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CONTROLE DE SALMONELA NA HIGIENE DO ALIMENTO
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O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae que leva a intoxicagao
alimentar e em casos raros até a morte. Compreendem bacilos Gram negativos nao
produtores de esporos. E constituido por bastonetes de 0,5 a 0,7 por 1 a 3
micrémetros. Sdo anaerodbios facultativos, produzem gas a partir de glicose (exceto
S.Typhi) e sdo capazes de utilizar o citrato como unica fonte de carbono. A maioria é
movel, através de flagelos peritriquios, exce¢do desta a S. pullorum e a S.
gallinarum, que s&o imoveis. A bactéria possui duas espécies causadoras de
doencas em humanos, a Salmonelose nao tifoide e febre tifoide, sendo a S. entérica
e S. bongori. Apos a ingestao do alimento infectante, as salmonelas, na luz intestinal
penetram no epitélio do intestino delgado provocando inflamagédo. O periodo de
incubacdo médio € de 18 horas. Recomenda-se acdes de educagdao em saude,
destacando os habitos de higiene pessoal, principalmente a lavagem correta das
maos entre as pessoas que manipulam alimentos, observando cuidados na
preparagao, manipulacdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos. As principais
estratégias de prevencdo devem ser: selecdo da matéria-prima, utensilios e
equipamento cuidadosamente higienizados; fornecimento de agua potavel e
adequado sistema de tratamento de lixo e esgoto; adogdo de boas praticas de
fabricacdo e implantacdo do sistema APPCC; afastamento dos portadores
assintomaticos da area de producdo e métodos de preservacao e de transporte
adequados. Todas essas agdes estdo em conformidade com as recomendacgdes das
autoridades de saude publica em nivel mundial. A Salmonella € uma bactéria de facil
controle, estudada ha anos e ainda presente no dia a dia dos brasileiros, apesar de
nao ser considerada grave pode contaminar uma populagdo em pouco tempo como
no caso de restaurantes que ndo tomam devidas medidas de precaucéo que evitem
0 problema.

Palavras-chave: Alimentos. Saude. A¢des. Restaurantes.



