Infeccoes Alimentares por Salmonella

Grande parte das doencas bacterianas transmitidas por alimentos
sao classificadas como agudas, ou seja, tém uma rapida evolucao, com
o periodo de incubacao da bactéria variando entre um a sete dias. Os
sintomas mais leves incluem dores abdominais, nauseas, vomito,
diarreia e febre e, na maioria das vezes, nao requerem auxilio médico.
As complicagdes acontecem quando os sintomas se prolongam por mais
de trés dias e os devidos cuidados médicos ndo sdo tomados, podendo
causar danos cronicos, como artropatias, doencas renais, cardiacas e
até neurologicas. Em casos graves, algumas doencas de origem
alimentar podem levar a morte.

Existem dois tipos de doencas transmitidas por bactérias em
alimentos: as infeccoes e as intoxicacoes. Neste texto abordaremos as
infeccoes alimentares.

A infeccao alimentar bacteriana acontece através da ingestdo de
agua ou alimentos contaminados com bactérias patogénicas vivas e que
tém condicoes de crescer no trato gastrointestinal. A infeccao
bacteriana pode ou nao estar associada com toxinas que as bactérias
produzem no intestino. A infeccao nao mediada por toxinas ocorre
quando as bactérias ingeridas colonizam o aparelho digestivo e podem
penetrar em outros tecidos, como no caso de ingestao de Salmonella
spp, Shigella sp, Listeria monocytogenes ¢ Campylobacter sp. . Na
infeccao mediada por toxinas (toxinfeccao) ocorre a producao de toxinas
no interior do intestino devido a ingestdo de formas vegetativas de
bactérias, como Escherichia coli enterohemorragica, Vibrio cholerae

e Bacillus cereus.

1. Salmonella sp
As salmonelas sdo bactérias em forma de bastonete (bacilo)
Gram-negativo, nao-esporuladas e anaerdobios facultativos, com
metabolismo respiratorio e fermentativo. Existem seis subespécies de

Salmonella sp, com uma variedade de 2500 sorotipos ((variantes



genéticos que interagem com os anticorpos de um hospedeiro). A
Salmonella sp pode sobreviver bastante tempo fora de um hospedeiro,
o que aumenta a taxa de transmissado. Os principais alimentos
implicados sao: carne (bovina ou suina), aves, ovos e leite
contaminados. Os casos de infeccao por Salmonella sp aumentam
principalmente nos meses do verao.

A Salmonella sp é capaz se sobreviver a acidez do estomago e
chegar ao intestino, onde inicia o processo de infeccao do organismo. Os
sintomas mais comuns sao diarreia, vomito, dores abdominais e febre
baixa, e geralmente nao requer hospitalizacao. Porém, se os sintomas
perdurarem por mais de 72 horas, um meédico deve ser procurado, pois
pode se tratar de contaminacao por formas mais virulentas da bactéria,
como a Salmonella typhi, que pode durar até oito semanas, causar
septicemia e levar a morte.

Na febre tifoide, forma de salmonelose causada pela Salmonella
typhi, as bactérias sao transportadas pelos vasos linfaticos e vasos
sanguineos, atingindo 6rgaos importantes, como figado, bacos, bexiga,
medula o6ssea e vesicula biliar, onde podem resistir por toda a vida.
Existe vacina para prevenir a febre tifoide.

Como tratamento para salmoneloses simples, recomenda-se
hidratacao e reposicao de eletrolitos. Para casos mais severos, o uso de
antibioticos € imprescindivel. Para a prevencao de contaminacao por
Salmonella sp, sao necessarias medidas higiénicas na preparacao e

manipulacao de alimentos, assim como o fornecimento de agua potavel.
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