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Universitdria. 2024:14(2);61-66. e animais, e sua presenga em alimentos é um problema sério de saude publica devido a sua capacidade de
formar biofilmes e persistir na cadeia produtiva. A contaminagdo por este patégeno permanece um problema
significativo, apesar dos avangos tecnoldgicos, devido a falta de conscientizagdo e a necessidade de mais
pesquisas sobre surtos alimentares, fazendo com que o sistema de saldde do pais se torne sobrecarregado,
gerando mais custos. Além disso, a doenga é frequentemente associada a produtos cdrneos e ocorre
principalmente em residéncias, indicando a necessidade de orientagdo sobre boas praticas de manipulagdo e

"'E armazenamento de alimentos. Sendo assim, foi confeccionado uma cartilha orientativa sobre a contaminagdo
alimentar por Salmonella spp: contendo linguagem assertiva e orientagdes sobre modos de transmissdo,
sintomas e prevengdo da doenca.
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Abstract

Salmonella spp. is a prevalent microorganism, primarily originating from the gastrointestinal tract of humans
and animals, and its presence in food is a serious public health issue due to its ability to form biofilms and persist
in the production chain. Contamination by this pathogen remains a significant problem, despite technological
advancements, due to a lack of awareness and the need for more research on foodborne outbreaks, which
overburdens the country’s healthcare system and generates additional costs. Moreover, the disease is often
associated with meat products and mainly occurs in homes, indicating the need for guidance on good practices
for food handling and storage. Therefore, an informative booklet on food contamination by Salmonella spp. has
been produced, containing assertive language and guidance on modes of transmission, symptoms, and disease
prevention.
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Introducao

A necessidade de estratégias para controle e prevencdo de doencgas transmitidas por alimentos
(DTA’S) assume grande relevancia mundial, em decorréncia do aumento da incidéncia desses agravos com
o passar do tempo?’. Nos anos de 2013 a 2022, por exemplo, no Brasil, 107.513 pessoas apresentaram
alguma doenga de origem alimentar, sendo a Salmonella spp. responsavel por 10,9% dos casos?.
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A manipulacdo incorreta dos alimentos é uma das principais formas de contamina¢dao, com a
higiene precdria, como nao lavar as maos corretamente, auxilia na propagacao de microrganismos. As
enfermidades veiculadas por alimentos sdo oriundas do consumo de agua ou alimentos contaminados,
bem como pelo contato com animais portadores da bactéria, caso nao haja adequada higieniza¢ao das
maos e utensilios.

A Salmonella spp. € um microrganismo amplamente distribuido na natureza, tendo o trato
gastrointestinal do homem e dos animais como o principal reservatério®. A sua presenca nos alimentos é
considerada um fator relevante a saude publica, devido aos sinais clinicos inespecificos, como anorexia,
vOmito, nauseas e diarreia, e aos diferentes sorotipos - S. enteritidis, S. typhimurium, por exemplo - que
possuem sintomatologia dessemelhante em razdo ao grau de patogenicidade, a resposta imunoldgica do
hospedeiro, a idade e a dose infectante®. Além disso, a salmonella apresenta uma maior capacidade de
formacdo de biofilme, o que contribui para a sua persisténcia ao longo da cadeia produtiva, fazendo com
gue haja contaminacdo dos produtos®.

Apesar do avancgo tecnolégico, o aumento daincidéncia de contaminacdo por Salmonella spp. através
de alimentos ainda ocorre, comprometendo o sistema de saude dos paises*®. Além disso, a contaminacdo
gera riscos para a populacao, sendo necessario o desenvolvimento de um produto técnico eficaz para a
disseminacdo de informacdes sobre formas de propagacao, transmissao e prevencao da salmonelose.

Relato de produto técnico

Para a confeccdo da cartilha, utilizou-se artigos da lingua portuguesa e inglesa, que foram retirados
de bases de dados, como PubMed, Scielo, Google Académico e, também, de sites governamentais. A
elaboracdo foi realizada de acordo com a necessidade de maiores informacdes acerca da contaminacao
por Salmonella spp. nos alimentos a populacdo em geral, visto que os materiais disponiveis apresentam
linguagem culta e de dificil entendimento.

Diante disso, foi formulado um material com linguagem coloquial, contendo informacdes relevantes
e claras sobre o assunto abordado, de forma a promover maior acessibilidade e compreensao sobre o tema.
O material foi produzido, tendo como intuito fornecer informagdes de uma enfermidade do cotidiano da
populacdo que, em alguns casos, resulta em quadros graves e gastos publicos com intervengdes clinicas,
onde com a conscientizacdo a respeito da enfermidade e mudancas na rotina, como na higiene, preparo e
manuseio dos alimentos, podem evitar ndo sé custos financeiros, mas também em uma melhor qualidade
de vida para as pessoas. Dessa forma, de acordo com o anexo abaixo, podemos observar a maneira
como foi estruturado o material, sendo inicialmente apresentado a definicdo do patdgeno, seguido dos
alimentos em que podemos encontra-lo, sintomas, meios de propagacao e, por fim, formas prevencao da
enfermidade. As ilustracdes foram utilizadas com o objetivo de auxiliar no entendimento da informacao
(figurale2).

As cartilhas foram confeccionadas no aplicativo Canva e impressas em folha 150g, medindo
29,7x21cm, em formato de retrato. O texto foi dividido em se¢des, para que o publico-alvo compreendesse
melhor o contetido abordado.

O material recebeu fundo lilas, texto na cor preta e fonte Montserrat tamanho 14,5. O titulo e
subtitulo receberam a mesma fonte que o texto do material, porém com tamanho maior - 20. Foram
utilizados elementos graficos para enriquecimento visual, reforcando as informacdes descritas.

Apds pronto, o material foi disponibilizado de forma online em redes sociais como Instagram e
Whatsapp. Além disso, hd o intuito de realizar um encontro com os manipuladores de alimentos da rede
municipal de ensino do municipio de Vassouras - RJ e seus distritos.

62 @ REVISTA FLUM\NENgE DE
n EXTENSAO .
&) O UNIVERSITARIA

Revista Fluminense de Extendo Universitéria, v. 14 N2, p. 61-66, jul./dez. 2024.



Sant’Anna & Amaral, 2024.

VOCE LAVA A CARNE I W -V SN |- ¢,
ANTES DE CONSUMIR? SALMONELLA SPP.

Ndo € recomendado lavar *ﬂ* Manter os alimentos
©)

a carne, incluindo carne refrigerados;

de frango, antes de CAUSA MAIS
cozinha-la. Lavar a carne Cozinhar bermosovos FREQUENTE DE
pode, na  verdade, e carne: INFECCAO ALIMENTAR

aumentar o risco de

contaminac¢do cruzada,

espalhando  patdgenos, ¥ Ferver o leite antes de
como Salmonella, para r.E:’consurnir;

outras superficies e

utensilios na cozinha.

Armazenar os ovos na
Em vez disso, geladeira;

experimente usar vinagre
ou limao para substituir a

lavagem _Nao fazer a mistura
de alimentos crus e

Anna Clara Carvas Sant’ Anna;
Gabriela Vieira do Amaral.

Figura 1. Cartilha informativa sobre Salmonella spp. - Arquivo pessoal
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Figura 2. Segunda parte da cartilha informativa de Salmonella spp. - Arquivo pessoal

Resultados e Discussao
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Apesar do numero de casos de infeccdo por Salmonella spp., através da contaminacdo de alimentos
aumentar, existem poucos estudos sobre os surtos alimentares, onde os de maior viruléncia ou que
afetaram um maior nimero de pessoas sdao os mais investigados, sendo a manipulacdo inadequada,
cocgdo e conservacao as principais causas das DTAs’.

Em relagdo aos alimentos com maior ocorréncia, os produtos carneos apresentam maior destaque
(36%)2 indicando que foram realizadas manipulacées inadequadas seja no beneficiamento, processamento
ou na venda do produto e as residéncias sdo os locais de maior ocorréncia (43%), sendo necessaria a
orientacao a populacdo em relacdo as boas praticas de preparo e armazenamento dos alimentos, com o
intuito de reduzir o indice de doencas veiculadas por estes®.

Além do mais, é essencial ressaltar que frequentemente os alimentos contaminados podem exibir
caracteristicas organolépticas, como odor e sabor, que permanecem inalteradas. Essa condicdo muitas
vezes levam o manipulador a utilizd-los e consumi-los sem perceber a possibilidade de risco de veiculacao
de alguma doencga®.

Os ovos apresentam elevada importancia nos estudos sobre contaminac¢do devido as evidéncias de
que, em paises desenvolvidos, hd um ovo contaminado para cada 2000 produzidos®. Conforme as diretrizes
das boas praticas de manipulacdo de alimentos, é recomendado ndo armazenar os ovos na porta da
geladeira, pois a variacdo de temperatura pode favorecer o crescimento de microrganismos patogénicos,
caso estejam contaminados. Além disso, a lavagem de ovos deve ser realizada somente quando estiverem
visivelmente sujos®®'!,

Uma forma essencial de preservar os alimentos e prevenir possiveis contaminaces é por meio da
lavagem das maos. A falta de praticas higiénicas adequadas por parte dos manipuladores de alimentos
pode resultar na transmissdo de bactérias pelas maos, frequentemente por contaminacao fecal®.

A refrigeracao de alimentos tem como objetivo preserva-los, evitando a deterioracdo ao extrair o
calor deles. Em outras palavras, as baixas temperaturas dos produtos alimenticios visam reduzir a atividade
guimica e enzimatica, inibindo a interferéncia de microrganismos. Contudo, é importante destacar que a
maioria dos patégenos nado sdo destruidos nessas temperaturas*s.

A Salmonella spp. pode ser encontrada em agua e alimentos contaminados e transmitida via fecal-
oral. Para que esse microrganismo se desenvolva, é necessario que a temperatura esteja em torno de
382C, enquanto sua destruicdo ocorre em temperaturas superiores a 602C**. Assim sendo, a adogdo de
praticas adequadas de preparac¢dao dos alimentos, uma higienizagdo completa das maos e dos utensilios
utilizados, além da separagdo entre alimentos crus e cozidos, pode prevenir a contaminagao®®.

Enfatiza-se que a incidéncia de salmonelose é maior em ambiente domiciliar, que apresenta
condicbes educacionais mais desfavoraveis®, reafirmando a necessidade de elaboracdo de um produto
técnico destinado a esse tipo de publico.

Salienta que a cartilha, oculta seu propdsito persuasivo, representando uma alternativa para
alcancar um publico com acesso restrito a fontes confidveis de informacao, seja devido a falta de educacao
e cuidados médicos adequados ou a falta de familiaridade com praticas de alfabetizacdao que envolvam
a leitura de relatdérios impressos, artigos, boletins médicos, entre outros. Acredita-se, nessa perspectiva,
que, dado o perfil da populagdo mais relevante no estudo, essa tecnologia tem potencial para aumentar o
conhecimento do publico-alvo®.

Além disso, a cartilha recebe maior aceitacdo dos profissionais e da comunidade em geral.
Existem estudos sobre o desenvolvimento dessa ferramenta, abordando diversas tematicas e resultados
satisfatdrios tém sido alcangcados com o uso dessa tecnologia, despertando cada vez mais o interesse de
muitos pesquisadores com o objetivo de aprimora-la e desenvolvé-lat*>,

Acredita-se que ao dialogar diretamente com a populacdo-alvo da cartilha para subsidiar a elaboracao
do material educativo, as agdes incluidas neste material possam alcancar sucesso. Isso porque foram
orientadas por uma relacdo dialdgica de integracdo entre profissionais e a populacdo, numa constante
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negociacao compartilhada, destacando as formas de preveng¢dao como algo crucial, necessario para o bem-
estar(17).

Consideragoes finais

A partir dos elementos supracitados, entende-se que a falta de informacdes acerca das boas praticas
de fabricacdo e manipulacdo dos alimentos, contribui para o aumento da incidéncia dos agravos de origem
alimentar. Outro fator relevante é a sobrecarga no sistema de salde, visto que os sintomas sdo inespecificos
e a gravidade estd relacionada com a resposta imunolégica do hospedeiro.

Considerando que a maioria dos casos ocorrem nas residéncias, planos de orientacao e educacao
devem ser implementados pelas secretarias de salde. Assim como o mapeamento da doenca, com o
intuito de desenvolver politicas publicas priorizando os locais mais acometidos.

Com isso, a distribuicdo do produto técnico resultante desse estudo, se torna uma ferramenta
essencial para a disseminacdo de informacGes adequadas sobre a salmonelose, ampliando assim, o
conhecimento acerca da doencga, bem como sobre as formas de prevencao.
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