro dos

agougues. (Matheus et al., 2003).

No estudo apresentado por Reis et al. (2019), é entendivel que as carnes que s3o moidas no
ato da compra possuem uma temperatura maior do que as carnes que sio moidas previamente nos
agougues, o que significa que as carnes com maiores temperaturas sio mais susceptiveis para
desenvolver a bactéria. No estudo apresentado por eles, 48 amostras foram selecionadas, 11 foram

identificadas com a bactéria (7 moidas na hora da aquisi¢io e 4 moidas previamente).

De acordo com Silva et al. (2019), os alimentos contaminados devem ser descartados de
maneira correta, uma vez que se trata de um fator de risco potencial para quem o consome. Por
isso, hd a necessidade da melhoria das questSes de higiene nos agougues e nas superficies onde

elas serio manuseadas.

CONCLUSAO
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Dentro de todos os artigos selecionados para montar a presente revisio de literatura,
percebe-se que a contaminagio cruzada dentro de acougues acontece principalmente por conta da
falta de manuseio correta e da falta de higiene dentro desses estabelecimentos. Outro ponto
importante a ser debatido é a questdo de a maior parte dos alimentos manuseados dentro dos
agougues, os embutidos e moidos sdo os que mais possuem chances de contaminacio cruzada,
uma vez que eles encostam em diversas superficies (moedores, balcdes, etc.) que podem ter sido
contaminadas por outras carnes manuseadas anteriormente. E necessirio que haja uma maior

producio de artigos recentes sobre a contaminacio cruzada, pois ainda h4 essa falha na vigilincia

desses lugares.
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