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RESUMO

As doencas transmitidas por alimentos (DTA's) sdo caracterizadas como qualquer
desordem fisiopatoldgica provocadas pela ingestdo de alimentos e/ou agua
contaminados com alguma substancia que desencadeie processos toxicolégicos ao
organismo humano, podendo ser de natureza quimica, fisica e/ou biolégica (MELO,
2018). Dentre estes, a salmonelose, doenga causada por seis subespécies da
Salmonella entérica, foi responsavel por cerca de 14% dos casos avaliados entre 2000
e 2021 no Brasil (MARQUES, 2022.) Sendo assim, o objetivo desta pesquisa é
analisar amostras de molhos caseiros obtidos em lanchonetes do municipio de Trés
Rios, afim de se verificar a presenga ou auséncia de contaminagao por Salmonella
spp. Trata-se de um estudo experimental com testes laboratoriais onde sera avaliado
a presencga ou a auséncia de crescimento de colénias de Salmonella spp. em amostras
de maioneses caseiras. Para tanto, sera realizada a coleta de amostras em 10
estabelecimentos da cidade, onde serao selecionadas aquelas que sao armazenadas
em recipientes do tipo “bisnaga”. Os dados serdo analisados através da metodologia
ISO 6579 para deteccao de Salmonella sp. em alimentos e os resultados serdo
expressos através da representacdo em graficos, onde espera-se um resultado
negativo para Salmonella sp. em todas as amostras analisadas.

PALAVRAS-CHAVE: salmonelose, doencas transmitidas por alimentos, febre tifoide,
Salmonella.

INTRODUGAO

1 Académico do curso de Farmacia da Faculdade Vértix Trirriense. Bolsista do PIBIC — UNIVERTIX —

2023.
2 Graduado em Ciéncias Bioldgicas pela Universidade Severino Sombra (2004) e especializagdo em
Analises Clinicas pela UBM (2006). Mestre em Ciéncias Bioldgicas: Imunologia pela Universidade
Federal de Juiz de Fora. Coordenador do curso de Ciéncias bioldgicas e tutor presencial do Centro de
Educagéo a Distancia do Estado de Rio de Janeiro. Docente na Faculdade Vértix Trirriense (Trés
Rios).
3 Graduada em Letras — Portugués/Francés pela UFJF. Especialista em Deficiéncia Mental pela
UNIRIO e em LIBRAS pela Faculdade Bardo de Maua. Mestre em Teoria Literaria pela UFJF.
Doutora em Ciéncia da Literatura pela UFRJ. Pds-Doutora em Investigagéo Cientifica e Docéncia
Universitaria pela IUNIR Rosario/Argentina. Coordenadora do Nucleo de Apoio Pedagdgico
Especializado (NAPES) Trés Rios — SEEDUC. Docente na Faculdade Vértix Trirriense (Trés Rios).
Anais do FAVE — Férum Académico da Faculdade Vértix Trirriense — Univértix, Trés Rios, novembro, 2023.


mailto:pedroigor2011@hotmail.com.br

Vi FA@ WUNIVERTIXTR

Férum Académico da Faculdade Vértix Trirriense - Univértix Uma Faculdade feita com vocé!

As doengas transmitidas por alimentos (DTA's) sé&o caracterizadas como
qualquer desordem fisiopatoldgica provocadas pela ingestdo de alimentos e/ou agua
contaminados com alguma substancia que desencadeie processos toxicoldégicos ao
organismo humano, podendo ser de natureza quimica, fisica e/ou bioloégica (MELO,
2018). Segundo dados da Organizagdao Pan-Americana da Saude (OPAS), em 2021
estimou-se cerca de 77 milhdes de casos notificados nas Américas, com uma
mortalidade superior a 9 mil casos (OPAS, 2021). O Conselho Nacional de Secretarios
de Saude (CONASS) afirma que todos os anos, cerca de 600 milhdes de pessoas séao
afetadas por quadros patologicos associados as DTA's (BRASIL, 2021). No Brasil, no
periodo de 2000 a 2021, foram notificados no Sistema de Informacéo de Agravos de
Notificacdo (SINAM) vinculado ao Ministério da Saude, uma média de 662 surtos de
DTA's a cada ano, com um total de 156 mil doentes, onde 22 mil precisaram ser
hospitalizados e cerca de 150 pacientes vieram a ébito (BRASIL, 2022).

Acredita-se que, atualmente, existam cerca de 250 tipos de agentes
causadores de DTA’'s no mundo (MELO, 2018). Um dos principais agentes causadores
sd0 0s microrganismos patogénicos ao homem e que sao facilmente encontrados em
alimentos, principalmente aqueles manipulados em estabelecimentos comerciais
(SORAGNI, 2019). Segundo dados do Manual Integrado de Prevencéo e Controle de
DTA’'s, os pricipais agentes envolvidos nos casos de contaminagdo por
microrganismos sao Shigella spp, Salmonella spp e Echerichia coli, dentre outras
(BRASIL, 2010). Dentre estes, a salmonelose, doenga causada por seis subespécies
da Salmonella enterica, € responsavel por cerca de 14% dos casos avaliados entre
2000 e 2021 no Brasil (MARQUES, 2022.) e é caracterizada por sintomas como
diarréia, vdmitos, febre moderada, dor abdominal, perda de apetite, dentre outros
(BERNARDES, 2018).

A coleta de dados com significado estatistico por quadros de salmonelose no
Brasil é dificultada pela nao obrigatoriedade de notificagdo compulséria, com
excessao da febre tifoide. Porém, acredita-se que os casos de salmonelose seja
bastante elevado no pais, devido a sua facil transmissao e relatos de pacientes com
sintomas caracteristicos. Até mesmo a febre tiféide sendo de notifcagao obrigatoria,
observa-se a defasagem nos dados notificados, fato que se da pelos casos né&o

diagnosticados, a dificuldade de acesso por parte dos pacientes aos servigos de
Anais do FAVE — Férum Académico da Faculdade Vértix Trirriense — Univértix, Trés Rios, novembro, 2023.



Vi FA@G WUNIVERTIXTR

Uma Faculdade feita com vocé!

Férum Académico da Faculdade Vértix Trirriens (V] rti

saude, o tratamento empirico com antimicrobianos e o ndo reconhecimento de casos
suspeitos (SHINORA, 2008).

No periodo de 2000 a 2017, a maior incidencia de casos de salmonelose no
Brasil ficou concentrada na regidao Sudeste, sendo responsavel por cerca de 39% dos
casos notificados, seguido pela regido Sul do pais, que foi responsavel por cerca de
33% dos casos. Dos agentes notificados, a Salmonella sp. foi o agente etiolégico
responsavel pela maior parte dos casos notificados, cerca de 35% (COSTA, 2020).
Em 2019, na regido nordeste do Brasil, foram notificados 197 casos de DTA's. Destes,
134 néo tiveram o seu agente causador identificado (68% do total) e, apenas, 32%
dos casos foram investigados e diagnosticados, sendo 29% causados por bactérias,
destes 7% causadas por Salmonella sp. (OLIVEIRA, 2021).

Segundo um estudo realizado pela Universidade do Sul de Santa Catarina, no
municipio de Tubardo - SC, onde analisou-se 10 amostras de maioneses caseiras
comercializadas no local, foram evidenciados a presenga de Salmonella sp. em 40%
das amostras (CASEMIRO, 2016). Outro estudo realizado na Faculdade Anhanguera
de Brasilia, nas regides de Taguatinga e Ceilandia, no Distrito Federal, buscou-se
analisar os molhos e condimentos vendidos em 5 restaurantes locais, onde
evidenciou-se a presenga de Salmonella sp. em 60% destes (CRISPIM, 2014).

Estima-se que no municipio de Trés Rios, no estado do Rio de Janeiro, existam
cerca de 421 estabelecimentos comerciais dos tipos “lanchonetes, casas de cha, de
sucos e similares” (TRES RIOS, 2023). Com o crescente numero destes
estabelecimentos no municipio, e tendo em vista a auséncia de estudos relacionados
a qualidade microbiologica dos produtos comercializados, surge a necessidade de se
atentar para os cuidados por parte destes em relagdo a manipulacédo dos alimentos. A
partir disso elaboramos a seguinte questdo de pesquisa:

Ha presenca de Salmonella sp. em molhos comercializados em
estabelecimentos de fast food em Trés Rios?

Sendo assim, o objetivo desta pesquisa é analisar amostras de molhos caseiros
obtidos em lanchonetes do municipio de Trés Rios, afim de se verificar a presenca ou

auséncia de contaminagao por Salmonella spp.
FUNDAMENTACAO TEORICA
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As bactérias do género Salmonella sdo gram-negativas e pertencentes a familia
das Enterobacteriaceae. Geralmente ndo sdo formadoras de esporos, sendo
anaerobios facultativos. Possui sua morfologia bacilar em tamanho curto, medindo
cerca de 2 a 5 ym de comprimento e possuem motilidade, em sua maioria, com
flagelos peritriquios. Suas caracteristicas bioquimicas englobam a fermentacdo da
glicose, dentre outros carboidratos e produgdo de gas e acidos. A Salmonella
apresenta crescimento favoravel em temperatura de 35°C. Sao microrganismos
oxidase negativa, catalase positiva, indol negativo e possuem reagdes positivas nas
provas de sulfeto de hidrogénio, citrato de Simmons e lisina (SILVA, 2018). As
bactérias do género Enterobacteriaceae compartiham do mesmo antigeno, o
antigeno comum das enterobactérias. O lipopolissacarideo € o principal antigeno de
parede celular do género e se subdivide em trés componentes: o polissacarideo O,
um polissacarideo central e o lipideo A, sendo este ultimo um importante fator de
viruléncia pela sua atividade endotdxica (MURRAY, 2017).

As bactérias entéricas possuem fimbrias em sua membrana o que as auxiliam
nos mecanismos de aderéncia e fixacdo. Além disso, apresentam o pili sexual, que
garante a troca de informagdes genéticas entre os microrganismos, 0 que garante a
eles a resisténcia aos antimicrobianos. Outra caracteristica das enterobactérias esta
na producdo de bacteriocinas, que provocam a lise de bactérias intimamente
relacionadas, o que garante o controle e o equilibrio desses microrganismos no
intestino (TORTORA, 2017).

A Salmonella possui a capacidade de resistir a dessecagao e ao congelamento,
0 que garante a esses microrganismos a capacidade de sobreviver no ambiente por
meses e até mesmo anos. Além disso, varias espécies de animais oferecem
condigbes ideais de reservatorio para a Salmonella no interior do seu trato
gastrointestinal, o que favorece a contaminacido de agua, solo, vegetagao e,

consequentemente, alimentos (SILVA, 2019).
Patologias associadas a Salmonella sp.

Quase todas as espécies de bactérias do género da Salmonella sao
patogénicas ao homem. Estima-se que existam em torno de 2.400 sorotipos de
bactérias do género (TORTORA, 2017). A Salmonella é encontrada
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predominantemente em animais como aves, suinos e bovinos, porém, pode ser
frequentemente encontrada no sistema gastrointestinal de animais domésticos como
cachorros, gatos e aves de um modo geral. Por se tratar de uma bactéria comumente
encontrada em animais, especialmente aqueles utilizados no consumo humano, a
Salmonella esta intimamente associada a doencgas transmitidas por alimentos (SILVA,
2019).

A patogenicidade da Salmonella se da pela aderéncia ao intestino delgado e
consequente invasao das células M. Esses microrgranismos permanecem em um
vacuolo endocitico, onde irdo se multiplicar e serem transportadas pelo citoplasma,
onde serdo liberadas na corrente sanguinea ou linfatica (MURRAY, 2017).

Dentre os varios sorotipos conhecidos, a Salmonella typhi e a Salmonella
paratyphi, possuem adaptagdo aos seres humanos consideravel e geralmente nao
provocam doengas em outros hospedeiros. Porém, outros sorotipos de Salmonella
podem ser adaptadas a animais e também causam sérias complicagées quando
infectam o homem. Existem, também, as cepas que nao possuem especificidade por
um hospedeiro especifico, causando doenca em varias espécies de seres vivos
(MURRAY, 2017).

Febre tiféoide

A febre tiféide é caracterizada como uma infecgado intestinal causada pela
bactéria Salmonella typhi. Suas manifestagdes clinicas sdo caracterizadas por febre
prolongada, cefaleia, mal-estar, confusdo mental, diarréia, erupgdo maculopapular,
dentre outras manifetagdes cutaneas e, até mesmo, cardiacas. As principais fontes de
transmissao e fatores de risco associados a esta patologia estdo as mas condi¢des
de higiene e a utilizagdo de agua e alimentos contaminados. Achados de bidpsia
indicam proliferacdo mononuclear no tecido linféide do trato gastrointestinal, nas

placas de Peyer no ileo terminal (PORTO, 2015).
Salmonelose

A salmonelose é uma gastroenterite de importancia médica causa pela bactéria
Salmonella enteritidis. Esta condicao patolégica vem acometendo seres humanos ha

cerca de 20 anos, sendo os ovos de galinha os principais alimentos transmissores da
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doenca. Suas manifestacdes clinicas estdo associadas a quadros de febre, dores
abdominais, vomitos e diarréias. Os primeiros sintomas se manifestam entre 12 e 36
horas apés o contato com o alimento infectado, podendo durar de 1 a 4 dias
(FIGUEIREDO et al. 2022).

A salmonelose € considerada uma das condigdes clinicas de gastroenterites
mais preocupantes no ambito da saude publica em razdo de sua subnotificacdo, que
consequentemente provoca elevada endemicidade, dificuldade de controle, por ndo
se conhecer o agente etioldgico pela falta de investigacdo clinico e laboratorial
(FIGUEIREDO et al. 2022).

Alimentos como transmissores da Salmonella sp.

A principal via de infeccao por Salmonella sp. esta relacionado ao consumo de
alimentos contaminados pela bactéria. Embora a contaminagao possa ocorrer pessoa
a pessoa e entre animais e pessoas, principalmente a aqueles profissionais que
trabalham em granjas e em fazendas, a via oral tendo os alimentos como veiculos
ainda é a principal causa. Dentre as varias espécies ja notificadas, as mais
comumente encontradas em casos de infecgdo por alimentos é a Salomonella
enteritidis, principalmente na ingestdo de ovos crus ou semi-crus (SHINOHARA,
2008).

Segundo Soragni, o ovo € o ingrediente mais comumente infectado por
Salmonela em casos de surtos pela doenga. Estima-se que 45% dos casos notificados
no Sistema de vigilancia epidemioldgica do pais, entre 1999 e 2008, foram causados
apos o consumo de ovo pelos individuos (SORAGNI, 2019). Sabe-se que o0 ovo é um
dos principais ingredientes para o preparo das maioneses e outros molhos
consumidos em estabelecimentos de fast-food, o que transforma esses alimentos em

potenciais transmissores da Salmonella para seus consumidores.

METODOLOGIA
Trata-se de um estudo experimental com testes laboratoriais onde sera

avaliado a presenca ou a auséncia de crescimento de colénias de Salmonella sp. em
amostras de maioneses caseiras manipuladas nos estabelecimentos comerciais de
fast food do municipio de Trés Rios. De acordo com a Instru¢ao Normativa n° 60 de

2019 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que visa estabelecer os
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padrdes microbiolégicos para alimentos, preconizou-se para a determinagdo de
Salmonella sp. em amostras contendo ovo cru e/ou derivados do ovo, uma
amostragem superior ou igual a n=5 (c=0), onde espera-se que todas as amostras
apresentem crescimento “negativo” para o microrganismo em estudo (BRASIL, 2019).
Baseado nesta normativa, sera realizada a coleta de amostras de maioneses caseiras
em 10 estabelecimentos do centro da cidade, onde serédo selecionadas aquelas que
sado produzidas pelo préprio estabelecimento. Sera aliquotado 60 mL da amostra em
coletores universais estéreis e transportadas ao laboratério de microbiologia da
Faculdade Vértix Trirriense em caixa térmica refrigerada e com temperatura
controlada (2-8°C). N&o ser&o aceitas para este estudo, amostras industrializadas ou
gue possuam armazenamento em recipientes lacrados do tipo “saché”. Ao
estabelecimento n&o sera aplicado nenhum instrumento para coleta de dados do tipo
“‘questionario” ou entrevista oral. Além disso, as amostras serdo coletadas de forma
anbnima e nao terdo o seu estabelecimento de origem identificados. Os
estabelecimentos selecionados ndo serdo informados que irdo participar do presente
estudo.

As amostras serdo analisadas de acordo com a metodologia ISO 6579 para
deteccdo de salmonelas em alimentos. Para tal, devera ser pesada 25 g da amostra
de interesse e inoculada em 225 mL de agua peptonada tamponada em temperatura
ambiente. O material devera ser homogeinizado e incubado em estufa bacteriolégica
por 37°C por um periodo de 24h para o pré-enriquecimento da amostra.
Posteriormente, devera ser coletado 1 mL do material pré enriquecido e tranferido para
um tubo contendo 10 mL do caldo seletivo Selenito Cistina, e 0,1 mL do material pré
enriquecido devera ser transferido para um tubo contento 10 mL do caldo de
crescimento seletivo Rappaport Vassilidis Soja (RVS). Os tubos deverdo ser
incubados em estufa bacteriolégica a 37°C por um periodo de 24h. Apos verificagao
do crescimento bacteriano, caracteristico pela turvagao do meio de cultura, devera ser
retirado, em ambos os tubos, com o auxilio de uma alca de platina, 10 pL do material
e semeado por esgotamento em meio Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD). Também
devera ser utilizado outro meio de cultura seletivo para Salmonela, este devera ser de
escolha do laboratério. Neste estudo, sera utilizado o Agar Salmonela-Shigela (SS).

Apds a semeadura, as placas deverao ser incubadas em estufa bacteriolégica por um
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periodo de 24h. Ao crescimento de colbnias tipicas, (agar XLD as colbnias possuem
coloragdo rosa escuro com centro preto e uma zona avermelhada levemente
transparente ao redor; no agar SS, as colbnias possuem coloragao bege e centro
preto) devera ser coletada uma colbnia com o auxilio de alga bacteriolégica e
inoculada, por semeadura simples em Agar Nutriente, para que ocorra o crescimento
isolado da bactéria de interesse. A placa devera ser incubada em estufa bacteriolégica
por um periodo de 24h a 37°C e, apds o crescimento, proceder com a prova de
identificacdo bioquimica (SILVA, 2017).

A norma ISO 6579 recomenda a realizacdo da identifcacdo bioquimica por
testes adequados para a identificagcdo de Enterobacteriaceae. Para esta analise sera
utilizado o meio de Rugai com Lisina, que consiste na inoculagdo da colénia a ser
estudada em um tubo contendo distintos testes de identificagcdo bioquimica (indol,
triptofano, sacarose, glicose, uréia, gas, H2S, lisina e teste de motilidade) (NEWPROV,
2021).

A coleta das amostras, e suas respectivas analises, irdo acontecer no periodo
de 01 de outubro de 2023 a 30 de outubro de 2023. Todos os processos de preparo
do material, analise e, posteriormente, tratamento do lixo gerado para descarte, serao
realizados no laboratério de microbiologia da Faculdade Vértix Trirriense e em
conformidade com o Planos de Gerenciamento de Residuos em Servicos de Saude
(PGRSS) da instituicao.

Os dados serdao analisados através da representagdo em graficos, onde
espera-se encontrar a auséncia de crescimento de Salmonella sp. em todas as
amostras analisadas, conforme previsto na normativa n° 60 de 2019 da ANVISA. Além
disso, acredita-se que ocorra o crescimento de outros microrganismos relacionados a
manipulagédo de alimentos com reduzido nivel de conduta higiénica, como coliformes
fecais. Caso ocorra, esses achados também serao reportados no presente estudo.

A coleta de informacgdes bibliograficas sera feita por meio de artigos cientificos
consultados nas bases de dados do “Google Académico” e “Scielo”, e na literatura, no
acervo disponivel na plataforma “Minha Biblioteca” disponibilizado pela Faculdade
Vértix Trirriense.

Aos participantes deste estudo, ressalta-se a possibilidade da ocorréncia de

riscos inseridos nos aspectos éticos da pesquisa. Os danos relacionados a este
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estudo relacionam-se aos aspectos morais, emocionais e sociais, onde pode-se gerar
contrangimentos a quebra de sigilo e/ou extravio de informagdes. Sendo assim,
salienta-se que os pesquisadores envolvidos se comprometem na guarda do sigilo
dos dados obtidos e no resultado das analises laboratoriais, onde n&o sera divulgado
nenhum dado dos estabelecimentos participantes. Em contrapartida, os resultados
desta pesquisa buscam aperfeigcoar os estabelecimentos acerca da implantacédo de
boas praticas de manipulagédo de alimentos, afim de garantir aos seus usuarios maior
qualidade no produto ofertado oferecendo assim, possivel reducdo de potenciais
riscos de infecgbes gastrointestinais, nédo apenas relacionadas diretamente com os

quadros de salmonelose.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Por se tratar de um Projeto de Trabalho de Concluséo de Curso, a realizagao
da coleta de dados e da analise dos dados obtidos estara condicionada a autorizagao
do Comité de Etica da Univértix. Apds os respectivos procedimentos, serdo
apresentados os resultados e discussdes mediante a confrontagdo com a literatura

pertinente.

CONSIDERACOES FINAIS
Trata-se de uma pesquisa em andamento.
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