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1. Introdução 

A alimentação é uma necessidade de todo individuo, porém dependendo das condições 

em que os alimentos são manuseados podem ser prejudicial ao organismo. A Salmonella está 

entre os principais patógeno responsável por Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA). As 

infecções alimentares por esse patógeno geralmente estão relacionadas com o consumo de 

alimentos com ovos crus ou mal cozidos e carne de frangos contaminados, através da falha na 

higienização e na manipulação dos alimentos e estocagem. (FREIRE, 2018) 

Essas bactérias são Gram-negativas, relativamente anaeróbicas, hastes retas não 

esporuladas pertencentes à família Enterobateriaceae. (CIANFLONE 2008; MCSORLEY 

2014; FÀBREGA 2013)  

Estima-se que Salmonella spp. são a causa de mais de 90 milhões de doenças 

associadas à diarreia por ano em todo o mundo, com 85% desses casos relacionados à 

alimentação (HUNG et al 2017). A literatura também relata o número anual estimado de casos 

de salmonelose no mundo, variando entre 200 milhões a mais de 1 bilhão (BIERSCHENK etal 

2017). A taxa de mortalidade mundial esperada associada à salmonelose é superior a 150 mil. 

As fatalidades são mais frequentemente observadas em crianças com idade inferior a 4 anos 

que estão infectadas com os serotipos Enteritidis ou Typhimurium (EVANGELOPOULOU et 

al 2015).    

O objetivo do presente estudo é demostrar a infecção alimentar causada por bactéria 

Salmonella e a importância do cuidado da higiene e manipulação dos alimentos. 

 

2. Materiais e métodos 

Para o desenvolvimento desta pesquisa, efetuou-se uma revisão da literatura. O 

levantamento de artigos foi realizado nos principais periódicos indexados nas bases de dados: 

Google Acadêmico, Pubmed e SciELO. Foram incluídos na pesquisa artigos publicados em 

Português, que abrangessem o tema abordado. Não foi delimitado período de publicação com 

intuito de obter maior quantidade possível de informação. A estratégia de busca consistiu no 

uso dos seguintes descritores: Intoxicação alimentar, Salmonella. 

 

3. Resultados e discussões 

A bactérias do gênero da Salmonella é a causadora da salmonelose, uma das infecções 

alimentares mais importantes transmitidas através dos alimentos, o gênero está amplamente 

distribuído pela natureza e o trato intestinal do ser humano é o seu principal reservatório natural 

(CARDOSO e CARVALHO, 2006). 
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A transmissão decorre especialmente por meio de ciclo entre os homens e os animais, 

pelas fezes, pela água e alimentos contaminados geralmente de origem animal (GABARON; 

OTUTUMI; JÚNIOR, 2015). Os alimentos também podem ser contaminados através de 

contaminação cruzada com outros alimentos, manipuladores, equipamentos, roedores e insetos 

(CARDOSO e CARVALHO, 2006). 

A ingestão de água contaminada e alimentos, principalmente os de origem animal é a 

mais importante via de transmissão, pessoas que comem seus alimentos pouco cozidos ou crus 

estão mais sujeitas a infecção por Salmonella. São considerados de risco todos aqueles 

alimentos que possuem alto teor de umidade e grande quantidade de proteína, como, produtos 

lácteos, ovos, carnes e derivados (CARDOSO e CARVALHO, 2006). 

A salmonelose é uma infecção que tem como sintomas: dores abdominais, febre, 

diarreia e vômito, podendo evoluir para casos mais graves: septicemia, febre entérica, 

meningites, osteomelite e podendo até causar a morte. Os sintomas se manifestam de 12 a 36 

horas, tendo duração de 1-4 dias (FREIRE, 2018). 

Bactérias patogênicas do gênero Salmonella causam três tipos de salmonelose em 

humanos: não invasiva e não tifoide, invasiva e não tifoide, e febre tifoide causada pelo sorotipo 

S. typhi, bem como febre paratifoide causada por dois sorotipos S. paratyphi A, B , e C. 

(KURTZ et al 2017; ANTUNES et al 2016)  

A dose infectante para causar uma toxinfecção alimentar por Salmonella spp. é de 10 
5 a  108  Unidades Formadoras de Colônias (UFC), porém em imunocomprometidos, idosos e 

crianças esta dose é bem  menor, e o período de incubação da doença vai depender do agente 

causador (NEVES, 2015) 

O diagnostico de Salmonella spp.  é realizado a partir do isolamento das bactérias de 

amostras biológicas, como fezes e sangue, para identificar o microrganismo isolado. Outro 

método é o de PCR que possibilita em tempo real definir o gênero do microrganismo, assim 

como testes de sensibilidade  antimicrobianos e meios de cultura seletivos (ANDRADE et al., 

2010 Apud FREIRE, 2018)  

Para o controle da febre tifóide tem-se a vacinação e para o tratamento é indicado o 

uso de antibióticos, o Cloranfenicol é o medicamento de primeira escolha, porém outros 

antibióticos também são utilizados, como : ampicilina, sulfametoxazol + trimetropina, 

amoxicilina, ácido nalidixico, ceftriaxona, ciprofloxacina e ofloxacina (SOUZA et al., 2010) 

Já nas gastroenterites o tratamento é ambulatorial, se baseia na reidratação oral, para 

repor os eletrólitos e a água perdidos nas fezes. Nos casos de desidratação grave utiliza a 

reidratação por via intravenosa (SILVA, 2014). 

Algumas medidas como o tratamento dos dejetos de origem animal, higiene no 

momento do abate, manipulação adequada de alimentos, pasteurização do leite, conservação e 

cocção em temperaturas corretas, cuidado e tratamento dos animais doentes, são aspectos 

importantes para o controle da disseminação destas doenças (CARDOSO; CARVALHO, 

2006). 

 

4. Considerações finais 

Os estudos analisados demonstram a importância dos cuidados que se devem ter com 

alimentos, para que limite a proliferação de bactérias do gênero Salmonella. Dessa forma, pode-

se concluir que a Salmonella é uma das principais causadoras de infecção alimentar, e está 

ligada diretamente com a manipulação dos alimentos.  

Para que isso não ocorra medidas preventivas se fazem necessárias, como a realização 

de  programas de educação sanitária para informar e garantir os cuidados necessários durante a 

manipulação e armazenamento dos alimentos,  também é de suma importância notificar casos 
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de surtos aos órgãos competentes, para que  haja um controle maior desses casos para investigar 

a origem do problema e traçar medidas profiláticas.  
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